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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION  
____________ 

 
HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES –  

SAFETY –  
 

Part  2-9:  Particu lar requirements for gri l ls,  toasters and   
simi lar portable cooking  appl iances  

 
 

FOREWORD 

1 )  The  I n ternati onal  E lectrotechn i cal  Comm iss ion  ( I EC)  i s  a  worl dwide  organ i zat i on  for s tandard i zat i on  compri s i ng  
al l  nati onal  e l ectrotechn i cal  comm i ttees  ( I EC  Nati onal  Comm i ttees) .  The  object  of  I EC  i s  to  promote  
i n ternati onal  co-operati on  on  al l  questi ons  concern i ng  s tandard i zat i on  i n  the  e l ectr i cal  and  e l ectron i c  f i e l ds .  To  
th i s  end  and  i n  add i t i on  to  other  acti vi t i es ,  I EC  publ i shes  I n ternati onal  S tandards,  Techn ical  Speci f i cat i ons,  
Techn i cal  Reports ,  Publ i cl y  Avai l abl e  Speci f i cat i ons  (PAS)  and  Gu i des  (hereafter referred  to  as  “ I EC 
Publ i cat i on(s ) ”) .  Thei r  preparat i on  i s  en trusted  to  techn i cal  comm i ttees;  any I EC  Nati onal  Comm i ttee  i n terested  
i n  the  subj ect  deal t  wi th  may part i c i pate  i n  th i s  preparatory work.  I n ternati onal ,  governmental  and  non-
governmental  organ i zat i ons  l i a i s i ng  wi th  the  I EC  al so  part i ci pate  i n  th i s  preparati on .  I EC  co l l aborates  c l osel y  
wi th  the  I n ternati onal  Organ i zat i on  for  S tandard i zat i on  ( I SO)  i n  accordance  wi th  cond i t i ons  determ ined  by  
ag reement  between  the  two  organ i zati ons.  

2)  The  formal  deci s i ons  or ag reements  of  I EC  on  techn i cal  matters  express,  as  nearl y  as  poss i ble,  an  i n ternati onal  
consensus  of  opi n i on  on  the  re l evan t  subjects  s i nce  each  techn i cal  comm i ttee  has  represen tat i on  from  al l  
i n terested  I EC Nati onal  Comm i ttees.   

3 )  I EC  Publ i cati ons  have  the  form  of  recommendati ons  for  i n ternati onal  u se  and  are  accepted  by  I EC  Nati onal  
Comm i ttees  i n  that  sense.  Whi l e  al l  reasonable  efforts  are  made  to  ensure  that  the  techn i cal  con tent  of  I EC  
Publ i cat i ons  i s  accurate,  I EC  cannot  be  he ld  respons ibl e  for  the  way i n  wh i ch  they are  used  or  fo r  any  
m i s i n terpretat i on  by any end  u ser.  

4)  I n  order to  promote  i n ternati onal  u n i form i ty,  I EC  Nati onal  Comm i ttees  undertake  to  apply I EC  Publ i cati ons  
transparentl y  to  the  maximum  extent  poss ibl e  i n  thei r  nati onal  and  reg i onal  publ i cat i ons.  Any d i vergence  
between  any I EC  Publ i cat i on  and  the  correspond i ng  nat i onal  or  reg i onal  publ i cati on  shal l  be  c l earl y  i n d i cated  i n  
the  l atter.  

5)  I EC  i tsel f  does  not  provide  any attestat i on  of  con form i ty.  I n dependen t  cert i f i cat i on  bod ies  provi de  conform i ty  
assessment  servi ces  and ,  i n  some areas,  access  to  I EC  marks  of  con form i ty.  I EC  i s  not  responsi ble  for  any  
servi ces  carri ed  ou t  by i ndependen t  cert i f i cati on  bod i es.  

6)  Al l  users  shou ld  ensure  that  they have  the  l atest  ed i t i on  of  th i s  publ i cati on .  

7)  No  l i abi l i ty  shal l  attach  to  I EC  or  i ts  d i rectors ,  employees,  servants  o r agen ts  i ncl ud i ng  i n d i vi dual  experts  and  
members  of  i ts  techn i cal  comm i ttees  and  I EC  Nati onal  Comm i ttees  for  any personal  i n j u ry,  property  damage  or  
other damage  of  any natu re  whatsoever,  whether d i rect  or  i nd i rect,  or  for  costs  ( i ncl ud i ng  l egal  fees)  and  
expenses  ari s i ng  ou t  o f  the  publ i cat i on ,  u se  of,  or  re l i ance  upon ,  th i s  I EC  Publ i cat i on  or  any other I EC  
Publ i cat i ons.   

8)  Atten t i on  i s  d rawn  to  the  Normati ve  references  ci ted  i n  th i s  publ i cati on .  Use  of  the  referenced  publ i cati ons  i s  
i nd i spensable  for  the  correct  appl i cati on  of  th i s  publ i cat i on .  

9)  Atten ti on  i s  d rawn  to  the  poss ibi l i ty  that  some of  the  e l ements  of  th i s  I EC  Publ i cati on  may be  the  subject  of  
paten t  ri g h ts .  I EC  shal l  not  be  held  responsibl e  for  i den t i fyi ng  any or  a l l  such  patent  ri gh ts .  

DISCLAIMER 
Th is  Consol idated  version  i s  not  an  official  IEC  Standard  and  has been  prepared  for 
user conven ience.  On ly the curren t  versions of  the standard  and  i ts  amendment(s)  
are  to  be  considered  the offi cial  documents.  

Th is  Consol idated  version  of  IEC 60335-2-9  bears the  ed i t ion  number 6.2.  I t  consists  of  
the  sixth  ed i t ion  (2008-07)  [documents  61 /3651 /FDIS and  61 /3691 /RVD] ,  i ts  amendment  1  
(201 2-1 1 )  [documents 61 /4448/FDIS and  61 /4501 /RVD]  and  i ts  amendment  2  (201 6-04)  
[documents 61 /51 07/FDIS and  61 /51 38/RVD] .  The technical  content  i s  identical  to  the  
base ed i t ion  and  i ts  amendments.  

In  th is  Red l ine version ,  a  vert ical  l i ne i n  the marg in  shows where the technical  content  
is  modi fied  by amendments  1  and  2.  Add i tions  are in  g reen  text,  deletions  are  in  
strikethrough  red  text.  A separate  Final  version  wi th  al l  changes accepted  i s  avai lable  
in  th is  publ ication .  
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I n ternati onal  S tandard  I EC  60335-2-9  has  been  prepared  by  I EC  techn i cal  commi ttee  61 :  
Safety  of  household  and  s im i lar  e lectri cal  appl iances.  

The  principal  changes  i n  th i s  ed i ti on  as  compared  wi th  the  fi fth  ed i t ion  of  I EC  60335-2-9  are  
as  fo l l ows  (m inor  changes  are  not  l i s ted) :  

– al i gns  the  text  wi th  I EC  60335-1 ,  Ed  4,  and  i ts  Amendments  1  and  2;  

– i n troduces  requ i rements  for  pop-corn  makers  (3 ,  1 1 . 7,  1 9 . 1 06) ;  

– clari fies  the  term  household  and  s im i lar pu rposes  (1 ,  7 . 1 2) .  

Th is  publ icati on  has  been  drafted  i n  accordance  wi th  the  ISO/IEC  Di recti ves,  Part  2 .  

Th is  part  2  i s  to  be  used  i n  con juncti on  wi th  the  latest  ed i ti on  of  IEC  60335-1  and  i ts  
amendments.  I t  was  establ i shed  on  the  basis  of  the  fourth  ed i ti on  (2001 )  o f  that  s tandard .  

NOTE  1  When  “Part  1 ”  i s  men t i oned  i n  th i s  s tandard ,  i t  re fers  to  I EC  60335-1 .  

Th is  part  2  supplements  or  mod i fi es  the  correspond ing  clauses  i n  I EC  60335-1 ,  so  as  to  
convert  that  publ icati on  i n to  the  I EC  standard :  Safety  requ i rements  for g ri l l s ,  toasters  and  
s im i lar  portable  cooking  appl iances.  

When  a  parti cu lar subclause  of  Part  1  i s  not  men tioned  i n  th i s  part  2 ,  that  subclause  appl ies  
as  far as  i s  reasonable.  When  th is  s tandard  states  "add i t ion ",  "mod i fi cation "  or  " replacement" ,  
the  re levant  text  i n  Part  1  i s  to  be  adapted  accord ing ly.  

NOTE  2  The  fo l l owi ng  numberi ng  system  i s  u sed :  

– subclauses,  tabl es  and  f i g u res  that  are  numbered  s tart i ng  from  1 01  are  add i t i onal  to  those  i n  Part  1 ;  

– u n l ess  notes  are  i n  a  new subclause  or  i nvo l ve  notes  i n  Part  1 ,  they are  n umbered  s tart i ng  from  1 01 ,  i ncl ud i ng  
those  i n  a  replaced  cl ause  or  subclause;   

– add i t i onal  annexes  are  l e ttered  AA,  BB,  e tc.  

NOTE  3  The  fo l l owi ng  pri n t  types  are  u sed :  

– requ i rements:  i n  roman  type;  

– test specifications: in italic type;  

– notes:  i n  smal l  roman  type .  

Words  i n  bold  i n  the  text  are  def i ned  i n  C lause  3 .  When  a  defi n i t i on  concerns  an  ad ject i ve ,  the  ad jecti ve  and  the  
associ ated  noun  are  al so  i n  bo l d .  

The  fo l lowing  d i fferences  exist  i n  the  coun tries  i nd icated  below.  

– 3 . 1 . 9 :  D i fferen t  l oads  and  test  methods  are  u sed  (Canada and  USA) .  

– 5 . 1 01 :  I f  the  appl i ance  i ncorporates  a  motor,  the  motor  i s  tested  at  rated  vo l tage  (USA) .  

– 7 . 1 2 :  I den t i f i cati on  o f  the  connector  i s  to  be  marked  on  the  appl i ance  (Canada and  USA) .  

– 1 1 . 2 :  9 , 5  mm  th i ck p l ywood  i s  u sed  for the  test  corner (USA) .  

– 1 1 . 7:  The  test  du rat i on  i s  based  on  the  quan t i ty  o f  food  (USA) .  

– 1 1 . 8 :  The  mod i f i cati on  does  not  appl y (Norway) .  

– 1 1 . 8 :  A  temperatu re  ri se  o f  1 00  K i s  al l owed  for  the  wal l  o f  the  test  corner (USA) .  

– 1 1 . 1 01 :  There  are  no  su rface  temperatu re  l im i ts  on  toasters  havi ng  a  metal l i c  encl osu re  u n l ess  they are  under  
cabi net  or  wal l  moun ted ,  i n  wh i ch  case  i t  i s  al l owed  that  the  temperatu res  may reach  1 00  °C  i f  a  proper  
marki ng  i s  provi ded  (USA) .  

– 1 5 . 2 :  A  d i fferen t  so l u t i on  i s  u sed  and  the  test  i s  not  carri ed  ou t  on  ovens,  hotp lates  or  cookers  (USA) .  

– 1 5 . 1 01 :  Appl i ances  are  immersed  to  the  marked  l evel  on l y  (USA) .  

– 1 9 . 2 :  A  300  mm  deep  s imu lated  cabi net  i s  l ocated  400  mm  above  the  coun tertop  (Canada and  USA) .  

– 1 9 . 2 :  The  test  i s  d i f feren t.  Add i t i onal  tests  are  carri ed  ou t  on  hotpl ates  and  cookers  (USA) :  

– 1 9 . 1 01 :  D i fferen t  test  methods  and  numbers  of  cycl es  are  used  (Canada  and  USA) .  

– 1 9. 1 02:  A combustible  cloth  i s  p laced  above  the  toaster and  the  residual  bread  i s  l eft  i n  place  (Canada and  USA) .  
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– 1 9 . 1 04:  D i sks  havi ng  d i fferen t  s i zes  are  used  (USA) .  

– 20 . 1 01 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 21 . 1 01 :  The  test  i s  d i fferen t  (USA) .  

– 22 . 1 05:  The  requ i remen t  i s  n ot  appl i cable  (USA) .  

– 22 . 1 08:  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 22 . 1 09:  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 22 . 1 1 0 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 24. 1 . 3 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 24. 1 01 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 25 . 7:  The  free  l eng th  of  the  supply  cord  i s  speci f i ed ;  i n  some  cases,  i t  i s  1 , 8  m  to  2 , 1  m  for  appl i ances  
i n tended  to  be  connected  to  f i xed  socket-ou tl ets ,  wh i l e  i n  o thers  i t  i s  0 , 6  m  to  2 , 1  m  for appl i ances  normal l y  
u sed  on  a  tabl e  or  s im i l ar  su rface  (Canada and  USA) .  

NOTE  4  The  atten ti on  o f  Nat i onal  Commi ttees  i s  d rawn  to  the  fact  that  equ i pment  manu factu rers  and  testi ng  
organ izat i ons  may need  a  trans i t i onal  peri od  fo l l owi ng  publ i cati on  of  a  new,  amended  or  revi sed  I EC  publ i cat i on  i n  
wh i ch  to  make  products  i n  accordance  wi th  the  new requ i remen ts  and  to  equ i p  themselves  for  conducti ng  new or  
revi sed  tests .  

I t  i s  the  recommendat i on  o f  the  commi ttee  that  the  con ten t  o f  th i s  s tandard  be  adopted  for  implemen tati on  
nat i onal l y  n ot  earl i er  than  1 2  mon ths  nor  l ater  than  36  mon ths  from  the  date  o f  i ts  publ i cati on .  

The  commi ttee  has  decided  that  the  con ten ts  of  the  base  publ i cation  and  i ts  amendments  wi l l  
remain  unchanged  un ti l  the  stabi l i ty  date  i nd icated  on  the  IEC  web s i te  under 
"h ttp: //webstore. iec. ch "  i n  the  data re lated  to  the  speci fi c  publ i cation .  At  th is  date,  the  
publ i cation  wi l l  be   

•  recon fi rmed ,  

•  wi thdrawn ,  

•  replaced  by a  revised  ed i ti on ,  or  

•  amended .  

 

IMPORTANT – The  'colour inside'  logo  on  the  cover page of  th is  publ ication  ind icates  
that  i t  contains  colours  which  are  considered  to  be usefu l  for  the  correct  
understanding  of  i ts  contents.  Users  shou ld  therefore print  th is  document  using  a  
colour  printer.  
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INTRODUCTION  

I t  has  been  assumed  i n  the  drafti ng  of  th i s  I n ternational  Standard  that  the  execution  of  i ts  
provis ions  i s  en trusted  to  appropriate ly  qual i fied  and  experienced  persons.   

Th is  standard  recogn izes  the  i n ternational l y  accepted  level  of  protection  against  hazards  such  
as  e lectri cal ,  mechan ical ,  thermal ,  f i re  and  rad iation  of  appl iances  when  operated  as  i n  
normal  use  taking  i n to  accoun t  the  manu factu rer's  i nstructions.  I t  also  covers  abnormal  
s i tuations  that  can  be  expected  i n  practice  and  takes  i n to  accoun t  the  way i n  wh ich  
e lectromagnetic  phenomena can  affect  the  safe  operation  of  appl iances.  

Th is  standard  takes  i n to  accoun t  the  requ i rements  of  I EC  60364 as  far as  possible  so  that  
there  i s  compatibi l i ty  wi th  the  wi ri ng  ru les  when  the  appl iance  i s  connected  to  the  supply 
mains.  However,  national  wi ri ng  ru les  may d i ffer.  

I f  an  appl iance  wi th in  the  scope  of  th i s  s tandard  also  i ncorporates  functions  that  are  covered  
by another part  2  o f  I EC  60335,  the  re levan t  part  2  i s  appl ied  to  each  functi on  separately,  as  
far  as  i s  reasonable.  I f  appl i cable,  the  i n fluence  of  one  functi on  on  the  other  i s  taken  i n to  
accoun t.   

When  a  part  2  s tandard  does  not  i nclude  add i ti onal  requ i rements  to  cover hazards  deal t  wi th  
i n  Part  1 ,  Part  1  appl ies.   

NOTE  1  Th i s  means  that  the  techn i cal  comm i ttees  respons ibl e  for  the  part  2  s tandards  have  determ i ned  that  i t  i s  
not  n ecessary  to  speci fy  part i cu l ar  requ i remen ts  for  the  appl i ance  i n  questi on  over and  above  the  general  
requ i remen ts .   

Th is  standard  i s  a  product  fam i l y  standard  deal i ng  wi th  the  safety  of  appl iances  and  takes  
precedence  over hori zon tal  and  generic  standards  covering  the  same  subject.  

NOTE  2  Hori zon tal  and  generi c  s tandards  coveri ng  a  hazard  are  not  appl i cable  s i nce  they have  been  taken  i n to  
cons i derati on  when  devel opi ng  the  general  and  part i cu l ar  requ i remen ts  for  the  I EC  60335  seri es  of  s tandards.  For 
example,  i n  the  case  of  temperatu re  requ i remen ts  for  su rfaces  on  many appl i ances,  g eneri c  s tandards ,  such  as  
I SO  1 3732-1  for  ho t  su rfaces,  are  not  appl i cabl e  i n  add i t i on  to  Part  1  o r  part  2  s tandards.  

An  appl iance  that  compl ies  wi th  the  text  o f  th is  standard  wi l l  not  necessari l y  be  considered  to  
comply wi th  the  safety  principles  of  the  standard  i f,  when  examined  and  tested ,  i t  i s  found  to  
have  other featu res  wh ich  impai r  the  l evel  o f  safety  covered  by these  requ i rements.  

An  appl iance  employing  materials  or having  forms  of  construction  d i fferi ng  from  those  detai l ed  
i n  the  requ i rements  of  th is  s tandard  may be  examined  and  tested  accord ing  to  the  i n ten t  o f  
the  requ i rements  and ,  i f  found  to  be  substan tial l y  equ ivalen t,  may be  considered  to  comply 
wi th  the  standard .  
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HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES –  
SAFETY –  

 
Part  2-9:  Particular requirements for gri l ls,  toasters and   

simi lar portable cooking  appl iances 
 
 
 

1  Scope 

Th is  clause  of  Part  1  i s  replaced  by the  fo l l owing .  

Th is  I n ternational  Standard  deals  wi th  the  safety of  e lectri c  portable  appl iances  for  
household  and  s im i lar  pu rposes  that  have  a  cooking  function  such  as  baking ,  roasting  and  
g ri l l i ng ,  thei r  rated  vol tage  be i ng  not  more  than  250  V.  

NOTE  1 01  Examples  o f  appl i ances  that  are  wi th i n  the  scope  o f  th i s  s tandard  are  

– barbecues  fo r  i ndoor  u se;  

– breadmakers ;  

– candy floss  appl i ances ;  

– contact  g ri l l s  ( g ri dd l es) ;  

– cookers ;  

– food  dehydrators ;  

– hotplates ;  

– i nduction  wok hotplates ;  

– pop-corn  makers ;  

– portable  ovens ;  

– raclette  g ri l l s ;  

– rad iant  g ri l l s ;  

– roasters ;  

– rotary g ri l l s ;  

– roti sseries;  

– toasters ;  

– waffl e  i rons ;  

Examples  are  i l l u s trated  i n  Fi gu re  1 01 .  

Appl iances  i n tended  for normal  household  and  s im i lar  use  and  that  may also  be  used  by 
l aymen  i n  shops,  i n  l i gh t  i ndustry and  on  farms,  are  wi th in  the  scope  of  th is  s tandard .  
However,  i f  the  appl i ance  i s  i n tended  to  be  used  professional l y  to  process  food  for  commercial  
consumption ,  the  appl i ance  i s  not  considered  to  be  for  household  and  s im i lar  use  on ly.  

As  far  as  i s  practicable,  th i s  s tandard  deals  wi th  the  common  hazards  presen ted  by 
appl iances  that  are  encoun tered  by al l  persons  i n  and  around  the  home.  However,  i n  general ,  
i t  does  not  take  i n to  accoun t  

– persons  ( i nclud ing  ch i l dren )  whose   

•  physical ,  sensory or  men tal  capabi l i ti es;  or   

•  l ack of  experience  and  knowledge   

preven ts  them  from  using  the  appl iance  safely wi thou t  supervi s ion  or  i nstruction ;  

– ch i ldren  playing  wi th  the  appl iance.  
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NOTE  1 02  Atten ti on  i s  d rawn  to  the  fact  that  

–  for  appl i ances  i n tended  to  be  u sed  i n  veh i cl es  or  on  board  sh i ps  or  a i rcraft ,  add i t i onal  requ i remen ts  may be  
necessary;  

– i n  many coun tri es  add i t i onal  requ i rements  are  speci f i ed  by  the  nati onal  heal th  au thori t i es ,  the  nati onal  
au thori t i es  responsi bl e  for  the  protect i on  of  l abou r  and  s im i l ar  au thori t i es .  

NOTE  1 03  Th i s  s tandard  does  not  appl y to     

–  stationary ovens  and  stationary g ri l l s  ( I EC  60335-2-6) ;  

– warm i ng  p l ates  ( I EC  60335-2-1 2) ;  

– fryi ng  pans  and  deep  fat  fryers  ( I EC  60335-2-1 3) ;  

– m i crowave  ovens  ( I EC  60335-2-25) ;  

– barbecues  for  ou tdoor  use  ( I EC  60335-2-78) ;  

– appl i ances  i n tended  to  bu rn  charcoal  or  s im i l ar  combusti b l e  fuel s ;  

– appl i ances  i n tended  for  commerci al  cateri ng ;  

– appl i ances  i n tended  to  be  u sed  i n  l ocati ons  where  speci al  cond i t i ons  prevai l ,  such  as  the  presence  o f  a  
corros i ve  or  expl os i ve  atmosphere  (dust ,  vapou r or  gas) .  

2  Normative references 

Th is  clause  of  part  1  i s  appl icable  except  as  fo l lows.  

Addition: 

I EC  60068-2-52,  Environmental testing – Part 2: Tests – Test Kb: Salt mist,  cyclic (sodium 
chloride solution) 

I EC  60584-1 ,  Thermocouples – Part 1: EMF specifications and tolerances  

I SO 3864-1 ,  Graphical symbols – Safety colours and safety signs – Part 1: Design principles 
for safety signs in workplaces and public areas 

3  Terms and  defin i tions  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

3.1 .9  Replacement: 

normal  operation  
operation  of  the  appl iance  as  speci fi ed  i n  the  fo l lowing  subclauses:  

NOTE  1 01  Appl i ances  not  men ti oned  bu t  wh i ch  neverthe l ess  perform  one  of  the  functi ons  are  operated  as  
speci f i ed  for  th i s  functi on  as  far  as  poss i bl e .  

3.1 .9.1 01  Toasters  are  l oaded  wi th  the  maximum  number of  s l i ces  of  wh i te  bread  speci fied  
i n  the  i nstructions  and  operated  i n  cycles,  each  cycle  consisti ng  of  an  operating  period  and  a  
rest  period .  The  bread  i s  approximately  24  h  o ld  and  the  d imensions  of  the  s l i ces  are  
approximately  1 00  mm  ×  1 00  mm  ×  1 0  mm.  The  rest  periods  have  a  du ration  of  30  s  or  the  
m in imum  period  needed  for  the  resetti ng  of  a  con tro l ,  wh ichever i s  l onger.  The  s l i ces  of  bread  
are  replaced  du ring  each  rest  period .  The  operating  period  i s  establ i shed  by ad justi ng   
con tro ls  to  g i ve  the  bread  a  golden-brown  co lour.  For toasters  wi thou t  a  con trol ,  each  
operati ng  period  i s  term inated  as  soon  as  the  colou r of  the  bread  tu rns  go lden-brown.  

Toasters  i ncorporati ng  a  device  for  heating  ro l l s  are  l oaded  wi th  the  maximum  number of  ro l l s  
speci fied  i n  the  i nstructions.  The  toaster  i s  operated  i n  cycles,  each  cycle  consisti ng  of  an  
operati ng  period  fo l lowed  by a  rest  period  of  30  s  when  the  ro l l s  are  tu rned  or  replaced .  The  
con trol  i s  ad justed  i n  accordance  wi th  the  i nstructions.  I f  i nstructions  are  not  g i ven ,  the  con trol  
i s  ad justed  for the  toasting  operation .  
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Sandwich-toasting  attachments  are  l oaded  wi th  one  or  more  sandwiches  that  are  posi t ioned  
i n  accordance  wi th  the  i nstructi ons  to  produce  the  most  un favourable  resu l t.  Each  sandwich  
comprises  two  s l i ces  of  wh i te  bread  f i l l ed  wi th  a  s i ng le  s l i ce  of  su i table  cheese  having  an  area 
equal  to  a  s l i ce  of  bread  and  a  th i ckness  of  approximately  5  mm.  The  toaster i s  then  operated  
i n  accordance  wi th  the  i nstructi ons  i n  cycles,  each  cycle  consisting  of  a  toasti ng  operation  
fo l lowed  by a  rest  period  of  30  s,  or  the  m in imum  period  needed  for  the  resetti ng  of  a  con tro l ,  
wh ichever i s  l onger.  

NOTE  Processed  cheese  and  o ther cheeses  that  read i l y  mel t  when  heated  are  su i tabl e .  

3.1 .9.1 02  Rotary g ri l ls  are  operated  wi th  the  l oad  on  the  rotati ng  spi t  shown  i n  Fi gu re  1 02.  

3.1 .9.1 03  Waffle  i rons  having  a  thermostat  are  operated  wi th  the  thermostat  ad justed  to  
the  h i ghest  setting .  Other waffle  i rons  are  operated  so  that  the  temperatu re  at  the  cen tre  of  
the  heated  su rface  i s  main tained  at  21 0  °C  ±  1 5  °C  by swi tch ing  the  supply  on  and  off.  

3.1 .9.1 04  Ovens are  operated  wi th  the  door closed .  Ovens having  a  thermostat  are  
operated  so  that  the  mean  temperatu re  i n  the  cen tre  of  the  cavi ty  i s  main tained  at  
240  °C  ±  4  °C  or  at  the  value  obtained  wi th  the  thermostat  ad justed  to  i ts  h ighest  setti ng ,  i f  
th i s  resu l ts  i n  a  l ower temperatu re.  Other ovens  are  operated  so  that  the  temperatu re  i n  the  
cen tre  of  the  cavi ty  i s  main tained  at  240  °C  ±  1 5  °C  by swi tch ing  the  supply  on  and  off.  

3.1 .9.1 05  Roasters  are  operated  wi th  the  l i d  closed .  The  mean  temperatu re  i n  the  cen tre  of  
the  con tainer i s  main tained  at  240  °C  ±  4  °C,  i f  necessary by swi tch ing  the  supply on  and  off.  

3 . 1 .9.1 06  Radiant  g ri l l s  and  rotary g ri l l s  are  operated  wi th  the  con tro ls  ad justed  i n  
accordance  wi th  the  i nstructi ons  or,  i f  i nstructions  are  not  provided ,  wi th  the  con tro ls  ad justed  
to  the  h ighest  setti ng .  Doors  or  l i ds  are  open  un less  otherwise  speci fi ed  i n  the  i nstructi ons.  

Contact  g ri l l s  having  a  thermostat  are  operated  wi th  the  thermostat  ad justed  to  the  h ighest  
setti ng .  Other contact  g ri l ls  are  operated  so  that  the  temperatu re  at  the  cen tre  of  the  heated  
su rface  i s  main tained  at  275  °C  ±  1 5  °C  by swi tch ing  the  supply  on  and  off.  

Raclette  g ri l ls  are  operated  wi th  doors  or  l i ds  open ,  un less  otherwise  speci fied  i n  the  
i nstructi ons.  Con tro ls  are  ad justed  i n  accordance  wi th  the  i nstructions,  pans  being  i n  posi ti on  
or  removed ,  wh ichever i s  more  un favourable.  

3.1 .9.1 07  Barbecues  are  operated  wi th  food  supports  i n  the  lowest  posi ti on .  Contro ls  are  
ad justed  to  the  h i ghest  setti ng ,  any covers  or  sh ie lds  being  posi ti oned  i n  accordance  wi th  the  
i nstructi ons.  

NOTE  Barbecues  are  operated  wi thou t  water  even  i f  the  use  of  water  i s  recommended .  

3.1 .9.1 08  Hotplates ,  o ther than  induction  hotplates ,  are  operated  wi th  vessels  con tain ing  
water.  The  vessels  are  made  of  unpol i shed  commercial  qual i ty  alumin ium,  have  a  f lat  bottom  
and  are  covered  wi th  a  l i d .  A su i table  vessel  i s  speci fi ed  i n  Figu re  1 03.  Con tro ls  are  ad justed  
to  thei r  h i ghest  setti ng  un ti l  the  water bo i l s  and  then  ad justed  so  that  the  water s immers.  
Water i s  added  to  main tain  the  l evel  du ring  bo i l i ng  s immering .  

NOTE  1  The  l i d  i s  pos i t i oned  so  that  s team  does  not  affect  the  test.  

Induction  hot  plates  are  operated  wi th  vessels,  as  speci fi ed  i n  Figu re  1 04,  con tain ing  
cooking  o i l .  Con trols  are  ad justed  to  thei r  h ighest  setting  un ti l  the  o i l  temperatu re  reaches  
1 80  °C  ±  4  °C,  and  are  then  ad justed  so  that  th is  temperatu re  i s  main tained .  The  o i l  
temperatu re  i s  measured  1  cm  above  the  cen tre  of  the  bottom  of  the  vessel .  For  appl iances  
wh ich  cannot  heat  the  o i l  to  1 80  °C  ±  4  °C,  the  con tro l  i s  main tained  at  i ts  h i ghest  setting .  

Induction  wok hotplates  are  operated  wi th  a  wok pan  suppl i ed  by the  manu facturer  wi th  the  
induction  wok hotplate  at  the  poin t  o f  sale.  
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For al l  hotplates ,  the  d iameter  of  the  bottom  of  the  vessel  i s  approximately  equal  to  the  
d iameter  of  the  cooking  zone  and  the  quan ti ty  of  l i qu id  i s  speci fi ed  i n  Table  1 01 .  The  vessel  
i s  posi t ioned  cen tral l y  on  the  cooking  zone .  

Table  1 01  – Quanti ty of  l iqu id  in  the  vessel  

Diameter of cooking zone  Quantity of water or oil  

mm l  

                 ≤1 1 0 0,6 

>1 1 0 and ≤1 45 1 ,0 

>1 45 and ≤1 80 1 ,5 

>1 80 and ≤220 2,0 

>220 and ≤300 3,0 

NOTE  2  1  I f  several  cooking  zones  are  marked  for  one  hotplate ,  the  most  u n favou rabl e  zone  i s  u sed  for  the  
test.  

NOTE  3  2  For  n on -ci rcu l ar  cooking  zones ,  the  smal l est  non -ci rcu l ar vessel  i s  u sed  that  wi l l  cover the  cooking  
zone  as  far  as  poss ib l e ,  taki ng  i n to  accoun t  the  hob  r im  and  o ther  vessel s .  The  quan ti ty  o f  l i qu i d  i s  de term i ned  on  
the  bas i s  o f  the  m i nor  d i ameter  o f  the  cooking  zone .  

3.1 .9.1 09  Raclette  appl iances  are  operated  wi th  the  con trols  ad justed  i n  accordance  wi th  
the  i nstructions  or,  i f  i nstructions  are  not  provided ,  wi th  the  con tro ls  ad justed  to  the  h ighest  
setting .  

3.1 .9.1 1 0  Food  dehydrators  are  operated  empty.  

3.1 .9.1 1 1  Breadmakers  are  operated  usi ng  the  most  un favourable  cycle  and  i ng red ien ts  
speci fied  i n  the  i nstructions.  

NOTE  The  most  un favou rabl e  cycl e  may be  for  a  functi on  such  as  j am -maki ng  that  al l ows  the  heati ng  e l ement  
and  the  knead ing  motor  to  operate  s imu l taneousl y.  

3.1 .9.1 1 2  Pop-corn  makers  are  operated  wi th  the  con tainer  f i l l ed  wi th  the  maximum  
quan ti ty  of  corn  seeds  speci fied  i n  the  i nstructions  and ,  where  re levan t,  wi th  the  maximum  
quan ti ty  of  o i l  speci fi ed  i n  the  i nstructi ons.  

3.1 .9.1 1 3  Candy floss appl iances  are  operated  wi thou t  i ng red ien ts .  

3.1 01  
toaster 
appl iance  i n tended  for  toasting  s l i ces  of  bread  by rad ian t  heat  

3.1 02  
waffle  i ron  
appl iance  having  two  heated  h inged  plates  that  are  shaped  to  con tain  batter 

3.1 03  
oven  
appl iance  having  a  heated  cavi ty  wi th  a  door and  constructed  so  that  food  that  may be  i n  a  
con tainer  can  be  placed  on  a  shel f  

3.1 04  
roaster 
appl iance  having  a  heated  con tainer wi th  a  l i d  and  constructed  so  that  food  can  be  placed  i n  i t  
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3.1 05  
rotary g ri l l  
appl iance  having  a  visibly g lowing  heating  element  and  a  rotati ng  spi t  to  support  the  food  

NOTE  A rotary g ri l l  i s  al so  known  as  a  ro ti sseri e .  

3.1 06  
rad iant  g ri l l  
appl iance  having  a  visibly g lowing  heating  element  and  a  support  on  wh ich  food  can  be  
placed   

NOTE  A rad iant  g ri l l  may be  p l aced  i n  a  compartmen t  wi th  or  wi thou t  a  door.  

3.1 07 
contact  g ri l l  
appl iance  having  a  heated  su rface  on  wh ich  food  i s  placed .  I t  may have  a  second  heated  
su rface  to  cover the  food  

Note  1  to  en try:  A  contact  g ri l l  wi th  on l y  one  heated  su rface  i s  known  as  a  g ri dd l e .   

Note  2  to  en try:  A  sandwi ch  maker  i s  cons i dered  as  a  contact  g ri l l  wi th  two  heated  su rfaces.  

3.1 08 
sandwich-toasting  attachment  
accessory for  use  wi th  a  toaster  for  toasti ng  sandwiches  

3.1 09  
raclette  g ri l l  
appl iance  for  mel ti ng  s l i ces  of  cheese  placed  i n  smal l  pans  posi t ioned  under the  heating  
e lement 

NOTE  Raclette  g ri l l s  may have  a  su rface  that  i s  u sed  as  a  g ri dd l e .  

3.1 1 0  
raclette  appl iance 
rad iant  g ri l l  for  mel ting  the  su rface  of  a  l arge  piece  of  cheese  

3.1 1 1  
barbecue 
rad iant  g ri l l  having  a  heating  e lement  l ocated  under the  food  support  

3.1 1 2  
hotplate  
appl iance  having  one  or  more  heating  un i ts  on  wh ich  vessels  can  be  placed  for  cooking  
purposes  

NOTE  Hotplates  do  not  i ncorporate  an  oven  o r  g ri l l .  

3.1 1 3   
i nduction  hotplate   
hotplate  that  can  heat  at  l east  one  metal l i c  vessel  by  means  of  eddy cu rren ts  

NOTE  The  eddy cu rren ts  are  i nduced  i n  the  bottom  of  the  vesse l  by  the  e lectromagneti c  f i e l d  of  a  co i l .  

3.1 1 4   
cooker  
appl iance  i ncorporati ng  a  hotplate  and  an  oven  

NOTE  Cookers  may i ncorporate  a  g ri l l .  
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3.1 1 5   
food  dehydrator  
appl iance  for  dehydrating  food  by means  of  heated  ai r   

NOTE  The  appl i ance  may i n corporate  a  fan .  

3.1 1 6   
heating  un i t  
part  o f  the  appl iance  that  fu l fi l s  an  i ndependen t  cooking  or  warm ing  function   

3.1 1 7   
cooking  zone 
area marked  on  a  hotplate  where  the  vessel  i s  p laced  for  heati ng  food  

3.1 1 8  
touch  control  
con tro l  actuated  by con tact  or  proxim i ty  of  a  f i nger,  wi th  l i tt le  or  no  movement  of  the  con tact  
su rface  

3.1 1 9  
breadmaker 
appl iance  i n tended  for making  bread  compris ing  a  heated  compartment  i ncorporating  dough  
knead ing  faci l i t i es  

3.1 20  
pop-corn  maker 
appl iance  for  heating  corn  seeds  un ti l  they pop 

3.1 21  
induction  wok hotplate  
induction  hotplate  wi th  a  su rface  of  an  approximate  spherical  shape  to  accept a  wok that  i s  
suppl i ed  wi th  the  appl iance  at  the  poin t  o f  sale  

3.1 22  
candy floss  appl iance 
appl iance  comprised  of  a  heater and  a  spinn ing  head  i n tended  for  preparing  candy fl oss  

3.1 23  
hot  functional  surface 
surface  that  i s  i n ten tional l y  heated  by an  i n ternal  heat  source  and  that  has  to  be  hot  to  carry 
ou t  the  i n tended  function  of  the  appl iance  

4 General  requ irement  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

5  General  condi tions for the tests  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

5.2  Addition: 

NOTE  1 01  I f  the  test  o f  1 5 . 1 01  has  to  be  carri ed  ou t,  th ree  add i t i onal  samples  are  requ i red .  

5.3  Addition: 
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If it is evident from the construction of the appliance that the test of one function will produce 
more favourable results than another,  this function is not tested.  

5.6  Addition: 

If two or more cooking functions can be performed simultaneously,  they are tested at the 
same time.  

5.1 01  Induction hotplates are operated as specified for motor-operated appliances.  Other 
appliances are tested as specified for heating appliances,  even if they incorporate motors.  

In appliances that incorporate induction hotplates  in addition to other heating elements 
units,  the induction hotplates  are operated simultaneously and supplied separately.  

6 Classi fication  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

6.2  Addition: 

Appl iances  i n tended  for  ou tdoor use  shal l  be  at  l east  IPX4.  

7 Marking  and  instructions 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

7.1  Addition: 

The  rated  power input  o r  rated  current  o f  induction  hotplates  shal l  also  be  marked.  

Appl iances  i n tended  to  be  partial l y  immersed  i n  water for  clean ing  shal l  be  marked  wi th  the  
maximum  level  o f  immersion  and  the  substance  of  the  fo l lowing :  

Do  not  immerse  beyond  th i s  l evel .  

I f  cookers ,  portable  ovens  and  rotary g ri l ls  have  accessible  metal  surfaces ,  o ther than  
working  su rfaces,  that  have  a  temperatu re  ri se  exceed ing  90  K during  the  test  of  C lause  1 1 ,  
they I f  appl iances  have  accessible  surfaces ,  for  wh ich  temperatu re  ri se  l im i ts  are  speci fied  
i n  Table  1 02  and  for  wh ich  the  provis ions  of  footnote  b  to  Table  1 02  apply,  then  the  appl iance  
shal l  be  marked  wi th  symbol  I EC  6041 7-5041 (2002-1 0) ,  the  ru les  of  I SO 3864-1  applyi ng  
except  for  the  speci fi ed  colours,  or  wi th  the  substance  of  the  fo l l owing :  

CAUTION:  Hot  su rfaces.  

7.6 Addition:  

 

 
 [symbol  I EC  6041 7-5041  (2002-1 0) ]  Cau tion ,  hot  su rface  

7.1 2  Addition: 

The  i nstructions  for  appl iances  i ncorporating  an  appl iance  i n let,  and  i n tended  to  be  partial l y  or 
fu l l y  immersed  i n  water for  clean ing ,  shal l  s tate  that  the  connector  must  be  removed  before  
the  appl iance  i s  cleaned  and  that  the  appl iance  i n let  must  be  dried  before  the  appl iance  i s  
used  again .  
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The  i nstructi ons  for  appl iances  i n tended  to  be  used  wi th  a  connector i ncorporating  a  
thermostat  shal l  s tate  that  on ly the  appropriate  connector must  be  used .  

The  i nstructions  for  appl iances  i n tended  for  ou tdoor use  shal l  i nclude  the  substance  of  the  
fo l lowing :  

– the  appl iance  i s  su i table  for  ou tdoor use;  

– the  supply  cord  shou ld  be  regu larly  examined  for  s i gns  of  damage,  and  i f  the  cord  i s  
damaged,  the  appl iance  must  not  be  used;  

– the  appl iance  must  be  suppl i ed  th rough  a  res idual  curren t  device  (RCD)  having  a  rated  
residual  operati ng  cu rrent  not  exceed ing  30  mA;  

– the  appl iance  i s  to  be  connected  to  a  socket-ou tlet  having  an  earth ing  con tact  ( for  class  I  
appl iances ) .  

The  i nstructions  for  appl iances  having  accessible  metal  surfaces ,  o ther than  working  
su rfaces,  that  have  a  temperatu re  ri se  exceed ing  90  K du ri ng  the  test  o f  Clause  1 1 ,  shal l  
i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

The  temperatu re  of  accessible  su rfaces  may be  h i gh  when  the  appl iance  i s  operati ng .  

I f  symbol  I EC  6041 7-5041 (2002-1 0)  i s  marked  on  appl iances,  the  i nstructions  shal l  s tate  that  
the  su rfaces  are  l i able  to  get  hot  du ring  use  i ts  mean ing  shal l  be  explained .  

The  i nstructions  shal l  s tate  that  appl iances  are  not  i n tended  to  be  operated  by means  of  an  
external  t imer or  separate  remote-con tro l  system.  

The  i nstructions  shal l  i nclude  detai l s  on  how to  clean  su rfaces  i n  con tact  wi th  food .  For 
toasters ,  they shal l  i nclude  detai l s  on  how to  remove  breadcrumbs,  when  appl icable.  

The  i nstructions  for  toasters  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

The  bread  may burn ,  therefore  do  not  use  the  toaster near or  below combustible  material ,  
such  as  curtains.  

The  i nstructions  for  barbecues  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

WARNING:  Charcoal  or s im i lar  combustible  fuels  must  not  be  used  wi th  th is  appl iance.  

The  i nstructions  for  barbecues  i n tended  to  be  used  wi th  water  shal l  s tate  the  maximum  
quan ti ty  of  water  to  be  pou red  i n to  the  appl iance.  

The  i nstructions  for  hotplates  having  su rfaces  of  g lass-ceramic  or  s im i lar  material  protecting  
l i ve  parts  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

WARNING:  I f  the  su rface  i s  cracked,  swi tch  off  the  appl iance  to  avoid  the  possibi l i ty  of  
e lectric  shock.  

The  i nstructions  for  i nduction  hotplates  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

 Metal l i c  objects  such  as  kn ives,  forks,  spoons  and  l i ds  shou ld  not  be  placed  on  the  
hotplate  s i nce  they can  get  hot.  

The  i nstructions  for  breadmakers  shal l  s tate  the  maximum  quan ti ti es  of  f l our  and  rais ing  
agent  that  may be  used .  

The  i nstructions  for  candy floss  appl iances  shal l  s tate  the  maximum  quan ti ti es  of  sugar and  
other  i ng red ien ts  that  may be  used .  
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The  i nstructions  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

Th is  appl iance  i s  i n tended  to  be  used  i n  household  and  s im i lar  appl ications  such  as:  

– s taff  ki tchen  areas  i n  shops,  o ffi ces  and  other working  envi ronments;  

– farm  houses;  

– by cl ien ts  i n  hotels ,  motels  and  other  residential  type  envi ronments;  

– bed  and  breakfast  type  envi ronments.  

NOTE  1 01  I f  the  manu factu rer  wan ts  to  l im i t  the  use  o f  the  appl i ance  to  l ess  than  the  above,  th i s  must  be  cl earl y  
s tated  i n  the  i nstruct i ons .  

7.1 4  Addition: 

The  heigh t  o f  the  triang le  used  wi th  symbol  I EC  6041 7-5041 (2002-1 0)  shal l  be  at  l east  1 2  
20  mm.  

7.1 5  Addition: 

The  marking  speci fi ed  for  hot  su rfaces  shal l  be  vi s ible  when  the  appl iance  i s  operated  as  i n  
normal  use,  i nclud ing  when  actuating  any swi tch ,  ad justing  any con trol  or  open ing  a  l i d  or  
door.  I t  shal l  not  be  placed  on  a  hot  functional  surface .  

7.1 01  The  cooking  zone of hot  plates  shal l  be  i den ti fi ed  by appropriate  marking  un less  i t  i s  
obvious.  

Compliance is checked by inspection.  

8 Protection  against  access to  l i ve  parts  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

8.1 .1  Addition: 

For toasters having a crumb tray,  the test finger is not applied through the crumb-tray 
opening to live parts that are disconnected by the operation of a double pole switch.  
However,  it shall not be possible to touch these parts with test probe 41  of IEC 61032.  

8.1 .3  Addition:  

For toasters  it is not necessary for the heating element switching device to provide full 
disconnection or meet the clearances  for full disconnection specified in 20.1 .5.3 of 
IEC 61058-1:2000 obtained from Table 22 of IEC 61058-1:2000.  

9  Starting  of motor-operated  appl iances 

Th is  clause  of  Part  1  i s  not  appl icable.  

1 0  Power input  and  current  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 0.1  Addition: 
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The power input of induction hotplates is measured separately and the tolerances for 
motor-operated appliances apply.  

1 0.2  Addition: 

The current of induction hotplates is measured separately and the tolerances for motor-
operated appliances apply.  

1 1  Heating  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 1 .1  Addition:  

Compliance for toasters is also checked by the test of 11 .101.  

Compliance for ovens,  rotary grills and cookers is also checked by the test of 11 .102.  

Compliance for contact grills,  waffle irons,  radiant grills,  raclette grills,  barbecues,  
candy floss appliances  and hot plates,  is also checked by the test of 11 .103.  

Compliance for breadmakers,  pop-corn makers,  and food dehydrators is also checked by 
the test of 11 .104.  

Compliance for roasters is also checked by the test of 11 .105.  

For all other types of appliances,  compliance is checked by submitting the appliance to the 
tests of the nearest mentioned relevant type of appliance.  

1 1 .2  Addition: 

Radiant grills  and raclette grills  that are loaded from the front,  rotary grills,  ovens,  
breadmakers,  cookers  and hotplates  are placed with their backs as near as possible to one 
of the walls of the test corner and away from the other wall.  Other appliances are placed away 
from the walls.  

1 1 .3  Addition: 

NOTE  1 01  I f  the  magneti c  f i e l d  o f  an  i nduction  hotplate  u ndu l y  i n fl uences  the  resu l ts ,  the  temperatu re  r i ses  can  
be  determ ined  u s i ng  pl at i num  resi s tances  wi th  twi s ted  connecti ng  wi res  or  any equ i val en t  means.   

For flat surfaces,  temperature rises are measured using the probe of Figure 105.  The probe is  

applied with a force of 4 N ±  1  N to the surface in such a way that the best possible contact 
between the probe and the surface is ensured.  

NOTE  1 02   The  probe  can  be  hel d  i n  p l ace  u s i ng  a  l aboratory  s tand  c l amp  or  s im i l ar  devi ce.  

NOTE  1 03  Any measu ri ng  i ns trumen t  g i vi ng  the  same  resu l ts  as  the  probe  can  be  used .  

1 1 .4  Addition: 

Breadmakers are operated as specified for combined appliances.  

If the temperature rise limits are exceeded in appliances incorporating motors,  transformers or 
electronic circuits,  and the power input is lower than the rated power input,  the test is 
repeated with the appliance supplied at 1 ,06 times rated voltage.  
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1 1 .6  Addition:  

Induction hot plates  are also operated with vessels,  as specified in Figure 104,  containing 
water and covered with a lid.  Controls are adjusted to their highest setting until the water boils 
and then adjusted so that the water simmers.  Water is added to maintain the level during 
simmering.  

1 1 .7  Replacement:  

Breadmakers are operated for one cycle.  

Pop-corn makers  are operated until steady conditions are established.  If popping of more 
than one container load of corn seed is required to reach steady conditions,  the container is 
refilled as quickly as possible and the test is then continued without a rest period.  

Toasters are operated for 15 min.  Unless they are constructed to toast only one slice of 
bread,  they are tested for a further 5 min with one slice of bread inserted in the most 
unfavourable position.  

Toasters  incorporating a device for heating rolls are operated for five cycles.  

Toasters  having sandwich-toasting attachments are also tested for five cycles of operation.  
They are also tested for one cycle of operation with the sandwich in the most unfavourable 
position.   

Radiant grills  are operated for a period of 30 min,  for the maximum period indicated in the 
instructions or for the maximum period allowed by a timer,  whichever is the longer.   

Ovens,  roasters  and rotary grills  are operated until steady conditions are established but for 
not longer than 60 min.  However,  if a rotary grill has a timer,  the timer is reset as many times 
as necessary to establish steady conditions.  

Contact grills  having thermostats are operated until steady conditions are established.  
Other contact grills are operated for 30 min after the centre of the heating surface attains a 
temperature of 275 °C.  

Waffle irons  are operated until steady conditions are established but for not longer than 
30 min after the centre of the heating surface attains a temperature of 210 °C.  

Raclette grills,  barbecues  and food dehydrators  are operated until steady conditions are 
established.  

Induction hotplates  are operated for 30 min.  Other hotplates  are operated for 60 min.  

For cookers,  combinations of heating units  that can be energised simultaneously are tested 
together,  the heating units  being switched on for the duration specified.  

Candy floss appliances  are operated until steady conditions are established.  

NOTE  1 01  I f  the  appl i ance  i s  subj ected  to  more  than  one  test,  i t  i s  coo l ed  to  room  temperatu re  before  each  test.  

1 1 .8  Modification: 

For radiant grills,  rotary grills,  raclette grills,  hotplates  and cookers,  instead of 65 K,  the 
temperature rise of the wall of the test corner shall not exceed 75 K.  

Addition: 
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When an appliance connector incorporates a thermostat,  the temperature rise limit for the 
pins of the appliance 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.  

Cheese used in sandwich toasting attachments shall not flow into places where it could 
give rise to a hazard,  such as reducing clearances  or creepage distances  below the values 
specified in Clause 29.  

The temperature rise limits for touch controls also include all surfaces within 5 mm of the 
touch controls,  regardless of their shape.  

Table  1 02  – Temperature  rises  for external  surfaces  

Surface 
a
 Temperature rise of external surfaces 

K 
b 

Bare metal 

Coated metal 
e  

Glass and ceramic 

Plastic and plastic coating >  0,4 mm 
c,  d

  

45 

55 

60 

65 

a  
The following surfaces or elements shall not be taken into consideration: 

  hot functional surfaces; 

  handles or control knobs including keypads,  keyboards and the like: part of the equipment that a user 
needs to touch to operate or adjust the equipment.  The equipment has to be installed according to the 
manufacturer’s instructions; 

  surfaces  of heated cavities.  

b
  When the required values are not met,  the maximum temperature rise shall not be higher than two times the 

values indicated.  

c  
The temperature rise limit of plastic also applies for plastic material having a metal finish of thickness less 
than 0,1  mm.  

d  
When the thickness of the plastic coating does not exceed 0,4 mm,  the temperature rise limits of the coated 
metal or of glass and ceramic material apply.  

e  
Metal is considered coated when a coating having a minimum thickness of 90 µm made by enamel,  powder  
or non-substantially plastic coating is used.  

 

1 1 .1 01  Toasters in which the bread is inserted through the top are operated for three cycles 
under normal operation  at rated power input.  

The temperature rise of accessible surfaces of metallic sides that are at a height lower than 
25 mm below the top surface shall not exceed 90 K.  

NOTE  There  are  no  temperatu re  ri se  l im i ts  speci f i ed  for  o ther  su rfaces.  

Toasters  are placed as specified in 11 .2 and are operated for three cycles at rated power 
under normal operation.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  
Table 102.  

Temperature rises are not measured on: 

  the top side of top loaded appliances and surfaces within 25 mm below the top surface; 

  surfaces within 25 mm around the outline of the hot functional surface; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 
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  underside surfaces that are not accessible with test probe 41  of IEC 61032,  the probe  

being applied with a force not exceeding 1  N.  

1 1 .1 02  Ovens,  rotary grills and cookers are placed as specified in 11 .2 and are supplied 
at rated power input and operated under normal operation.  

All heating units that can be energised simultaneously during normal use are switched on.  

Ovens are operated without shelves or other accessories.  

Temperature rises are not measured on the following surfaces (see Figure 106): 

  surfaces on the oven door within 10 mm from the edge of the door (Zone 1); 

  surfaces around the oven door within 10 mm from the left,  right or lower edge of the door,  
or 25 mm from the upper edge of the door (Zone 2); 

  surfaces within 25 mm of vents (Zone 3); 

  underside surfaces and rear surfaces that are not accessible with test probe 41  of 
IEC 61032,  the probe being applied with a force not exceeding 1  N; 

  surfaces within 25 mm from the level of the top surface of cookers when the hotplates  

are in operation.  

Appliances are operated until steady conditions are established or for 60 min,  whichever is  

shorter.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  

Table 102.  

Ovens having settings higher than 240 °C are also operated at the maximum setting until 
steady conditions are established or for 60 min,  whichever is shorter.  The temperature rise  

limits of Table 102 for top surfaces and door surfaces are increased by 10 K.  

1 1 .1 03  Contact grills,  waffle irons,  radiant grills,  raclette grills,  barbecues,  candy floss 
appliances  and hot plates  are placed as specified in 11 .2 and are supplied at rated power 
input and operated under normal operation.  Induction hotplates  and induction wok 
hotplates  are operated at rated voltage instead of rated power input.  

The test for barbecues is repeated with an aluminium plate placed on the food support.  The 
aluminium plate shall be approximately 1 ,5 mm thick and shall be made of commercially 
available aluminium.  Its dimensions shall be such that there is a 10 mm gap between the 
edges of the plate and outer edges of the food support.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  

Table 102.  

Temperature rises are not measured on 

  surfaces within 25 mm around the outline of the hot functional surface; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 

  underside surfaces that are not accessible with test probe 41  of IEC 61032,  the probe  

being applied with a force not exceeding 1  N; 

  the lid of griddles,  if any,  used to prevent splashing.  

1 1 .1 04  Breadmakers,  pop-corn makers and food dehydrators are placed as specified in 
11 .2 and operated under normal operation.  Pop-corn makers and food dehydrators are 
supplied at rated power input and breadmakers  are supplied at rated voltage.  
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During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  
Table 102.  

Temperature rises are not measured on 

  surfaces within 25 mm from the edge of the lid; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 

  windows and surfaces within 25 mm from the edge of the window; 

  underside surfaces that are not accessible with test probe 41  of IEC 61032,  the probe 
being applied with a force not exceeding 1  N.  

1 1 .1 05  Roasters  are placed as specified in  11.2 and are supplied at rated power input and 
operated under normal operation.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  
Table 102.  

Temperature rises are not measured on: 

  the lids; 

  surfaces within 25 mm from the edge of the lid; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 

  underside surfaces that are not accessible with probe 41  of IEC 61032,  the probe being 
applied with a force not exceeding 1  N.  

1 2  Void  

1 3  Leakage current  and  electric  strength  at  operating  temperature 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 3.1  Addition: 

If a grill is incorporated in an oven,  either the oven  or the grill is operated,  whichever is more 
unfavourable.  

Induction wok hotplates are operated with the wok pan that is supplied by the manufacturer 
with the induction wok hotplate  at the point of sale.  

1 3.2  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  the leakage current is measured between live parts  and each vessel in 
turn connected to the earthed metal.  It shall not exceed 0,75 mA.  If there is no earthed metal,  
the leakage current,  measured between live parts  and each of the vessels in turn,  shall not 
exceed 0,25 mA.  

1 3.3  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  a test voltage of 1  000 V is applied between live parts  and all the 
vessels connected to the earthed metal.  If there is no earthed metal,  a test voltage of 3 000 V 
is applied between live parts  and the vessels.  
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1 4  Transient  overvol tages 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

1 5  Moisture resistance 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 5.2  Addition: 

For ovens,  0,5 l of water containing approximately 1  % NaCl is poured uniformly over the 
bottom surface of the oven.  

Hotplates  and cookers  are positioned so that the top surface is horizontal.  A vessel having 
the largest diameter shown in Figure 103,  which does not exceed the diameter of the cooking 
zone,  is completely filled with water containing approximately 1  % NaCl and positioned 
centrally over the cooking zone.  A further quantity of approximately 0,5 l of the solution is 
poured steadily into the vessel over a period of 15 s.  The test is carried out on each cooking 
zone  in turn,  after removing any residual solution from the appliance.  For induction wok 
hotplates,  the test is performed using the wok pan that is supplied by the manufacturer with 
the induction wok hotplate  at the point of sale.  

If the heating element of a hotplate  incorporates a thermal control,  0,02 l of the saline 
solution is poured over the cooking zone  so that it flows over the control.  A vessel is then 
placed on the cooking zone  to depress any movable part.  

For hotplates  having ventilating openings in the heated surface,  0,2 l of the saline solution is 
poured steadily through the funnel onto the ventilating openings.  The funnel has an outlet 
diameter of 8 mm and is positioned vertically with the outlet 200 mm above the heated 
surface.  The funnel is positioned above the ventilating openings so that the solution enters 
the appliance in the most unfavourable way.  

NOTE  1 01  I f  the  open i ng  i s  protected ,  the  funnel  i s  pos i t i oned  so  that  the  so l u t i on  fal l s  on to  the  heated  su rface  as  
c l ose  as  poss i bl e  to  the  open i ng .  

For other appliances with heating elements that are covered by vessels in normal use,  the 
spillage test is carried out by steadily pouring saline solution onto the heating surface over a 
period of 1  min,  0,1  l of solution being used for every 100 cm2 of the heating surface.  

The spillage test is not carried out on roasters.  

1 5.1 01  Appl iances  i n tended  to  be  partial l y  or  completely immersed  i n  water for clean ing  
shal l  have  adequate  protection  against  the  effects  of  immersion .  

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 5 cm 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.  
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NOTE  Care  shou l d  be  taken  to  ensu re  that  a l l  mo i s tu re  i s  removed  from  the  i nsu l ati on  around  the  p i ns  o f  
appl i ance  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 for 240 h at 1 ,15 times 
rated power input.  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 6  Leakage current  and  electric  strength  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 6.1  Addition: 

For hotplates,  the tests are carried out with a vessel as specified for normal operation  
placed on each cooking zone.  

Induction wok hotplates are operated with the wok pan that is supplied by the manufacturer 
with the induction wok hotplate  at the point of sale.  

1 6.2  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  the leakage current is measured between live parts  and each vessel in 
turn connected to the earthed metal.  It shall not exceed 0,75 mA.  If there is no earthed metal,  
the leakage current,  measured between live parts  and each of the vessels in turn,  shall not 
exceed 0,25 mA.  

1 6.3  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  a test voltage of 1  250 V is applied between live parts  and all the 
vessels connected to the earthed metal.  If there is no earthed metal,  a test voltage of 3 000 V 
is applied between live parts  and the vessels.  

1 7 Overload  protection  of  transformers  and  associated  ci rcu i ts  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

1 8 Endurance 

Th is  clause  of  Part  1  i s  not  appl icable.  

1 9  Abnormal  operation  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  
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1 9.1  Addition: 

The tests of 19.4 and 19.5 are only applicable to 

–  breadmakers; 

–  contact grills; 

–  food dehydrators; 

–  the following appliances,  if they incorporate a timer or if their instructions indicate a 
cooking operation longer than 1  h: 

•  cookers; 

•  hotplates  other than induction hotplates; 

•  ovens; 

•  roasters; 

•  rotary grills.  

Toasters  are also subjected to the tests of 19.101,  19.102 and 19.103.  

Induction hotplates are also subjected to the tests of 19.104,19.105 and 19.107,  but 19.2,  
19.3 and 19.4 are not applicable.  However,  induction wok hotplates are not subjected to the 
test of 19.104.  

Pop-corn makers  are also subject to the test of 19.106.  

1 9.2  Addition: 

Radiant grills  and raclette grills  that are loaded from the front,  rotary grills,  ovens,  
hotplates  and cookers  are placed as near to the walls of the test corner as possible.  

Appliances are tested empty.  Lids and doors are open or closed,  whichever is more 
unfavourable.  Detachable parts  are in position or removed,  whichever is more unfavourable.  

Hotplates  are operated without a vessel and with the controls adjusted to the highest setting.  

Induction hotplates  are operated under the conditions of Clause 11  but with empty vessels,  
controls being adjusted to the highest setting.  

Cookers are only tested with the  heating unit that results in the most unfavourable 
conditions,  their controls being adjusted to the highest setting.  However,  ovens  are operated 
if they do not have an indicating lamp to show when they are switched on,  controls being 
adjusted to the highest setting.  

NOTE  1 01  A  l amp  used  for  i l l um i nati ng  the  oven ,  wh i ch  i s  v i s i bl e  th rough  the  door and  i s  au tomati cal l y  swi tched  
on  and  o ff  wi th  the  oven ,  i s  cons i dered  to  be  an  i nd i cat i ng  l amp.  

1 9.4  Addition: 

Air-circulating fans of food dehydrators  are disconnected.  

1 9.8  Not appl i cable.  

1 9.1 0  Not  appl i cable.  

1 9.1 3  Addition: 

During the test of 19.102 and 19.103,  flames from the bread inside the toaster and any 
smoke from the bread shall be ignored.  
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The temperature rise of the windings of induction hotplates  shall not exceed the values 
specified in 19.7.  

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

1 9.1 01  Toasters  are operated at rated power input and under normal operation,  but 
without bread,  for six cycles of operation.  The appliance is then allowed to cool to 
approximately room temperature.  

This test is carried out 500 times.  

The ejector mechanism shall operate satisfactorily and no sustained arcing shall occur.  
Electrical connections shall not work loose and the appliance shall withstand the electric 
strength test of 16.3.  

NOTE  1  Forced  coo l i ng  may be  used .  

NOTE  2  A  s imu lated  l oad  may be  necessary to  operate  the  e j ector  mechan i sm .  

NOTE  3  Subclause  1 9 . 1 3  does  not  appl y.  

1 9.1 02  Toasters,  loaded with the bread specified for normal operation,  are operated at 
rated power input.  The ejector mechanism is prevented from releasing and the supply is 
maintained to the toaster after the timer has completed its maximum cycle.  

1 9.1 03  Toasters,  loaded with the bread specified for normal operation,  are operated at 
rated power input for 2 cycles with the control at maximum setting.  The bread is not 
replaced.  

1 9.1 04 Induction hotplates  are supplied at rated voltage  and operated with a steel disk 
placed on the centre of the cooking zone.  The disk has a thickness of 6 mm and the smallest 
diameter,  rounded up to the nearest centimetre,  which allows the appliance to operate.  

1 9.1 05  Induction hotplates  are supplied at rated voltage  and operated under normal 
operation  but with any control that limits the temperature during the test of Clause 11  short-
circuited.  

NOTE  I f  the  appl i ance  i ncorporates  more  than  one  con tro l ,  th ey are  short  c i rcu i ted  i n  tu rn .  

The temperature rise of the oil shall not exceed 270 K.  

1 9.1 06  Pop-corn makers  are operated under conditions of clause 11  for a period of five 
minutes but with the pop corn outlet blocked by means of a grid with a mesh size small 
enough to keep the pop corn from being ejected from the appliance.  

1 9.1 07 Induction hotplates  are operated under the conditions of Clause 11  but with empty 
vessels,  controls being adjusted to the highest setting.  

Induction wok hotplates are operated under the conditions of Clause 11  with an empty wok 
pan that is supplied by the manufacturer with the induction wok hotplate at the point of sale,  
controls being adjusted to the highest setting.  

20 Stabi l i ty and  mechanical  hazards 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l l ows.  
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20.1 01  Ovens having  doors  wi th  a  hori zon tal  h i nge  at  thei r  l ower edge  and  on  wh ich  a  l oad  
i s  l i ke ly  to  be  placed  shal l  have  adequate  stabi l i ty.   

Compliance is checked by the following test.  

The oven  is placed on a horizontal surface with the door open and a mass of 3,5 kg is gently 
placed on the geometric centre of the door.  

NOTE  A sandbag  may be  used  for  the  l oad .  

The oven  shall not tilt.  

This test is not carried out on ovens with doors having a dimension less than 225 mm from 
the hinge to the opposite edge or on ovens with doors which cannot support dishes in the 
fully open position.  

21  Mechanical  strength  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

21 .1  Addition: 

For appliances intended for outdoor use,  the impact energy is increased to 0,7 J.  

If the appliance incorporates visibly glowing heating elements  enclosed in glass tubes,  the 
blows are applied to the tubes without removing any heater guards as mounted in the 
appliance if they are  

– located at the top of the oven and accessible to test probe 41  of IEC 61032; 

– located elsewhere in the oven and accessible to test probe B of IEC 61032.  

For hotplates having surfaces of glass-ceramic or similar material,  three blows are applied to 
parts of the surface that are not exposed to impacts during the test of 21 .101,  the impact 
energy being 0,70 J.  The blows are not applied to surfaces within 20 mm of knobs.  

NOTE  1 01  I f  the  su rface  compri ses  a  s i ng le  p i ece  o f  materi al ,  except  for  the  ou ter  frame,  th i s  test  i s  not  carri ed  
ou t .  

21 .1 01  Surfaces  of  hotplates  o f  g lass-ceramic  or  s im i lar  material  shal l  wi thstand  the  
stresses  l i able  to  occur i n  normal  use.  

Compliance is checked by the following test.  

Induction wok hotplates are tested with a wok pan that is supplied by the manufacturer with 
the induction wok hotplate  at the point of sale.  The wok pan is filled with sand or shot so 

that the total mass,  including the mass of the wok pan,  is equal to 1 ,8 kg ±  0,01  kg.  

The hotplate  is operated at rated power input with its control adjusted to the highest setting.  
Induction hotplates  are operated as specified in Clause 11 .  When steady conditions are 
established,  the hotplate is switched off and a vessel with its base horizontal is dropped from 
a height of 150 mm onto the cooking zone.  The vessel has a copper or aluminium base that 

is flat over a diameter of 120 mm ±  10 mm,  its edges being rounded with a radius of at least 
10 mm.  It is uniformly filled with at least 1 ,3 kg of sand or shot so that the total mass is 

1 ,80 kg ±  0,01  kg.  

The vessel is dropped 10 times onto each cooking zone.  It is removed and the appliance is 
operated at rated power input until steady conditions are established.  
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A quantity of 1  l 0
0,1+

 of water containing approximately 1  % NaCl is poured steadily over the 

hotplate.  

The appliance is then disconnected from the supply.  After 15 min,  all excess liquid is removed 
and the appliance is allowed to cool to approximately room temperature.  The same quantity of 
the saline solution is poured over the hotplate  after which excess liquid is removed again.  

The surface of the hotplate  shall not be broken and the appliance shall withstand the electric 
strength test of 16.3.  

22 Construction  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

22.24  Addition: 

Heating  elements  shal l  be  constructed  or  supported  so  they are  un l i kely to  become  d i splaced  
i n  normal  use.  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 01  Rad iant  g ri l ls  shal l  not  i ncorporate  a  t imer that  i s  i n tended  to  delay the  operation  of  
a  heating  e lement,  un less  they have  a  thermostat  and  are  i ncorporated  i n  an  oven  or other 
compartment.  Hotplates  shal l  not  i ncorporate  a  t imer that  i s  i n tended  to  de lay the  operation  
of  a  heati ng  e lement.  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 02  Barbecues  shal l  not  have  bare  heating  e lements.  

Bare  heati ng  elements  for  ovens shal l  on ly  be  l ocated  at  the  top  of  the  heated  compartment.  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 03  Oven  ven ts  shal l  be  constructed  so  that  they do  not  d ischarge  moisture  or  g rease  i n  
such  a  way that  clearances  and  creepage d istances  are  affected .  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 04 Ovens  shal l  be  constructed  so  that  shelves  can  easi l y  s l i de  i n  the  supports  and  do  
not  fal l  ou t  of  posi tion  when  the  s ides  are  d i splaced  as  much  as  possible.  

Compliance is checked by inspection and by manual test.  

22.1 05  Appl iances  shal l  not  have  open ings  on  the  underside  that  wou ld  al l ow smal l  i tems  to  
penetrate  and  touch  l i ve  parts .  

Compliance is checked by inspection and by measuring the distance between the supporting 
surface and live parts  through openings.  This distance shall be at least 6 mm.  However,  if the 
appliance is fitted with legs,  this distance is increased to 10 mm if the appliance is intended to 
stand on a table and to 20 mm if it is intended to stand on the floor.  

22.1 06  Gri l l s  and  barbecues  shal l  be  constructed  so  that  thei r  heati ng  e lements  are  fi xed  i n  
posi ti on  or  preven ted  from  operating  when  they are  not  i n  the i r  normal  posi t i on  of  use.  
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The  requ i rement  i s  not  appl i cable  i f  the  appl iance  compl ies  wi th  the  standard  wi th  the  e lement 
placed  i n  any posi t ion .  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 07 Hotplates  shal l  be  constructed  so  that  heating  e lements  are  preven ted  from  rotati ng  
abou t  a  verti cal  axis  and  are  adequately  supported  i n  al l  posi ti ons  of  ad justment  of  thei r  
supports.  

NOTE  I f  a  h eati ng  e l emen t  i s  cl amped  by a  n u t  on  a  cen tral  s tud ,  an  add i t i onal  means  i s  requ i red  to  preven t  i ts  
ro tat i on .  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 08 Hotplates  shal l  be  constructed  so  that  i nadverten t  operation  of  touch  controls  i s  
un l ikely  i f  th is  cou ld  g i ve  ri se  to  a  hazardous  s i tuati on  due  to  

– spi l l age  of  l i qu ids,  i nclud ing  that  caused  by a  vessel  boi l i ng  over;  

– a  damp cloth  placed  on  the  con tro l  panel .  

Compliance is checked by the following test,  the appliance being supplied at rated voltage.  

Sufficient water to completely cover the control panel to a depth not exceeding 2 mm,  with a 
minimum of 140 ml,  is poured steadily over the control panel so that bridging occurs between 
combinations of touch pads.  

The test is carried out with each heating element energised in turn and then without 
energising any heating element.  

A cloth having a mass between 140 g/m2 and 170 g/m2 and dimensions of 400 mm ×  400 mm 
is folded four times into a square pad and saturated with water.  It is placed over the control 
panel in any position.  

There shall be no inadvertent operation of any heating element for longer than 10 s.  

22.1 09  Hotplates  i ncorporating  touch  controls  shal l  requ i re  at  l east  two  manual  operations  
to  swi tch  on  a  heating  e lement bu t  on ly  one  to  swi tch  i t  o ff.  

NOTE  Touch i ng  the  con tact  su rface  at  the  same  poi n t  twi ce  i s  not  cons i dered  to  be  two  operati ons .  

Compliance is checked by manual test.  

22.1 1 0  Induction  hotplates  shal l  be  constructed  so  that  they can  on ly be  operated  wi th  a  
su i table  vessel  p laced  on  the  cooking  zone .  

Compliance is checked by the following test,  the appliance being supplied at rated voltage.  

An iron bar 2 mm thick having dimensions 100 mm ×  20 mm is placed in the most 
unfavourable position on the cooking zone.  The controls are adjusted to their maximum 
setting.  

The temperature rise of the bar shall not exceed 35 K.  

22.1 1 1  Heating  e lements  i n  breadmakers  shal l  be  l ocated  so  that  they are  not  exposed  to  
dough  that  may ri se  over the  edge  of  the  dough  con tainer du ring  normal  use  of  the  appl iance.  
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Compliance is checked by inspection and in case of doubt by the following test.   

A dough mixture as specified in the instructions has added ingredients to cause the dough to 
overflow the pan.  The overflowing dough mixture shall not contact the heating elements.   

NOTE  An  overf l ow may be  ach i eved  by i ncreasi ng  the  i ng red i en ts  i n  i ncremen tal  amoun ts  ( for  example  1 0  %)  
u n t i l  overfl ow i s  ach i eved .   

22.1 1 2  Reconnection  of  the  power supply to  a  breadmaker  after  an  i n terruption  shal l  not  
resu l t  i n  a  fi re  due  to  an  extended  heating  period .  

Compliance is checked by the following test.  

All batteries are removed and the breadmaker is supplied at rated voltage  and operated in 
its heating mode without a load.  

After 1  min,  the power supply is interrupted for a period of 5 min and then restored.  The 
appliance shall continue to operate  in its heating mode from the same point in the cycle,  or a 
manual operation shall be required to restart it.   

If the appliance continues to operate automatically,  the test is repeated but with a 5 min 
longer period of interruption.  If the appliance still continues to operate automatically,  the test 
is repeated but with the periods of interruption increased by at least 5 min each time.  

The appliance shall eventually require a manual operation to restart it.  

22.1 1 3  Toasters  having  an  ejector mechan ism  shal l  be  constructed  so  that  they swi tch  off  
au tomatical ly  after  the  normal  toasting  t ime  even  i f  the  e jector  mechan ism  i s  b locked  by the  
bread .   

Compliance is checked by the following test.  

The toaster is supplied at rated voltage  and the ejector mechanism is prevented from 
releasing.  On the completion of the normal toasting time,  heating elements shall be 
automatically disconnected from the supply by at least an all-pole disconnection,  micro-
disconnection.  However,  a single pole,  micro-disconnection is allowed,  provided heating 
elements are not accessible to the test probe 12 of IEC 61032.  

22.1 1 4  Heating  e lements  i n  candy floss  appl iances  shal l  be  l ocated  so  that  they are  not  
exposed  to  sugar du ring  normal  use  of  the  appl iance.  

Compliance is checked by the following test.  

The maximum amount of sugar specified in instructions is scattered onto the most 
unfavourable places of the upper surface of the candy floss appliance.  The sugar shall not 
contact the heating elements.  

22.1 1 5  For appl iances  i ncorporating  a  hotplate  wi th  at  l east  one  heating  un i t  con trol led  by 
an  electronic  ci rcu i t ,  safety shal l  not  be  impai red  i n  the  even t  of  a  fau l t  i n  the  electronic  
ci rcu i t .   

Compliance is checked by the following test: 

The appliance is operated under the conditions specified in Clause 11  but supplied at rated 
voltage.  
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The fault conditions in a) to g) of 19.11 .2 are applied one at a time to the electronic circuit 
controlling the duty cycle of each hotplate heating unit in turn.  If relays are used to energize 
the heating unit,  the relays are rendered inoperative one at a time in addition.   

The control setting shall not change to a higher setting for longer than 2 min.  However,  for 
induction hotplates  a change to a higher setting is allowed provided the oil temperature 
does not exceed 270 K.  

The software used to comply with the requirement shall contain measures to control the 
fault/error conditions specified in Table R.1  and is evaluated in accordance with the relevant 
requirements of Annex R.  

23 In ternal  wiring  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

23.3  Addition: 

For appliances which can be opened to two positions,  1 000 flexings are made with the part 
moved to the fully open position and the remaining flexings to the other position.  

24 Components 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

24.1 .3  Addition: 

Switches controlling heating elements of hotplates  are subjected to 30 000 cycles of 
operation.  

Switches controlling heating elements of toasters are subjected to 50 000 cycles of operation.  

24.1 .4  Modification: 

The following numbers of cycles of operation apply: 

– energy regulators 

– for automatic action 100 000 

– for manual action 10 000 

– self-resetting thermal cut-outs  

– for heating elements of glass-ceramic hotplates 100 000  

– for heating elements of other hotplates 10 000  

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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NOTE  1 01  Thermal  con tro l s  are  no t  al l owed  i n  connectors  compl yi ng  wi th  the  s tandard  sheets  o f  I EC  60320-1 .  

24.1 01  Thermostats  and  energy regu lators  i ncorporati ng  an  off  posi tion  shal l  not  swi tch  on  
as  a  resu l t  of  variati ons  i n  ambien t  temperatu re.  

Compliance is checked by the following test that is carried out on three devices.  

The device,  set at the off position,  is placed for 2 h in an ambient temperature of − °−20 C5
  0  

and then at 

– t °C,  where t is the temperature according to the T-marking; 

– 55 °C,  for devices without a T-marking.  

During the test the off position  shall be maintained.  

A test voltage of 500 V is applied across the contacts for 1  min.  No breakdown shall occur.  

24.1 02  Thermal  cut-outs  i ncorporated  i n  food  dehydrators  for  compl iance  wi th  1 9. 4  shal l  
not  be  sel f- resetti ng .  

Compliance is checked by inspection.  

25 Supply connection  and  external  flexible  cords 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

25.1  Addition: 

Appl iances  i ncorporating  an  appl iance  i n let  that  does  not  comply wi th  the  standard  sheets  of  
I EC  60320-1  shal l  be  suppl ied  wi th  a  cord  set.  

25.7  Addition: 

The  supply cord  of appl iances  i n tended  for  ou tdoor use  shal l  be  po lych loroprene  sheathed  
and  shal l  not  be  l i gh ter  than  ord inary polych loroprene  sheathed  fl exible  cord  (code  
designation  60245  IEC  57) .  

26 Terminals  for external  conductors  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

27 Provision  for earth ing  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

27.1  Addition: 

Earth ing  con tinu i ty  shal l  not  depend  upon  fl exible  metal l i c  tubes,  co i led  springs  or  cord  
anchorages.  
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28 Screws and  connections 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

29 Clearances,  creepage d istances  and  sol id  insulation  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

29.2  Addition: 

The  m icroenvi ronment  i s  pol l u tion  degree  3  un less  the  i nsu lation  i s  enclosed  or  l ocated  so  
that  i t  i s  un l ikely  to  be  exposed  to  po l l u tion  during  normal  use  of  the  appl iance.  

29.3  Addition: 

Th is  requ i rement  does  not  apply  to  the  sheath  of  a  visibly g lowing  heating  element  that  i s  
i naccessible  to  test  probe  41  of  I EC  61 032.  

30 Resistance to  heat  and  fi re  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

30.1  Addition: 

Temperature rises occurring during the test of 19.102 are not taken into account.  

30.2  Addition: 

The tests of 30.2.3 are applicable to  

−  breadmakers; 

−  food dehydrators; 

−  the following appliances if they incorporate a timer or if their instructions indicate a 
cooking operation longer than 1  h: 

 •  cookers; 

 •  hotplates; 

 •  ovens; 

 •  roasters; 

 •  rotary grills.  

For other appliances,  the tests of 30.2.2 are applicable.  
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31  Resistance to  rusting  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

Addition: 

For appliances intended for outdoor use,  compliance is checked by the salt mist test,  Kb,  of 
IEC 60068-2-52,  severity 2 being applicable.  

Before the test,  enclosures having a coating are scratched by means of a hardened steel pin,  
the end of which has the form of a cone with a top angle of 40°.  Its tip is rounded with a 

radius of 0,25 mm ±  0,02 mm.  The pin is loaded so that the force exerted along its axis is 

10 N ±  0,5 N.  The pin is held at an angle of 80°– 85° to the horizontal and scratches are made 
by drawing the pin along the surface of the coating at a speed of approximately 20 mm/s.  Five 
scratches are made at least 5 mm apart and at least 5 mm from the edges.  

After the test,  the appliance shall not have deteriorated to such an extent that compliance with 
this standard,  in particular with Clauses 8 and 27,  is impaired.  The coating shall not be broken 
and shall not have loosened from the surface.  

32 Radiation,  toxici ty and  simi lar hazards 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  
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Figure  1 01  – Examples of  appl iances 
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M  
O  

N  

P  IEC   1284/08 

 

 

0 I  

Q 
IEC   2110/12  

  
 
Key 

 
A  Waffl e  i ron  
B  Hotplate  
C  Oven  
D  Barbecue 
E  Radiant  g ri l l  
F  Rotary g ri l l  
G  Contact  g ri l l  

 
H  Gridd le  

I   Cooker 
J  Raclette  g ri l l  
K  Toaster  and  sandwich -toasti ng  attachment  
L  Roaster  
M  Food  dehydrator  
N  Raclette  appl i ance  

 
O  Breadmaker  
P  Pop-corn  maker 
Q Candy f l oss  appl i ance  

 

Figure  1 01  – Examples  of  appl iances  (concluded)  
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Dimensions in millimetres 

 

A  

C  D  

B  

20    0  
–1  

85  +1  
  0  

∅1 00  +2   0  
6    0  
–1  

IEC   1285/08 

  

Key 

A Load ,  mass  approximatel y  4 , 5  kg  

B  F i xi ng  screw 

C  Axi s  o f  l oad  

D  Axi s  o f  f i xi ng  screw 

NOTE  The  l oad  i s  posi t i oned  on  the  ro tary spi t  so  that  the  f i x i ng  screw con tacts  the  d i ameter  o f  the  spi t.  

Figure 1 02  – Load  for  testing  rotating  spi ts  
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Dimensions in millimetres 

 

 

∅a 

b 
2  

c 

IEC   1286/08  

  

 
 Approximate dimension 

Diameter of  cooking zone  

mm 

a 

mm 

b 

mm 

c 

mm 

           ≤1 1 0  1 1 0 1 40 8  

>1 1 0 ≤  1 45 1 45 1 40 8 

>1 45 ≤  1 80  1 80 1 40 9 

>1 80 ≤  220 220 1 20 1 0 

>220 ≤  300 300 1 00 1 0 

 

The  base  of  the  vessel  shal l  not  be  convex.  The  concavi ty of  the  base  of  the  vessel  shal l  not  
exceed  0 ,05  mm.   

Figure 1 03  – Vessel  for testing  hotplates 

 

d 

C 

A  

IEC   1287/08  

 

Key 

A  Base  and  wal l  th i ckness,  2  mm  ±  0 , 5  mm  

C  Maximum  concavi ty  

d D i ameter  o f  the  f l at  area  o f  the  base  

The  vessel  i s  made  of  l ow carbon  steel  having  a  maximum  carbon  con ten t  of  0 , 08  %.  I t  i s  
cyl i ndrical  wi thou t  metal l i c  hand les  or  protrusions.  The  d iameter of  the  flat  area of  the  base  of  
the  vessel  shal l  be  at  l east  the  d iameter  of  the  cooking  zone .  The  base  of  the  vessel  shal l  
not  be  convex.  The  concavi ty of  the  base  of  the  vessel  shal l  not  exceed  0 , 006  d.   

Figure  1 04  – Vessel  for testing  induction  hotplates  
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B
A

E

D C

IEC   807/02 

Key 

A adhesi ve  

B  thermocoupl e  wi res  0 , 3  mm  d iameter  to  I EC  60584-1  Type  K  (ch rome  al umel )  

C  hand l e  arrangemen t  perm i tt i ng  a  con tact  force  of  4  N  ±  1  N  

D  po l ycarbonate  tube:  i n s i de  d i ameter 3  mm ,  ou ts i de  d i ameter  5  mm  

E  t i nned  copper  d i sc:  5  mm  d i ameter,  0 , 5  mm  th i ck 

Figure  1 05  – Probe for  measuring  surface temperatures  



I EC  60335-2-9:2008+AMD1 :201 2  – 39  – 
+AMD2:201 6  CSV   I EC  201 6  

 

 
G  

25
 

25
 

G  
A  B  C  

D  

H  

D  

H  D  H  F  
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25
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25  

IEC   2111/12  

All dimensions in millimeters 

Key 

A Door  

B  Excl uded  area on  the  door (Zone  1 )  

C  Excl uded  area around  the  door  (Zone  2 )  

D  Ven t  

E  Door  g ap  

F  Oven  fron t  su rface  

G  Excl uded  area  on  s i dewal l  

H  Excl uded  area around  ven ts  (Zone  3 )  

Figure  1 06  – Front  view of  appl iance wi th  identi fication  of  excluded  areas 
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Annexes 

The  annexes  of  Part  1  are  appl icable  except  as  fo l lows.  

 
Annex C 

(normative)  
 

Ageing  test  on  motors 
 

Modification: 

The  value  of  p  i n  Table  C. 1  i s  2  000.  

 

Annex R  
(normative)  

 
Software evaluation  

R.2.2.5  Modification: 

For programmable  electron ic  ci rcu i ts  wi th  functions  requ i ring  software  i ncorporati ng  
measures  to  con tro l  the  fau l t/error cond i t ions  speci fi ed  i n  Table  R. 1  or Table  R.2,  detection  of  
a  fau l t/error shal l  occur  before  compl iance  wi th  C lause  1 9  and  22. 1 1 5  i s  impai red .  

R.2.2.9  Modification: 

The  software  and  safety-related  hardware  under i ts  con tro l  shal l  be  i n i ti al i zed  and  shal l  
term inate  before  compl iance  wi th  Clause  1 9  and  22. 1 1 5  i s  impai red .  
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COMMISSION  ÉLECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE  
____________ 

 
APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  

SÉCURITÉ –  
 

Partie 2-9:  Règ les particu l ières pour les  gri ls,  l es  gri l le-pain  et  les  
apparei ls  de cu isson  mobi les analogues 

 
 

AVANT-PROPOS 

1 )  La Comm iss ion  E lectrotechn i que  I n ternati onal e  ( I EC)  est  une  organ i sat i on  mond ial e  de  normal i sat i on  
composée  de  l 'ensemble  des  com i tés  é l ectrotechn i ques  nat i onaux (Com i tés  nat i onaux de  l ’ I EC) .  L’ I EC  a pou r  
objet  de  favori ser l a  coopérati on  i n ternati onale  pou r tou tes  l es  quest i ons  de  normal i sat i on  dans  l es  domaines  
de  l 'é l ectri ci té  et  de  l ' é l ectron ique.  A cet  effet,  l ’ I EC  – en tre  au tres  act i vi tés  – publ i e  des  Normes  
i n ternati onales,  des  Spéci f i cat i ons  techn iques,  des  Rapports  techn iques,  des  Spéci f i cat i ons  accessibles  au  
publ i c  (PAS)  et  des  Gu i des  (ci -après  dénommés  "Publ i cat ion (s)  de  l ’ I EC") .  Leu r é laborat ion  est  con fiée  à  des  
com i tés  d 'études,  aux travaux  desque ls  tou t  Com i té  nat i onal  i n téressé  par l e  su j et  trai té  peu t  part i ci per.  Les  
organ i sati ons  i n ternati onales,  gouvernementales  et  non  gouvernementales,  en  l i ai son  avec  l ’ I EC,  part i ci pent  
égal ement  aux travaux.  L’ I EC  col l abore  étroi tement  avec  l 'Organ i sat i on  I n ternati onale  de  Normal i sati on  ( I SO) ,  
selon  des  cond i t i ons  f i xées  par  accord  en tre  l es  deux organ i sat i ons.  

2)  Les  déci s i ons  ou  accords  off i ci e l s  de  l ’ I EC  concernant  l es  quest i ons  techn i ques  représentent,  dans  l a  mesure  
du  poss ibl e,  u n  accord  i n ternati onal  su r  l es  su j ets  étud iés,  étan t  donné  que  l es  Com i tés  nat i onaux de  l ’ I EC  
i n téressés  son t  représentés  dans  chaque  com i té  d ’études.  

3)  Les  Publ i cati ons  de  l ’ I EC se  présentent  sous  l a  forme  de  recommandati ons  i n ternati onal es  et  son t  ag réées  
comme tel l es  par l es  Com i tés  nati onaux de  l ’ I EC.  Tous  l es  efforts  rai sonnabl es  son t  en trepri s  af i n  que  l ’ I EC  
s 'assu re  de  l 'exacti tu de  du  con tenu  techn i que  de  ses  publ i cat i ons;  l ’ I EC  ne  peu t  pas  être  tenue  responsabl e  de  
l 'éven tuel l e  mauvai se  u t i l i sat i on  ou  i n terprétati on  qu i  en  est  fai te  par u n  quelconque  u t i l i sateu r f i nal .  

4)  Dans  l e  bu t  d 'encou rager l 'u n i form i té  i n ternati onale,  l es  Com i tés  nati onaux de  l ’ I EC  s 'engagent,  dans  tou te  l a  
mesure  poss ibl e,  à  appl i quer de  façon  transparente  l es  Publ i cat i ons  de  l ’ I EC dans  l eu rs  publ i cat i ons  nat i onales  
et  rég ional es.  Tou tes  d i vergences  en tre  tou tes  Publ i cati ons  de  l ’ I EC  et  tou tes  publ i cat i ons  nat i onales  ou  
rég ionales  correspondantes  do i vent  être  i nd i quées  en  termes  clai rs  dans  ces  dern ières.  

5)  L’ I EC  e l l e -même  ne  fou rn i t  aucune  attestat i on  de  con form i té.  Des  organ i smes  de  cert i f i cat i on  i ndépendants  
fourn i ssent  des  servi ces  d 'évaluat i on  de  con form i té  et,  dans  certai ns  secteu rs,  accèdent  aux  marques  de  
con form i té  de  l ’ I EC.  L’ I EC  n 'es t  responsabl e  d 'aucun  des  servi ces  effectués  par l es  o rgan i smes  de  cert i f i cati on  
i ndépendants.  

6)  Tous  l es  u t i l i sateu rs  do i ven t  s 'assu rer qu ' i l s  son t  en  possession  de  l a  dern ière  éd i t i on  de  cet te  publ i cat i on .  

7)  Aucune  responsabi l i té  ne  doi t  être  impu tée  à  l ’ I EC,  à  ses  adm in i strateurs ,  employés,  auxi l i ai res  ou  
mandatai res ,  y  compri s  ses  experts  part i cu l i ers  et  l es  membres  de  ses  com i tés  d 'études  et  des  Com i tés  
nati onaux de  l ’ I EC,  pour tou t  pré j ud i ce  causé  en  cas  de  dommages  corporel s  et  matéri el s ,  ou  de  tou t  au tre  
dommage  de  quel que  natu re  que  ce  soi t ,  d i recte  ou  i nd i recte ,  ou  pou r supporter l es  coû ts  (y  compri s  l es  frai s  
de  j ust i ce)  et  l es  dépenses  décou lan t  de  l a  publ i cat i on  ou  de  l ' u t i l i sati on  de  cette  Publ i cat i on  de  l ’ I EC  ou  de  
tou te  au tre  Publ i cat i on  de  l ’ I EC,  ou  au  créd i t  qu i  l u i  est  accordé.  

8)  L'atten ti on  est  att i rée  su r l es  références  normati ves  ci tées  dans  cette  publ i cat i on .  L' u t i l i sat i on  de  publ i cati ons  
référencées  est  obl i gato i re  pou r une  appl i cat i on  correcte  de  l a  présen te  publ i cati on .   

9 )  L’atten t i on  est  att i rée  su r l e  fai t  que  certai ns  des  é l éments  de  l a  présen te  Publ i cati on  de  l ’ I EC  peuvent  fai re  
l ’ obj et  de  d roi ts  de  brevet.  L’ I EC  ne  sau rai t  être  tenue  pour responsable  de  ne  pas  avoi r  i den ti f i é  de  te l s  d ro i ts  
de  brevets  et  de  ne  pas  avoi r  s i gnalé  l eu r exi stence.  

DÉGAGEMENT DE RESPONSABILITÉ   
Cette version  consol idée n ’est  pas une Norme IEC officiel le,  el le  a  été  préparée par  
commodi té pour l ’ u t i l i sateur.  Seu les  les  versions courantes de  cette norme et  de  
son(ses)  amendement(s)  doivent  être considérées  comme les  documents offi ciels.  

Cette  version  consol idée de l ’ IEC 60335-2-9  porte l e  numéro  d 'éd i tion  6.2.  El le  
comprend  l a  s ixième éd i tion  (2008-07)  [documents  61 /3651 /FDIS et  61 /3691 /RVD] ,  son  
amendement  1  (201 2-1 1 )  [documents  61 /4448/FDIS et  61 /4501 /RVD]  et  son   
amendement  2  (201 6-04)  [documents  61 /51 07/FDIS et  61 /51 38/RVD] .  Le contenu  
technique est  identique à  celu i  de l 'éd i t ion  de base  et  à  ses  amendements.  
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Dans cette  version  Red l ine,  une  l i gne verticale  dans  la  marge ind ique où  l e  contenu  
technique est  modi fié  par les  amendements  1  et  2 .  Les  ajouts  sont  en  vert,  l es  
suppressions  sont  en  rouge,  barrées.  Une version  Finale  avec  toutes  les  modifications 
acceptées  est  d isponible  dans  cette  publ ication .   

La Norme  i n ternationale  I EC  60335-2-9  à  été  é laborée  par  l e  com i té  d ’études  61  de  l ’ I EC:  
Sécuri té  des  apparei ls  é lectrodomesti ques  et  analogues.  

Les  pri ncipales  mod i fi cations  de  l a  présente  éd i t i on  par rapport  à  l a  ci nqu ième éd i ti on  de  
l ’ I EC  60335-2-9  son t  l es  su i van tes  ( l es  mod i fi cations  m ineures  ne  son t  pas  men tionnées) :  

– al i gne  l e  texte  avec l ’ I EC  60335-1 ,  Ed  4,  et  ses  Amendements  1  et  2 ;  

– i n trodu i t  des  exigences  pour  l es  apparei l s  à  pop  corn  (3 ,  1 1 . 7,  1 9 . 1 06) ;  

– clari fie  l ’ expression  « à usages  domestiques  et  analogues»  (1 ,  7 . 1 2) .  

Cette  publ ication  a  été  réd igée  selon  les  D i rectives  ISO/IEC,  Partie  2 .  

La présen te  partie  2  doi t  ê tre  u ti l i sée  con jo in tement  avec l a  dern ière  éd i t ion  de  l a   
I EC  60335-1  et  ses  amendements.  E l le  a  été  établ i e  su r  la  base  de  la  quatrième  éd i tion  
(2001 )  de  cette  norme.  

NOTE  1  L’express ion  « Parti e  1 »  u t i l i sée  dans  l a  présen te  norme  fai t  ré férence  à  l ’ I EC  60335-1 .  

La présente  partie  2  complète  ou  mod i fi e  l es  articles  correspondants  de  l ’ IEC  60335-1  de  
façon  à  transformer cette  publ ication  en  norme  IEC:  Règ les  de  sécuri té  pour l es  g ri l s ,  g ri l l e-
pain  et  apparei l s  de  cu isson  mobi les  analogues.  

Lorsqu 'un  paragraphe  particu l i er  de  l a  Parti e  1  n 'est  pas  men tionné  dans  cette  partie  2 ,  ce  
paragraphe  s 'appl ique  pour  au tan t  qu ’ i l  est  rai sonnable.  Lorsque  la  présen te  norme  spéci fi e  
« add i t ion» ,  «mod i fi cation»  ou  « remplacement» ,  l e  texte  correspondant  de  l a  Partie  1  do i t  être  
adapté  en  conséquence.  

NOTE  2  Le  système  de  numérotati on  su i van t  est  u t i l i sé :  

– parag raphes,  tabl eaux  e t  f i gu res:  ceux  qu i  son t  numérotés  à  part i r  de  1 01  son t  complémen tai res  à  ceux  de  l a  
Parti e  1 ;  

–  n otes:  à  l ’ except i on  de  cel l es  qu i  son t  dans  u n  nouveau  parag raphe  ou  de  ce l l es  qu i  concernen t  des  notes  de   
l a  Parti e  1 ,  l es  notes  son t  numérotées  à  part i r  de  1 01 ,  y  compri s  ce l l es  des  arti c l es  ou  parag raphes  qu i  son t  
mod i f i és  ou  remplacés;  

– l es  annexes  suppl émen tai res  son t  appelées  AA,  BB,  e tc.  

NOTE  3  Les  caractères  d ' imprimeri e  su i van ts  son t  u t i l i sés :  

– exigences:  caractères  romains;  

– modalités d'essais: caractères italiques;  

– notes:  pet i ts  caractères  romains .  

Les  mots  en  g ras  dans  l e  texte  son t  défi n i s  à  l 'Arti c l e  3 .  Lorsqu 'une  défi n i t i on  concerne  un  ad j ecti f,  l ' ad ject i f  e t  l e  
nom  associ é  f i g u ren t  égal emen t  en  g ras.  

Les  d i fférences  su ivan tes  existen t  dans  l es  pays  i nd iqués  ci -après:  

– 3 . 1 . 9 :  Des  charges  e t  des  méthodes  d 'essai  d i fféren tes  son t  u t i l i sées  (Canada e t  USA) .   

– 5 . 1 01 :  S i  l 'appare i l  comporte  un  moteu r,  l e  moteu r est  soum is  à  l ' essai  à  l a  tens i on  ass i gnée  (USA) .  

– 7 . 1 2 :  L ' i den ti f i cat i on  du  connecteu r do i t  ê tre  marquée  su r  l 'appare i l  (Canada et  USA) .  

– 1 1 . 2 :  Du  con tre-pl aqué  de  9 , 5  mm  d 'épai sseur  est  u t i l i sé  pou r  l e  l ocal  d 'essai s  (USA) .  

– 1 1 . 7:  La  du rée  de  l 'essai  es t  basée  su r l a  quan ti té  d 'al imen ts  (USA) .   

– 1 1 . 8 :  La  mod i f i cati on  ne  s 'appl i que  pas  (Norvège) .  

–  1 1 . 8 :  Un  échau ffement  de  1 00  K est  au tori sé  pou r  l es  paro i s  du  l ocal  d 'essai  (USA) .  
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– 1 1 . 1 01 :  I l  n ’ y  a  pas  de  l im i te  de  températu re  de  su rface  pou r  l es  g ri l l e -pai n  ayan t  u ne  envel oppe  métal l i que  
sau f  s ’ i l s  son t  sous  un  meuble  ou  i n stal l és  au  mu r,  auquel  cas  i l  es t  au tori sé  que  l es  températu res  pu i ssen t  
atte i ndre  1 00  °C  s i  u n  marquage  correct  est  e ffectué  (USA) .  

– 1 5 . 2 :  U ne  so l u t i on  d i fféren te  est  u t i l i sée  e t  l ' essai  n 'est  pas  e ffectué  su r  l es  fou rs,  l es  réchauds  ou  l es  
réchauds-fou rs  (USA) .  

– 1 5 . 1 01 :  Les  appare i l s  son t  immergés  seu lemen t  j u squ 'au  n i veau  i nd i qué  (USA) .  

– 1 9 . 2 :  Un  meuble  facti ce  de  300  mm  d 'épai sseu r  est  p l acé  à  400  mm  au -dessus  de  l a  su rface  su r  l aquel l e  
l 'apparei l  à  l ' essai  es t  p l acé  (Canada et  USA) .  

– 1 9 . 2 :  L’ essai  est  d i fféren t.  Des  essai s  suppl émen tai res  son t  e ffectués  su r  des  réchauds  e t  des  réchauds-fou rs  
(USA) :  

– 1 9 . 1 01 :  Des  méthodes  d 'essai  e t  des  nombres  de  cycles  d i fféren ts  son t  u t i l i sés  (Canada  et  USA) .   

– 1 9. 1 02:  Un  t i ssu  combusti bl e  est  p l acé  au -dessus  du  g ri l l e -pai n  e t  l e  pai n  rés i duel  est  l ai ssé  en  p l ace  (Canada 
et  USA) .  

– 1 9 . 1 04:  Des  d i sques  de  tai l l es  d i f féren tes  son t  u t i l i sés  (USA) .  

– 20 . 1 01 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 21 . 1 01 :  L’ essai  es t  d i f féren t  (USA) .  

– 22 . 1 05:  L 'exi gence  n ’est  pas  appl i cabl e  (USA) .  

– 22 . 1 08:  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 22 . 1 09:  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 22 . 1 1 0 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 24 . 1 . 3 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 24 . 1 01 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

–  25 . 7:  La  l ongueu r  l i bre  du  câbl e  d 'al imen tati on  est  spéci f i ée;  dans  certai ns  cas ,  e l l e  est  de  1 , 8  m  à  2 , 1  m  pou r 
l es  appare i l s  desti nés  à  ê tre  raccordés  à  des  socl es  de  pri se  de  cou ran t  i ns tal l és  à  poste  f i xe ,  a l ors  que  dans  
d 'au tres  cas  e l l e  est  de  0 , 6  m  à  2 , 1  m  pou r  l es  apparei l s  normalemen t  u t i l i sés  su r  u ne  tabl e  ou  une  su rface  
s im i l ai re  (Canada e t  USA) .  

NOTE  4  L’ atten ti on  des  Com i tés  Nati onaux  est  att i rée  su r  l e  fai t  q ue  l es  fabri can ts  d ’ appare i l s  e t  l es  organ i smes  
d ’ essai  peuven t  avo i r  besoi n  d ’ u ne  péri ode  trans i to i re  après  l a  publ i cati on  d ’ une  nouvel l e  publ i cati on  I EC,  ou  d ’ u ne  
publ i cati on  amendée  ou  révi sée,  pou r  fabri quer des  produ i ts  con formes  aux  nouvel l es  exi gences  et  pou r  adapter  
l eu rs  équ i pemen ts  aux  nouveaux  essai s  ou  aux  essai s  révi sés .  

Le  com i té  recommande  que  l e  con tenu  de  cette  publ i cati on  so i t  en téri né  au  n i veau  nati onal  au  pl us  tôt  1 2  moi s  e t  
au  pl u s  tard  36  mo is  après  l a  date  de  publ i cati on .  
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Le  com i té  a  décidé  que  le  con tenu  de  l a  publ i cation  de  base  et  de  ses  amendements  ne  sera 
pas  mod i fié  avan t  la  date  de  stabi l i té  i nd iquée  su r l e  s i te  web de  l ’ IEC  sous  
"h ttp: //webstore. i ec. ch"  dans  l es  données  relati ves  à  la  publ ication  recherchée.  A cette  date,  
l a  publ icati on  sera   

•  recondu i te,  

•  supprimée,  

•  remplacée  par une  éd i ti on  révisée,  ou  

•  amendée.  

 

IMPORTANT – Le  logo  "colour inside" qui  se  trouve sur la  page de  couverture  de  cette  
publ ication   i nd ique qu 'el le  contient  des  cou leurs  qu i  sont  considérées comme uti les  à  
une bonne compréhension  de  son  contenu .  Les  u ti l isateurs  devraient,  par conséquent,  
imprimer cette  publ ication  en  u ti l isant  une  imprimante  couleur.  
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INTRODUCTION  

I l  a  été  considéré  en  établ i ssan t  l a  présen te  Norme  i n ternationale  que  l 'exécu tion  de  ses  
d isposi ti ons  étai t  con fiée  à  des  personnes  expérimentées  et  ayant  une  qual i f i cation  
appropriée.  

Cette  norme  reconnaît  l e  n i veau  de  protection  i n ternationalement  accepté  con tre  les  ri sques  
é lectri ques,  mécan iques,  therm iques,  l i és  au  feu  et  au  rayonnement  des  apparei l s ,  l orsqu ' i l s  
fonctionnen t  comme en  usage  normal  en  tenant  compte  des  i nstructions  du  fabricant.  E l le  
couvre  également  l es  s i tuati ons  anormales  auxquel les  on  peu t  s 'attendre  dans  la  pratique  et  
prend  en  considération  l es  phénomènes  é lectromagnétiques  qu i  peuven t  affecter  l e  
foncti onnement  en  tou te  sécuri té  des  apparei ls .  

Cette  norme  tien t  compte  au tan t  que  possible  des  exigences  de  l ’ IEC  60364,  de  façon  à  
rester compatible  avec l es  règ les  d ' i nstal lati on  quand  l ’apparei l  est  raccordé  au  réseau  
d ’al imen tation .  Cependant,  des  règ les  nati onales  d ' i nstal lation  peuven t  être  d i fférentes.  

S i  un  apparei l  compris  dans  l e  domaine  d ’appl i cation  de  cette  norme  comporte  également  des  
fonctions  qu i  son t  couvertes  par une  au tre  partie  2  de  l ’ IEC  60335,  l a  parti e  2  correspondante  
est  appl i quée  à  chaque  fonction  séparément,  dans  la  l im i te  du  raisonnable.  Si  ce la est  
appl i cable,  on  t ien t  compte  de  l ’ i n fl uence  d ’une  fonction  su r l es  au tres  fonctions.  

Lorsqu ’une  partie  2  ne  comporte  pas  d ’exigences  complémentai res  pour couvri r  l es  ri sques  
trai tés  dans  la  Partie  1 ,  l a  Parti e  1  s ’appl i que.  

NOTE  1  Ce l a  s i gn i f i e  que  l es  com i tés  d ’ études  responsables  pou r  l es  part i es  2  on t  déterm i né  qu ’ i l  n ’ é tai t  pas  
nécessai re  de  spéci f i er  des  exi gences  parti cu l i ères  pou r l ’ appare i l  en  quest i on  en  p l us  des  exi gences  général es .  

Cette  norme  est  une  norme  de  fami l l e  de  produ i ts  trai tan t  de  l a  sécuri té  d ’apparei ls  et  prévaut  
su r l es  normes  hori zon tales  et  génériques  couvran t  l e  même su jet.  

NOTE  2  Les  normes  hori zon tal es  e t  g énéri ques  couvran t  un  r i sque  ne  son t  pas  appl i cables  parce  qu ’e l l es  on t  é té  
pri ses  en  consi dérat i on  l orsque  l es  exi gences  général es  et  part i cu l i ères  on t  é té  é tud i ées  pou r l a  séri e  de  normes  
I EC  60335.  Par exemple,  dans  l e  cas  des  exi gences  de  températu re  de  su rface  pou r de  nombreux  appare i l s ,  des  
normes  g énéri ques,  comme  l ’ I SO  1 3732-1  pou r  l es  su rfaces  chaudes,  ne  son t  pas  appl i cabl es  en  p l us  de  l a  
Parti e  1  ou  des  parti es  2 .  

Un  apparei l  con forme  au  texte  de  l a  présente  norme  ne  sera pas  nécessai rement  j ugé  
con forme  aux pri ncipes  de  sécuri té  de  la  norme  s i ,  l orsqu ' i l  est  examiné  et  soumis  aux essais,  
i l  apparaît  qu ' i l  présen te  d 'au tres  caractéristi ques  qu i  comprometten t  l e  n i veau  de  sécuri té  
vi sé  par ces  exigences.  

Un  apparei l  u t i l i san t  des  matériaux ou  présen tan t  des  modes  de  construction  d i fféren ts  de  
ceux décri ts  dans  les  exigences  de  cette  norme  peu t  être  examiné  et  essayé  en  fonction  de  
l 'objecti f  pou rsu ivi  par ces  exigences  et,  s ' i l  est  j ugé  pratiquement  équ ivalen t,  i l  peu t  être  
estimé  conforme  aux principes  de  sécuri té  de  la  norme.  
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APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  
SÉCURITÉ –  

 
Partie 2-9:  Règ les particul ières pour les  gri ls,  l es  gri l le-pain  et  l es 

apparei ls  de cuisson  mobi les analogues 
 
 
 

1  Domaine d ’appl ication  

L'article  de  l a  Partie  1  est  remplacé  par l 'arti cle  ci -après.  

La présen te  Norme  i n ternationale  trai te  de  la  sécuri té  des  apparei ls  mobi les  é lectriques  à  
usages  domestiques  et  analogues  ayan t  une  fonction  de  cu isson  te l le  que  cu isson  au  fou r,  
rôti ssage  et  g ri l l age,  et  don t  l a  tension  assignée  n ’ est  pas  supérieure  à  250  V.  

NOTE  1 01  Comme  exemples  d 'appare i l s  compri s  dans  l e  domaine  d 'appl i cati on  de  l a  présen te  norme,  on  peu t  
c i ter  

–  l es  barbecues  pou r  u t i l i sati on  à  l ' i n téri eu r;  

–  l es  mach ines  à  pain ;  

–  l es  apparei ls  à  barbe  à  papa ;  

–  l es  gri l s  par  contact  (p l aques  à  g ri l l er) ;  

–  l es  réchauds-fours ;  

–  l es  déshydrateurs  d 'al iments ;  

–  l es  réchauds ;  

–  l es  réchauds  wok à  i nduction ;  

–  l es  apparei ls  à  pop  corn ;  

–  l es  fours  mobi les ;  

–  l es  gri l s  à  raclette ;  

–  l es  gri l s  par  rayonnement ;  

–  l es  cocottes ;  

–  l es  gri l s  tournants ;  

–  l es  rôtissoi res;  

–  l es  gri l l e-pain ;  

–  l es  gaufriers .  

Des  exemples  son t  i l l u s trés  à  l a  Fi g u re  1 01 .  

Les  apparei ls  desti nés  à un  usage  domestique  et  analogue  normal  et  qu i  peuven t  également  
être  u ti l i sés  par des  usagers  non  averti s  dans  des  magasins,  chez  des  arti sans  et  dans  des  
fermes  son t  compris  dans  le  domaine  d 'appl i cation  de  l a  présen te  norme.  Tou tefois ,  s i  
l ’ apparei l  est  desti né  à  être  u ti l i sé  par  des  professionnels  pour la  préparati on  d ’al iments  à  des  
fi ns  commerciales,  l ’apparei l  n ’est  pas  considéré  comme étan t  un iquement  à  usage  
domesti que  et  analogue.  

Dans  la  mesure  du  possible,  l a  présen te  norme  trai te  des  ri sques  ord inai res  présentés  par  l es  
apparei l s ,  encourus  par tous  l es  i nd ividus  à  l ' i n térieur et  au tou r de  l 'habi tation .  Cependant,  
cette  norme  ne  t i en t  pas  compte  en  général  

– des  personnes  (y  compris  des  en fan ts)  don t  

•  l es  capaci tés  physiques,  sensorie l les  ou  men tales;  ou  

•  l e  manque  d ’expérience  et  de  connaissance  
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l es  empêchen t  d ’u ti l i ser  l ’ apparei l  en  tou te  sécuri té  sans  su rvei l lance  ou  i nstructi on ;  

– de  l ’u ti l i sation  de  l ’ apparei l  comme jouet  par des  en fan ts.  

NOTE  1 02  L ’atten ti on  est  att i rée  su r l e  fai t  que  

– pou r  l es  appare i l s  dest i nés  à  ê tre  u t i l i sés  dans  des  véh i cu les  ou  à  bord  de  navi res  ou  d 'avi ons ,  des  exi gences  
suppl émen tai res  peuven t  être  nécessai res;  

– dans  de  nombreux  pays,  des  exi gences  suppl émen tai res  son t  spéci f i ées  par  l es  organ i smes  nati onaux de  l a  
san té ,  par  l es  organ i smes  nati onaux  responsables  de  l a  pro tecti on  des  travai l l eu rs  et  par  des  organ i smes  
s im i l ai res .  

NOTE  1 03  La  présen te  norme  ne  s ’ appl i que  pas  

– aux  fou rs  f i xes  e t  g ri l s  f i xes  ( I EC  60335-2-6) ;  

– aux  chau ffe-pl ats  ( I EC  60335-2-1 2) ;  

– aux  poêl es  à  fr i re  e t  aux  fri teuses  ( I EC  60335-2-1 3 ) ;  

– aux  fou rs  à  m i cro-ondes  ( I EC  60335-2-25) ;  

– aux  barbecues  pou r  u t i l i sat i on  à  l 'extéri eu r  ( I EC  60335-2-78) ;  

–  aux  apparei l s  desti nés  à  brû l er  du  charbon  de  bo i s  ou  des  combusti b l es  s im i l ai res;  

– aux  apparei l s  à  u sage  des  co l l ect i vi tés;  

– aux  appare i l s  dest i nés  à  ê tre  u t i l i sés  dans  des  l ocaux  présen tan t  des  cond i t i ons  parti cu l i ères  te l l es  que  l a  
présence  d 'une  atmosphère  corros i ve  ou  explos i ve  (poussi ère,  vapeu r  ou  gaz) .  

2  Références normatives 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

Addition: 

I EC  60068-2-52,  Essais d'environnement – Partie 2: Essais – Essai Kb: Brouillard salin,  essai 
cyclique (solution de chlorure de sodium)  

I EC  60584-1 ,  Couples thermoélectriques – Partie 1: Spécifications et tolérances en matière 
de FEM 

ISO 3864-1 ,  Symboles graphiques – Couleurs de sécurité et signaux de sécurité – Partie 1: 
Principes de conception pour les signaux de sécurité sur les lieux de travail et dans les lieux 
publics  

3  Termes et  défin i tions 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

3.1 .9  Remplacement: 

condi tions  de  fonctionnement  normal  
fonctionnement  de  l ’apparei l  comme spéci fié  dans  les  paragraphes  su ivan ts:  

NOTE  1 01  Les  apparei l s  non  ci tés,  mai s  qu i  assu ren t  néanmoi ns  u ne  des  foncti ons,  son t  m i s  en  foncti onnemen t,  
au tan t  que  poss ibl e,  comme  préci sé  pou r cette  foncti on .  

3.1 .9.1 01  Les  gri l le-pain  son t  chargés  du  nombre  maximal  de  tranches  de  pain  b lanc 
spéci fié  dans  les  i nstructions  et  m is  en  fonctionnement  par cycles,  chaque  cycle  comprenant 
une  période  de  fonctionnement  et  une  période  de  repos.  Le  pain  est  vieux d 'envi ron  24  h  et  
l es  d imensions  des  tranches  son t  d ’envi ron  1 00  mm  ×  1 00  mm  ×  1 0  mm.  Les  périodes  de  
repos  duren t  30  s ,  ou  la  du rée  m in imale  nécessai re  au  réarmement  du  d i sposi t i f  de  
commande,  su i van t  la  du rée  l a  pl us  l ongue.  Les  tranches  de  pain  son t  remplacées  à  chaque  
période  de  repos.  La période  de  fonctionnement  est  obtenue  en  rég lan t  l e  d i sposi ti f  de  
commande de  façon  que  l e  pain  présen te  une  cou leur brun  doré.  Pour l es  gri l le-pain  sans  
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d i sposi t i f  de  commande,  chaque  période  de  foncti onnement  est  term inée  aussi tôt  que  l a  
cou leur du  pain  devien t  brun  doré.  

Les  gri l le-pain  comportan t  un  d i sposi t i f  pour réchau ffer  l es  croissan ts  son t  chargés  du  
nombre  maximal  de  cro issan ts  spéci fi é  dans  l es  i nstructi ons.  Le  gri l le-pain  est  m is  en  
fonctionnement  par cycles,  chaque  cycle  consistan t  en  une  période  de  fonctionnement  su i vie  
d 'une  période  de  repos  de  30  s  pendan t  l aquel le  l es  cro issan ts  son t  retournés  ou  remplacés.  
Le  d i sposi ti f  de  commande  est  rég lé  con formément  aux i nstructions.  S i  aucune  i nstructi on  
n 'est  donnée,  l e  d i sposi ti f  de  commande  est  rég lé  comme pour une  opération  de  g ri l lage.  

Les  accessoires pour sandwichs  son t  chargés  d 'un  ou  de  plusieurs  sandwichs  placés  
con formément  aux i nstructions  pour produ i re  le  résu l tat  l e  p lus  défavorable.  Chaque  sandwich  
comporte  deux tranches  de  pain  b lanc et  une  tranche  de  fromage  approprié  ayan t  une  su rface  
égale  à  ce l le  d 'une  tranche  de  pain  et  une  épaisseur de  5  mm  envi ron .  Le  gri l le-pain  est  
alors  m is  en  fonctionnement par cycles,  con formément aux i nstructi ons,  chaque  cycle  
consistan t  à  fai re  g ri l l er  un  sandwich  et  à  fai re  su ivre  cette  opération  d 'une  période  de  repos  
de  30  s  ou  de  l a  du rée  m in imale  nécessai re  au  réarmement  d 'un  d i sposi t i f  de  commande,  
su ivant  l a  du rée  la  plus  longue.  

NOTE  Du  fromage  i ndustri e l  e t  d 'au tres  fromages  qu i  fonden t  faci l ement  à  l a  chaleu r  son t  appropri és .  

3.1 .9.1 02  Les  gri ls  tournants  son t  m is  en  foncti onnement  la  charge  étan t  p lacée  sur  l a  
broche  tou rnan te  comme i nd iqué  à  l a  Figure  1 02.  

3.1 .9.1 03  Les  gaufriers  comportan t  un  thermostat  son t  m is  en  fonctionnement  avec l e  
thermostat  rég lé  à  sa  posi t ion  l a  p lus  é levée.  Les  au tres  gaufriers  son t  m is  en  
fonctionnement  de  façon  que  la  températu re  au  cen tre  de  la  su rface  chau ffée  so i t  main tenue  
à  21 0  °C  ±  1 5  °C  en  l es  mettan t  sous  et  hors  tension .  

3.1 .9.1 04  Les  fours  son t  m is  en  fonctionnement  avec l a  porte  fermée.  Les  fours  mun is  d 'un  
thermostat  son t  m is  en  foncti onnement  de  façon  que  la  températu re  moyenne  au  cen tre  de  la  
cavi té  so i t  main tenue  à 240  °C  ±  4  °C  ou  à  la  valeur  obtenue  lorsque  l e  thermostat  est  rég lé  
à  sa  posi ti on  l a  pl us  é levée,  s i  cela  donne  une  températu re  plus  basse.  Les  au tres  fours  son t  
m is  en  fonctionnement  de  façon  que  l a  températu re  au  centre  de  la  cavi té  soi t  main tenue  à  
240  °C  ±  1 5  °C  en  l es  mettan t  sous  et  hors  tension .  

3.1 .9.1 05  Les  cocottes  son t  m ises  en  foncti onnement avec le  couvercle  fermé.  La 
températu re  moyenne  au  cen tre  du  récipien t  est  main tenue  à  240  °C  ±  4  °C,  en  les  mettan t  
sous  et  hors  tension  s i  nécessai re.  

3 . 1 .9.1 06  Les  gri ls  par rayonnement  et  l es  gri ls  tournants  son t  m is  en  fonctionnement  
avec l es  d i sposi ti fs  de  commande  rég lés  con formément  aux i nstructions  ou ,  s i  des  
i nstructi ons  ne  son t  pas  fou rn ies,  avec les  d isposi ti fs  de  commande  rég lés  à  l eu r posi t ion  la  
p lus  é levée.  Les  portes  ou  l es  couvercles  son t  ouverts,  sau f  spéci fi cations  con trai res  dans  les  
i nstructi ons.  

Les  gri ls  par  contact  comportan t  un  thermostat  son t  m is  en  fonctionnement  avec le  
thermostat  rég lé  à  sa posi tion  l a  p lus  é levée.  Les  au tres  gri ls  par contact  son t  m is  en  
foncti onnement  de  façon  que  la  température  au  cen tre  de  l a  su rface  chau ffée  so i t  main tenue  
à  275  °C  ±  1 5  °C,  en  l es  mettan t  sous  et  hors  tension .  

Les  gri ls  à  raclette  sont  m is  en  fonctionnement  avec les  portes  ou  l es  couvercles  ouverts,  
sau f spéci fi cations  con trai res  dans  les  i nstructions.  Les  d i sposi t i fs  de  commande  son t  rég lés  
con formément  aux i nstructions,  l es  récipien ts  étan t  en  place  ou  en levés,  su i van t  l a  cond i ti on  
l a  p lus  défavorable.  

3.1 .9.1 07 Les  barbecues  son t  m is  en  fonctionnement avec l es  supports  d 'al iments  dans  l eur  
posi tion  la  pl us  basse.  Les  d isposi ti fs  de  commande  son t  rég lés  à  l eu r posi ti on  l a  plus  é levée,  
tou t  couvercle  ou  écran  étan t  m is  en  place  con formément  aux i nstructions.  
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NOTE  Les  barbecues  son t  m i s  en  foncti onnemen t  sans  eau ,  même  s i  l ' u t i l i sat i on  avec  de  l 'eau  est  
recommandée.  

3.1 .9.1 08 Les  réchauds  au tres  que  l es  réchauds  à induction  son t  mis  en  foncti onnement 
avec des  récipien ts  con tenan t  de  l 'eau .  Les  récipien ts  sont  à  fond  plat,  en  alum in ium  de  
qual i té  commerciale  non  pol ie ,  et  son t  couverts  d 'un  couvercle.  Un  récipien t  approprié  est  
décri t  à  l a  Figure  1 03.  Les  d isposi ti fs  de  commande  son t  rég lés  à  l eur  posi ti on  l a  plus  é levée  
j usqu 'à ébu l l i t i on  de  l 'eau ,  pu is  rég lés  de  façon  à  main ten i r  l 'eau  frémissan te.  On  rajou te  de  
l 'eau  pour main ten i r  l e  n i veau  au  cours  de  l 'ébu l l i t i on  du  frém issement.  

NOTE  1  Le  couvercle  est  m i s  en  pl ace  de  façon  que  l a  vapeu r  n 'affecte  pas  l es  résu l tats .  

Les  réchauds  à induction  son t  mis  en  foncti onnement  avec des  récipien ts  tel s  que  spéci fi és  
à  la  Figu re  1 04,  con tenan t  de  l 'hu i le  de  fri tu re  cu isson .  Les  d i sposi t i fs  de  commande  son t  
rég lés  à  l eur  posi ti on  la  p lus  é levée  j usqu 'à  ce  que  la  températu re  de  l 'hu i le  atte igne  1 80  °C  
±  4  °C,  pu is  i l s  son t  rég lés  de  façon  à  main ten i r  l a  cette  températu re.  La température  de  
l 'hu i l e  est  mesurée  1  cm  au -dessus  du  cen tre  du  fond  du  récipien t.  Pour l es  apparei ls  qu i  ne  
peuven t  pas  chau ffer l ’ hu i le  à  1 80  °C  ±  4  °C,  l e  d i sposi ti f  de  commande  est  main tenu  su r sa 
posi ti on  l a  p lus  é levée.  

Les  réchauds wok à  induction  sont  m is  en  fonctionnement  en  u ti l i san t  une  poêle  wok 
fou rn ie  par l e  constructeu r avec le  réchaud  wok à  i nduction  au  po in t  de  ven te.  

Pour tous  l es  réchauds ,  l e  d iamètre  du  fond  du  récipien t  est  approximati vement  égal  au  
d iamètre  de  l a  zone de  cu isson  e t  l a  quan ti té  de  l i qu ide  est  spéci fi ée  au  Tableau  1 01 .  Le  
récipien t  est  p lacé  au  cen tre  de  l a  zone de  cu isson .  

Tableau  1 01  – Quanti té  de  l iqu ide dans  le  récipient  

Diamètre de la zone de cuisson  Quantité d'eau ou d'huile  

mm l  

                ≤1 1 0 0,6 

>1 1 0 et ≤1 45 1 ,0 

>1 45 et ≤1 80 1 ,5 

>1 80 et ≤220 2,0 

>220 et ≤300 3,0 

NOTE  2  1  S i ,  pou r u n  réchaud ,  p l us i eu rs  zones  de  cu isson  son t  i nd i quées,  l a  zone  l a  p l us  défavorabl e  est  
u t i l i sée  pou r  l 'essai .  

NOTE  3  2  Pou r des  zones  de  cu i sson  de  fo rme  non  ci rcu lai re ,  on  u t i l i se  l e  p l us  peti t  réci p i en t  non  ci rcu lai re  qu i  
couvri ra  au tan t  que  poss ib l e  l a  zone  de  cu isson ,  en  tenan t  compte  du  rebord  de  l a  table  de  cu isson  e t  des  au tres  
réci p i en ts .  La  quan ti té  de  l i qu i de  est  déterm i née  su r  l a  base  du  d i amètre  l e  p l us  pet i t  de  l a  zone  de  cu isson .  

3.1 .9.1 09  Les  apparei ls  à  raclette  son t  mis  en  foncti onnement  avec l es  d isposi ti fs  de  
commande  rég lés  con formément  aux i nstructions  ou ,  s i  l es  i nstructions  ne  son t  pas  fourn ies,  
avec l es  d isposi ti fs  de  commande  rég lés  à  l eur posi tion  l a  pl us  é levée.  

3.1 .9.1 1 0  Les  déshydrateurs  d 'al iments  son t  mis  en  fonctionnement  vides.  

3.1 .9.1 1 1  Les  mach ines  à  pain  son t  m ises  en  foncti onnement  en  u ti l i san t  l e  cycle  le  plus  
défavorable  et  l es  i ng réd ien ts  spéci fiés  dans  les  i nstructi ons.  

NOTE  Le  cycl e  l e  p l u s  défavorabl e  peu t  ê tre  ce l u i  d 'une  foncti on  comme  l e  pétri ssage,  qu i  permet  l e  
foncti onnemen t  s imu l tané  de  l 'é l émen t  chau ffan t  e t  du  moteu r de  pétri ssage.  
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3.1 .9.1 1 2  Les  apparei ls  à  pop corn  son t  m is  en  fonctionnement  avec l eu r récipien t  rempl i  
de  l a  quan ti té  maximale  de  g rains  de  pop corn  spéci fi ée  dans  l es  i nstructions  et,  l orsque  cela  
est  appl icable,  avec la  quan ti té  d ’hu i l e  maximale  spéci fi ée  dans  les  i nstructions.  

3.1 .9.1 1 3  Les  apparei ls  à  barbe à  papa  son t  m is  en  fonctionnement  sans  i ng réd ien ts.  

3.1 01  
g ri l le-pain  
apparei l  destiné  à  g ri l l er  des  tranches  de  pain  par rayonnement  de  chaleur 

3.1 02  
gaufrier 
apparei l  comportan t  deux plaques  chau ffées  à  charn ières,  de  forme  te l le  qu 'e l l es  pu issent  
con ten i r  l a  préparati on  

3.1 03  
four 
apparei l  comportan t  une  cavi té  chau ffée  avec une  porte  et  constru i t  de  te l l e  façon  que  les  
al imen ts,  m is  dans  un  récipien t  ou  non ,  pu issent  être  placés  su r une  étagère  

3.1 04  
cocotte 
apparei l  comportan t  un  récipien t  chau ffé  avec un  couvercle  et  constru i t  de  te l l e  façon  que  les  
al imen ts  pu issen t  y  être  placés  

3.1 05  
g ri l  tournant  
apparei l  comportan t  un  élément  chauffant  lumineux  e t  une  broche  tou rnan te  supportan t  l es  
al imen ts  

NOTE  Un  gri l  tournant  es t  égal emen t  appelé  rô ti ssoi re .  

3.1 06  
g ri l  par rayonnement  
apparei l  comportan t  un  é lément  chauffant  l umineux et  un  support  su r l equel  l es  al imen ts  
peuvent  être  placés  

NOTE  Un  gri l  par  rayonnement  peu t  ê tre  p l acé  dans  un  compartimen t  avec  ou  sans  porte.  

3.1 07 
g ri l  par contact  
apparei l  comportan t  une  surface  chau ffée  su r l aquel le  l es  al imen ts  son t  p lacés.  I l  peu t  y  avoi r  
une  deuxième  surface  chau ffée  pou r couvri r  l es  al imen ts  

Note  1  à  l ’ art i cl e :  U n  gri l  par  contact  n e  comportan t  qu 'une  su rface  chau ffée  est  appel é  p l aque  de  cu i sson .   

Note  2  à  l ’ art i cl e :  Un  apparei l  à  croque-monsi eu r  est  cons i déré  comme un  gri l  par  contact  comportan t  deux 
su rfaces  chau ffan tes .  

3.1 08 
accessoire  pour sandwichs 
accessoi re  u ti l i sé  avec un  gri l le-pain  pour  g ri l l er  des  sandwichs  

3.1 09  
g ri l  à  raclette  
apparei l  pour  fai re  fondre  des  tranches  de  fromage  posées  dans  de  peti ts  récipien ts  placés  
sous  l 'é lément  chau ffan t  

NOTE  Les  gri l s  à  raclette  peuven t  comporter  u ne  su rface  u t i l i sée  comme pl aque  de  cu i sson .  
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3.1 1 0  
apparei l  à  raclette  
g ri l  par rayonnement  pour fai re  fondre  la  su rface  d 'un  g ros  morceau  de  fromage  

3.1 1 1  
barbecue 
g ri l  par rayonnement  comportan t  un  é lément  chau ffan t  s i tué  sous  le  support  d 'al imen ts  

3.1 1 2  
réchaud  
apparei l  ayan t  une  ou  plus ieu rs  uni tés  chauffantes  sur l esquel l es  des  récipien ts  peuven t  
être  placés  à  des  fi ns  de  cu isson  

NOTE  Les  réchauds  n e  comporten t  n i  four  n i  g ri l .  

3.1 1 3  
réchaud  à  induction  
réchaud  qu i  peu t  chau ffer au  moins  un  récipien t  métal l i que  par couran ts  de  Foucau l t  

NOTE  Les  cou ran ts  de  Foucau l t  son t  i ndu i ts  dans  l e  fond  du  récip i en t  par  l e  champ é l ectromagnéti que  d 'un  
i nducteu r.  

3.1 1 4  
réchaud-four 
apparei l  i ncorporan t  un  réchaud  e t  un  four 

NOTE  Les  réchauds-fours  peuven t  comporter  u n  g ri l .  

3.1 1 5  
déshydrateur d 'al iments 
apparei l  pour déshydrater l es  al imen ts  par de  l 'ai r  chau ffé  

NOTE  L'appare i l  peu t  comporter  u n  ven ti l ateu r.  

3.1 1 6  
un i té  chauffante  
partie  de  l 'apparei l  qu i  rempl i t  une  foncti on  i ndépendante  de  cu isson  ou  de  réchau ffage  

3.1 1 7 
zone de  cu isson  
zone  marquée  sur  un  réchaud ,  su r  l aquel le  l e  récipien t  est  p lacé  pour chau ffer l es  al imen ts  

3.1 1 8  
touche sensi tive  
d isposi ti f  de  commande actionné  par con tact  ou  proxim i té  d 'un  doig t,  sans  mouvement  ou  
avec un  faible  mouvement  de  l a  su rface  de  con tact  

3.1 1 9  
machine  à  pain  
apparei l  desti né  à fai re  du  pain  comprenan t un  compartimen t  chau ffé  i ncorporan t  des  moyens  
pour pétri r  l a  pâte  

3.1 20  
apparei l  à  pop  corn  
apparei l  pour chau ffer l es  g rains  de  maïs  j usqu ’à ce  qu ’ i l s  éclaten t  

3.1 21  
réchaud  wok à  induction  
réchaud  à  i nduction  comportan t  une  su rface  de  forme  approximati vement sphérique  su r 
l aquel le  s ’adapte  un  wok fourn i  avec l ’apparei l  au  poin t  de  ven te  
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3.1 22  
apparei l  à  barbe à  papa 
apparei l  comportan t  un  é lément  chau ffan t  et  une  tête  rotati ve,  destiné  à  l a  préparation  de  
barbe  à  papa 

3.1 23  
surface fonctionnel le  chaude 
surface  i n ten tionnel lement  chau ffée  par une  source  de  chaleu r i n terne  et  qu i  do i t  être  chaude  
pour réal i ser l a  foncti on  prévue  de  l ’apparei l  

4 Exigences générales 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

5  Condi tions générales  d ’essais  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

5.2  Addition: 

NOTE  1 01  S i  l ’ essai  de  1 5 . 1 01  do i t  ê tre  est  e ffectué ,  t ro i s  échan t i l l ons  suppl émen tai res  son t  n écessai res .  

5.3  Addition:  

S'il est évident,  de par la construction de l'appareil,  que l’essai d'une fonction produira des 
résultats plus favorables qu'une autre fonction,  l'essai de cette fonction n'est pas effectué.  

5.6  Addition:  

Si plusieurs fonctions de cuisson peuvent être effectuées simultanément,  elles sont essayées 
en même temps.  

5.1 01  Les réchauds  à induction  sont mis en fonctionnement comme spécifié pour les 
appareils à moteur.  Les autres appareils sont essayés comme spécifié pour les appareils 
chauffants,  même s'ils comportent des moteurs.  

Pour les appareils comportant des réchauds à induction  en plus d’autres éléments unités  
chauffantes,  les réchauds à induction  sont alimentés séparément et mis en fonctionnement 
simultanément.  

6 Classi fication  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

6.2  Addition: 

Les  apparei ls  prévus  pou r une  u ti l i sation  à  l 'extérieur doivent  être  au  moins  IPX4.  

7 Marquage et  instructions 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

7.1  Addition: 
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La puissance assignée  ou  l e  courant  assigné  des  réchauds  à  induction  do i t  également  
être  marqué.  

Les  apparei ls  desti nés  à  être  immergés  partie l l ement  dans  l 'eau  pou r l e  nettoyage  doiven t  
porter l ' i nd ication  du  n i veau  maximal  d ' immersion  ains i  que,  en  substance,  l e  marquage  
su ivant:  

Ne  pas  immerger au -delà  de  ce  n i veau .  

S i  l es  réchauds-fours ,  l es  fours  mobi les  e t  l es  gri ls  tournants  on t  des  surfaces 
métal l iques accessibles ,  au tres  que  l es  su rfaces  de  travai l ,  don t  l es  échau ffements  
dépassen t  90  K pendant  l es  essais  de  l ’Article  1 1 ,  i l s  S i  l es  apparei ls  on t  des  surfaces 
accessibles ,  don t  l es  l im i tes  d ’échau ffement  son t  spéci fi ées  dans  l e  Tableau  1 02  et  pour  
l esquel les  les  d i sposi t ions  de  l a  note  de  bas  de  tableau  b  du  Tableau  1 02  s ’appl i quen t,  ces  
apparei l s  doiven t  porter l e  symbole  IEC  6041 7-5041  (2002-1 0) ,  en  appl i quant  l es  règ les  de  
l ' I SO 3864-1  sau f  pour  l es  cou leurs  spéci fiées,  ou  porter,  en  substance,  l e  marquage  su ivant:  

ATTENTION:  Surfaces  chaudes.  

7.6  Addition:  

 

 
 [symbole  IEC  6041 7-5041  (2002-1 0) ]  Atten tion ,  su rface  chaude  

7.1 2  Addition: 

Les  i nstructions  des  apparei l s  qu i  son t  mun is  d 'un  socle  de  connecteur et  qu i  son t  destinés  à 
être  partie l l ement ou  complètement  immergés  dans  l 'eau  pour l e  nettoyage  do ivent  i nd iquer 
que  la  pri se  mobi le  de  connecteur do i t  ê tre  reti rée  avan t  de  nettoyer l 'apparei l  e t  que  l e  socle  
de  connecteu r do i t  ê tre  séché  avan t  d 'u ti l i ser à  nouveau  l 'apparei l .  

Les  i nstructions  des  apparei ls  destinés  à  être  u ti l i sés  avec une  prise  mobi le  de  connecteur 
comportan t  un  thermostat  do i ven t  i nd iquer que  seu le  l a  prise  mobi le  de  connecteur 
appropriée  do i t  ê tre  u ti l i sée.  

Les  i nstructions  des  apparei ls  destinés  à  être  u ti l i sés  à  l 'extérieur doiven t  comporter  en  
substance  l es  i nd ications  su i van tes:  

– l 'apparei l  est  approprié  pour une  u ti l i sation  à  l 'extérieur;  

– l e  câble  d 'al imen tation  doi t  ê tre  véri fié  régu l i èrement  pour  détecter  tou t  s igne  de  
détériorati on ,  et  s i  l e  câble  est  endommagé,  l 'apparei l  ne  do i t  pas  être  u ti l i sé;  

– l 'apparei l  do i t  être  al imen té  par un  ci rcu i t  comportan t  un  d i sposi t i f  à  cou rant  d i fféren tie l  
résiduel  (DDR) ,  de  cou ran t  d i fféren ti el  de  fonctionnement  assigné  ne  dépassant  pas  
30  mA;  

– l 'apparei l  doi t  ê tre  raccordé  à  un  socle  de  pri se  de  courant  ayan t  un  con tact  de  terre  (pour 
l es  apparei ls  de  la  classe I ) .  

Les  i nstructions  pour  l es  apparei l s  mun is  de  surfaces  métal l iques  accessibles ,  au tres  que  
l es  su rfaces  de  travai l ,  don t  l es  échau ffements  dépassen t  90  K pendan t  l es  essais  de  
l 'Article  1 1 ,  do ivent  i nd iquer en  substance:  

La températu re  des  su rfaces  accessibles  peu t  être  é levée  lorsque  l 'apparei l  est  en  
foncti onnement.  

S i  l e  symbole  IEC  6041 7-5041  (2002-1 0)  est  marqué  sur  l es  apparei ls ,  l es  i nstructions  
doiven t  i nd iquer que  l es  su rfaces  son t  susceptibles  de  deven i r  chaudes  au  cours  de  
l 'u ti l i sation  sa s ign i fi cation  do i t  ê tre  expl i quée.  
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Les  i nstructions  do iven t  i nd iquer que  l es  apparei ls  ne  son t  pas  destinés  à  être  m is  en  
fonctionnement  au  moyen  d 'une  m inu terie  extérieure  ou  par un  système  de  commande  à  
d i stance  séparé.  

Les  i nstructions  do ivent  comporter  des  i n formations  détai l l ées  su r l a  man ière  de  nettoyer les  
su rfaces  en  con tact  avec l es  al imen ts.  Pour  l es  gri l le-pain ,  e l l es  doiven t  comporter des  
i n formations  détai l l ées  su r  l a  man ière  de  reti rer  l es  m iettes  de  pain ,  l orsque  cela  est  
appl i cable.  

Les  i nstructions  des  apparei ls  à  barbe à  papa doivent  i nd iquer les  quan ti tés  maximales  de  
sucre  et  d ’au tres  i ng réd ien ts  qu i  peuven t  être  u ti l i sées.  

Les  i nstructions  des  gri l le-pain  do i ven t  comporter en  substance:  

Le  pain  peu t  brû ler,  en  conséquence,  ne  pas  u ti l i ser l e  g ri l l e-pain  à  proxim i té  ou  sous  des  
matériaux combustibles,  te ls  que  des  rideaux.  

Les  i nstructions  des  barbecues  do i ven t  comporter en  substance:  

M ISE  EN  GARDE:  Ne  pas  u ti l i ser  de  charbon  de  bois  ou  de  combustible  s im i lai re  avec 
cet  apparei l .  

Les  i nstructions  des  barbecues  prévus  pour être  u ti l i sés  avec de  l 'eau  doiven t  i nd iquer la  
quanti té  maximale  d 'eau  à  verser dans  l 'apparei l .  

Les  i nstructions  des  réchauds  comportan t  des  su rfaces  vi trocéramiques,  ou  un  matériau  
s im i lai re,  protégean t  l es  parties  actives  do i ven t  comporter  en  substance:  

M ISE  EN  GARDE:  Si  l a  su rface  est  fê lée,  déconnecter  l 'apparei l  de  l 'al imen tation  pour 
évi ter  un  ri sque  de  choc é lectri que.  

Les  i nstructions  des  réchauds  à induction  do iven t  comporter en  substance:  

I l  est  recommandé  de  ne  pas  déposer d 'objets  métal l i ques  te ls  que  cou teaux,  fou rchettes,  
cu i l l ères  et  couvercles  sur  l e  réchaud ,  car i l s  peuvent  deven i r  chauds.  

Les  i nstructions  des  machines  à  pain  do iven t  i nd iquer les  quan ti tés  maximales  de  farine  et  
de  poudre  à  l ever qu i  peuven t  être  u ti l i sées.  

Les  i nstructions  do iven t  comporter en  substance  l ’ i nd ication  su ivante:  

Cet  apparei l  est  destiné  à  être  u ti l i sé  dans  des  appl icati ons  domestiques  et  analogues  te l les  
que:  

– l es  co ins  cu is ines  réservés  au  personnel  des  magasins,  bureaux et  au tres  envi ronnements   
professionnels;  

– l es  fermes;  

– l ’ u ti l i sation  par l es  cl i en ts  des  hôte ls ,  motels  et  au tres  envi ronnements  à  caractère  
résidentie l ;  

– l es  envi ronnements  de  type  chambres  d ’hôtes.  

NOTE  1 01  S i  l ’ u t i l i sati on  de  l ’ appare i l  es t  vo l on tai remen t  l im i tée  par rapport  aux  appl i cati ons  ci -dessus,  i l  fau t  
que  l e  fabri can t  l ’ i nd i que  cl ai remen t  dans  l es  i n s tructi ons .  

7.1 4  Addition: 

La hau teur du  triang le  u ti l i sé  avec l e  symbole  IEC  6041 7-5041 (2002-1 0)  doi t  ê tre  d 'au  moins  
1 2  20  mm.  
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7.1 5  Addition: 

Le  marquage  spéci fi é  pour  l es  su rfaces  chaudes  do i t  ê tre  vis ible  l orsque  l 'apparei l  est  m is  en  
fonctionnement  comme en  usage  normal ,  y  compris  l ors  de  la  manœuvre  de  tou t  
commutateur,  du  rég lage  de  tou te  commande  ou  de  l ’ ouvertu re  d ’un  couvercle  ou  d ’une  porte.  
I l  ne  do i t  pas  être  placé  su r une  surface fonctionnel le  chaude .  

7.1 01  La zone de  cu isson  des  réchauds  doi t  être  i den ti fi ée  par  un  marquage  approprié,  à  
moins  que  cela  soi t  clai r  et  man i feste.  

La vérification est effectuée par examen.  

8 Protection  contre l ’accès aux parties  actives 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

8.1 .1  Addition: 

Pour les grille-pain  comportant un ramasse-miettes,  le doigt d'épreuve n'est pas appliqué,  à 
travers les ouvertures du ramasse-miettes,  aux parties actives  qui sont déconnectées au 
moyen d'un interrupteur bipolaire.  Toutefois,  il ne doit pas être possible de toucher cette 
partie avec le calibre d'essai 41  de l’IEC 61032.  

8.1 .3  Addition:  

Pour les grille-pain,  il n'est pas nécessaire que l'appareil de connexion de l'élément 
chauffant fournisse une coupure complète ou respecte les distances d'isolement dans l'air 
pour la coupure complète spécifiée en 20.1 .5.3 de l'IEC 61058-1:2000 figurant dans le 
Tableau 22 de l’IEC 61058-1:2000.  

9  Démarrage des  apparei ls  à  moteur 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  n 'est  pas  appl icable.  

1 0  Pu issance et  courant  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 0.1  Addition:  

La puissance des réchauds à induction  est mesurée séparément et les tolérances pour les 
appareils à moteur s’appliquent.  

1 0.2  Addition:  

Le courant des réchauds à induction  est mesuré séparément et les tolérances pour les 
appareils à moteur s’appliquent.  

1 1  Echauffements 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 1 .1  Addition:  
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La vérification pour les grille-pain  est également effectuée par l’essai de 11 .101.  

La vérification pour les fours,  les  grils tournants et les  réchauds-fours est également 
effectuée par l’essai de 11 .102.  

La vérification pour les grils par contact,  les  gaufriers,  les grils par rayonnement,  les  grils 
à raclette,  les  barbecues,  les  appareils à barbe à papa et les  réchauds est également 
effectuée par l’essai de 11.103.  

La vérification pour les machines à pain,  les  appareils à pop corn et les  déshydrateurs 
d’aliments est également effectuée par l’essai de 11 .104.  

La vérification pour les cocottes est également effectuée par l’essai de 11.105.  

Pour tous les autres types d'appareils,  la vérification est effectuée en soumettant l'appareil 
aux essais du type d'appareil mentionné le plus pertinent.  

1 1 .2  Addition: 

Les grils par rayonnement et les grils à raclette  qui sont chargés par le devant,  les grils 
tournants,  les fours,  les machines à pain,  les réchaud-fours  et les réchauds  sont placés 
avec la face arrière aussi près que possible de l'une des parois du coin d'essai et loin de 
l'autre paroi.  Les autres appareils mobiles sont placés loin des parois.  

1 1 .3  Addition: 

NOTE  1 01  S i  l e  champ magnéti que  d 'un  réchaud  à  i nduction  i n f l u ence  notablemen t  l es  résu l tats ,  l es  
échau ffemen ts  peuven t  ê tre  déterm i nés  en  u t i l i san t  des  rés i s tances  de  pl at i ne  avec  conducteu rs  de  connexi ons  
torsadés,  ou  tou t  au tre  moyen  équ i val en t .  

Pour les surfaces planes,  les échauffements sont mesurés à l’aide du calibre représenté à la 

Figure 105.  Le calibre est appliqué avec une force de 4 N ±  1  N sur la surface de façon à 
assurer le meilleur contact possible entre le calibre et la surface.  

NOTE  1 02  Le  cal i bre  peu t  ê tre  mai n tenu  en  p l ace  à  l ’ a i de  d ’ une  p i nce  su r  p i ed  de  l aborato i re  ou  d ’ un  d i spos i t i f  
s im i l ai re .  

NOTE  1 03  Tou t  i n strumen t  de  mesu re  donnan t  l es  mêmes  résu l tats  que  l e  cal i bre  peu t  être  u t i l i sé .  

1 1 .4  Addition: 

Les machines à pain  sont mises en fonctionnement comme spécifié pour les appareils 
combinés.  

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 
la tension assignée.  

1 1 .6  Addition:  

Les  réchauds à induction  sont également mis en fonctionnement avec des récipients,  tels 
que spécifiés à la Figure 104,  contenant de l’eau et recouverts d’un couvercle.  Les dispositifs 
de commande sont réglés sur la position la plus élevée jusqu’à ébullition de l’eau,  puis ils 
sont réglés de manière à maintenir un frémissement de l’eau.  De l’eau est ajoutée pour 
conserver le niveau durant le maintien du frémissement.  
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1 1 .7  Remplacement: 

Les machines à pain  sont mises en fonctionnement pendant un cycle.  

Les appareils à pop corn  sont mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions 
de régime.  Si,  pour atteindre les conditions de régime,  il est nécessaire de faire éclater plus 
que la charge de grains de maïs contenue dans le récipient,  alors le récipient est rempli à 
nouveau,  aussi rapidement que possible,  et l’essai est poursuivi sans période de repos.  

Les grille-pain  sont mis en fonctionnement pendant 15 min.  Sauf s'ils sont construits pour ne 
griller qu'une tranche de pain,  ils sont soumis à l'essai pendant 5 min supplémentaires,  une 
tranche de pain étant insérée dans la position la plus défavorable.  

Les grille-pain  comportant un dispositif pour chauffer les croissants sont mis en 
fonctionnement pendant cinq cycles.  

Les grille-pain  comportant un accessoire pour sandwichs  sont aussi mis en fonctionnement 
pendant cinq cycles.  Ils sont également mis en fonctionnement pendant un cycle avec le 
sandwich placé dans la position la plus défavorable.   

Les grils par rayonnement sont mis en fonctionnement pendant 30 min,  pendant la période 
maximale indiquée dans les instructions ou pendant la période maximale permise par la 
minuterie,  suivant la durée la plus longue.   

Les fours,  les cocottes  et les grils tournants  sont mis en fonctionnement jusqu'à 
établissement des conditions de régime mais sans dépasser 60 min.  Toutefois,  si un gril 
tournant est muni d'une minuterie,  celle-ci est réarmée autant de fois que nécessaire pour 
obtenir les conditions de régime.  

Les grils par contact comportant un thermostat sont mis en fonctionnement jusqu'à 
établissement des conditions de régime.  Les autres grils par contact sont mis en 
fonctionnement pendant 30 min,  après que le centre de la surface chauffante a atteint une 
température de 275 °C.  

Les gaufriers  sont mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions de régime,  
mais sans dépasser 30 min après que le centre de la surface chauffante a atteint une 
température de 210 °C.  

Les grils à raclette,  les  barbecues et les  déshydrateurs d'aliments  sont mis en 
fonctionnement jusqu'à établissement des conditions de régime.  

Les réchauds à induction  sont mis en fonctionnement pendant 30 min.  Les autres réchauds  
sont mis en fonctionnement pendant 60 min.  

Pour les réchauds-fours,  les combinaisons d'unités chauffantes  pouvant être alimentées 
simultanément sont essayées ensemble,  les unités chauffantes étant alimentées pendant 
les durées spécifiées.  

Les  appareils à barbe à papa sont mis en fonctionnement jusqu’à établissement des 
conditions de régime.  

NOTE  1 01  S i  l 'apparei l  est  soum is  à  p l us i eu rs  essai s ,  i l  es t  refro i d i  j u squ 'à  atte i ndre  l a  températu re  ambian te  
avan t  chaque  essai .  

1 1 .8  Modification: 
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Pour les grils par rayonnement,  les grils tournants,  les grils à raclette,  les réchauds  et 
les réchauds-fours,  à la place de 65 K,  l'échauffement de la paroi du coin d'essai ne doit pas 
dépasser 75 K.  

Addition: 

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

Les limites des échauffements des moteurs,  transformateurs ou composants de circuits 
électroniques et des parties qu'ils influencent directement peuvent être dépassées lorsque 
l'appareil est mis en fonctionnement à 1 ,15 fois la puissance assignée.  

Le fromage utilisé dans les accessoires pour sandwichs  ne doit pas couler dans des 
endroits où il pourrait entraîner un danger,  tel que la réduction des distances dans l'air ou 
des lignes de fuite  au-dessous des valeurs spécifiées à l'Article 29.  

Les échauffements pour les touches sensitives comprennent toutes les surfaces jusqu’à 5 mm des 
touches sensitives,  selon leur forme.  

Tableau  1 02  – Echauffements  pour les  surfaces  extérieures  

Surface 
a
  Echauffement des surfaces extérieures 

K 
b  

Métal nu 

Métal revêtu 
e  

Verre et céramique 

Plastique et revêtement plastique >  0,4 mm 
c,  d

  

45 

55 

60 

65 

a  
Les surfaces ou éléments suivants ne doivent pas être pris en considération: 

  surfaces fonctionnelles chaudes; 

  poignées ou boutons de commande,  y compris les claviers numériques et équipements analogues: 
partie de l’équipement que l’utilisateur doit toucher pour faire fonctionner ou régler l’équipement.  
L’équipement doit être installé conformément aux instructions du constructeur; 

  surfaces  des cavités chauffées.  

b
  Si les valeurs exigées ne sont pas respectées,  l’échauffement maximal ne doit pas dépasser le double des 

valeurs indiquées.  

c  
La limite d’échauffement du plastique s’applique également au matériau en plastique présentant une finition 
métallique d’épaisseur inférieure à 0,1  mm.  

d  
Lorsque l’épaisseur du revêtement en plastique ne dépasse pas 0,4 mm,  les limites d’échauffement du métal 
revêtu ou du matériau en verre et céramique s’appliquent.  

e  
Le métal est considéré comme revêtu lorsqu’un revêtement ayant une épaisseur minimale de 90µm constitué 
d’émail,  de poudre ou d’une couche non principalement composée de plastique est utilisé.  

 

1 1 .1 01  Les grille-pain  dans lesquels le pain est introduit par le dessus sont mis en 
fonctionnement pour trois cycles dans les conditions de fonctionnement normal et à la 
puissance assignée.  

L'échauffement des surfaces accessibles  des parois métalliques situées à une hauteur 
inférieure de 25 mm à celle de la surface supérieure ne doit pas dépasser 90 K.  

NOTE  I l  n 'y  a  pas  de  l im i te  d 'échau ffemen t  spéci f i ée  pou r  l es  au tres  su rfaces.  

Les  grille-pain sont placés comme spécifié en 11 .2 et sont mis en fonctionnement pour trois 
cycles à la puissance assignée dans les conditions normales de fonctionnement.  
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Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur: 

  la partie supérieure des appareils chargés par le haut et les surfaces situées à 25 mm 
maximum sous la surface supérieure; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum autour du contour de la surface fonctionnelle 
chaude; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N.  

1 1 .1 02  Les fours,  les  grils tournants et les  réchauds-fours sont placés comme spécifié au 
11.2; ils sont alimentés à la puissance assignée  et mis en fonctionnement dans les 
conditions de fonctionnement normales.  

Toutes les unités chauffantes qui peuvent être alimentées simultanément en usage normal 
sont mises sous tension.  

Les  fours sont mis en fonctionnement sans étagères ni autres accessoires.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur les surfaces suivantes (voir Figure 106): 

  surfaces situées sur la porte du four,  à 10 mm maximum du bord de la porte (Zone 1); 

  surfaces autour de la porte du four,  situées à 10 mm maximum du bord gauche,  droit ou 
inférieur de la porte,  ou à 25 mm maximum du bord supérieur de la porte (Zone 2); 

  surfaces situées à 25 mm maximum des évents (Zone 3); 

  surfaces inférieures et surfaces arrière qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 
41  de l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N; 

  surfaces situées à 25 mm maximum du niveau de la surface supérieure des réchauds-
fours lorsque les réchauds  sont en fonctionnement.  

Les appareils sont mis en fonctionnement jusqu’à établissement des conditions de régime ou 
pendant 60 min,  en fonction du temps le plus court.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les  fours possédant des réglages supérieurs à 240 °C sont également mis en 
fonctionnement au réglage maximal jusqu’à établissement des conditions de régime ou 
pendant 60 min,  en fonction du temps le plus court.  Les limites d’échauffement du  
Tableau 102 pour les surfaces supérieures et les surfaces de porte sont augmentées de 10 K.  

1 1 .1 03  Les  grils par contact,  les  gaufriers,  les  grils par rayonnement,  les grils à 
raclette,  les  barbecues,  les  appareils à barbe à papa  et les réchauds  sont placés comme 
spécifié au 11 .2; ils sont alimentés à la puissance assignée  et mis en fonctionnement dans 
les conditions de fonctionnement normales.  Les réchauds à induction  et les réchauds 
wok à induction sont mis en fonctionnement à la tension assignée au lieu de la puissance 
assignée.  

L'essai des barbecues est répété en plaçant une plaque d’aluminium sur le support d'aliment.  
La plaque d’aluminium doit mesurer environ 1 ,5 mm d'épaisseur et cet aluminium doit être 
disponible sur le marché.  Ses dimensions doivent permettre de laisser un espace de 10 mm 
entre les bords de la plaque  et les bords extérieurs du support d'aliment.  
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Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur 

  les surfaces situées à 25 mm maximum autour du contour de la surface fonctionnelle 
chaude; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N; 

  le couvercle des plaques à griller,  s'il y en a un,  pour éviter les projections.  

1 1 .1 04   Les  machines à pain,  les appareils à pop corn et les  déshydrateurs d’aliments 
sont placés comme spécifié en 11 .2 et sont mis en fonctionnement dans les conditions de  
fonctionnement normal.  Les  appareils à pop corn et les  déshydrateurs d’aliments sont 
alimentés à la  puissance assignée et les  machines à pain  sont alimentées à la tension 
assignée.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur 

  les surfaces situées à 25 mm maximum du bord du couvercle; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les fenêtres et surfaces situées à 25 mm  maximum du bord de la fenêtre; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N.  

1 1 .1 05  Les  cocottes sont placées comme spécifié en  11.2; elles sont alimentées à la 
puissance assignée  et mises en fonctionnement dans les conditions de fonctionnement 
normales.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur: 

  les couvercles; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum du bord du couvercle; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N.  

1 2  Vacant  

1 3  Courant  de  fu i te  et  rig id i té  d iélectrique à  la  température de rég ime 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 3.1  Addition: 

Si un gril est incorporé dans un four,  le four ou le gril sont mis en fonctionnement,  suivant le 
mode de fonctionnement le plus défavorable.  
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Les  réchauds wok à induction sont mis en fonctionnement en utilisant la poêle wok fournie 
par le constructeur avec le réchaud wok à induction au point de vente.  

1 3.2  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique ou 
matériau similaire des réchauds,  le courant de fuite est mesuré entre les parties actives  et 
chacun des récipients connecté tour à tour au métal mis à la terre.  Il ne doit pas dépasser 
0,75 mA.  S'il n'existe pas de métal mis à la terre,  le courant de fuite,  mesuré entre les parties 
actives  et chacun des récipients tour à tour,  ne doit pas dépasser 0,25 mA.  

1 3.3  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique ou 
matériau similaire des réchauds,  une tension d'essai de 1  000 V est appliquée entre les 
parties actives  et tous les récipients connectés au métal mis à la terre.  S'il n'existe pas de 
métal mis à la terre,  une tension d'essai de 3 000 V est appliquée entre les parties actives  et 
les récipients.  

1 4  Surtensions  transi toi res 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

1 5  Résistance à  l ’humid i té  

L’arti cle  de  l a  Parti e  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 5.2  Addition: 

Pour les fours,  0,5 l d'eau contenant environ 1  % de NaCl sont versés uniformément sur la 
sole du four.  

Les réchauds  et les réchauds-fours sont placés de façon telle que leur surface supérieure 
soit horizontale.  Un récipient ayant le plus grand diamètre indiqué à la Figure 103 et qui ne 
dépasse pas le diamètre de la zone de cuisson  est complètement rempli d'eau contenant 
environ 1  % de NaCl et placé au centre de la zone de cuisson.  Une quantité supplémentaire 
d'environ 0,5 l de la solution est versée régulièrement dans le récipient en 15 s.  L'essai est 
effectué sur chaque zone de cuisson tour à tour,  après avoir enlevé toute la solution restant 
sur l'appareil.  Pour les réchauds wok à induction,  l’essai est réalisé en utilisant la poêle wok 
fournie par le constructeur avec le réchaud wok à induction au point de vente.  

Si l'élément chauffant d'un réchaud comporte un dispositif de commande thermique,  0,02 l de 
la solution saline sont versés sur la zone de cuisson  de façon telle que la solution coule sur 
le dispositif de commande.  Un récipient est ensuite placé sur la zone de cuisson  de façon à 
enfoncer toute partie mobile.  

Pour les réchauds comportant des ouvertures de ventilation sur la surface chauffée,  une 
quantité de 0,2 l de la solution saline est versée régulièrement à l'aide d'un entonnoir sur les 
ouvertures de ventilation.  L'entonnoir a un diamètre de sortie de 8 mm et est placé 
verticalement,  son extrémité étant située à 200 mm au-dessus de la surface chauffée.  
L'entonnoir est placé au-dessus des ouvertures de ventilation de façon telle que la solution 
pénètre dans l'appareil de la manière la plus défavorable.  

NOTE  1 01  S i  l ' ouvertu re  est  pro tégée,  l ' en tonno i r  est  p l acé  de  façon  te l l e  que  l a  so l u ti on  tombe  su r  l a  su rface  
chau ffée ,  auss i  près  que  poss ibl e  de  l ' ouvertu re .  

Pour les autres appareils sur lesquels,  en usage normal,  des récipients sont placés au-
dessus des éléments chauffants,  l'essai de débordement est effectué en versant 
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régulièrement,  en 1  min,  de la solution saline sur la surface chauffante,  à raison de 0,1  l de 
solution saline pour 100 cm² de surface chauffante.  

L'essai de débordement n'est pas effectué sur les cocottes.  

1 5.1 01  Les  apparei l s  destinés  à  être  partie l l ement  ou  complètement  immergés  dans  l 'eau  
pour l e  nettoyage  doivent  avoi r  une  protecti on  su ffi san te  con tre  les  effets  de  l ' immersion .  

La vérification est effectuée par les essais suivants,  qui sont effectués sur trois appareils 
supplémentaires.  

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 5 cm 
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.  

NOTE  I l  convien t  de  prendre  so i n  de  s 'assu rer  que  tou te  hum id i té  est  en l evée  de  l ' i so l ati on  au tou r des  broches  du  
socle  de  connecteu r.  

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

L'appareil dont le courant de fuite est le plus élevé après la cinquième immersion est démonté 
et l'examen doit montrer qu'il n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation susceptibles 
d'entraîner une réduction des distances dans l'air ou 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 pendant 240 h à 1 ,15 fois la puissance assignée.  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.  

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

1 6  Courant  de  fu i te  et  rig id i té  d iélectrique 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable  avec l es  exceptions  su i van tes.  

1 6.1  Addition: 

Pour les réchauds,  les essais sont effectués avec un récipient conforme aux spécifications 
définies dans les conditions de fonctionnement normal et placé sur chacune des zones de 
cuisson.  

Les  réchauds wok à induction sont mis en fonctionnement avec la poêle wok fournie par le 
constructeur avec le réchaud wok à induction  au point de vente.  
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1 6.2  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique ou 
matériau similaire des réchauds,  le courant de fuite est mesuré entre les parties actives  et 
chacun des récipients connecté tour à tour au métal mis à la terre.  Il ne doit pas dépasser 
0,75 mA.  S'il n'existe pas de métal mis à la terre,  le courant de fuite,  mesuré entre les parties 
actives  et chacun des récipients tour à tour,  ne doit pas dépasser 0,25 mA.  

1 6.3  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique,  ou 
matériau similaire des réchauds,  une tension d'essai de 1  250 V est appliquée entre les 
parties actives  et tous les récipients connectés au métal mis à la terre.  S'il n'existe pas de 
métal mis à la terre,  une tension d'essai de 3 000 V est appliquée entre les parties actives  et 
les récipients.  

1 7 Protection  contre l a  surcharge des transformateurs et  des ci rcu i ts  associés 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

1 8 Endurance 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  n 'est  pas  appl icable.  

1 9  Fonctionnement  anormal  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 9.1  Addition: 

Les essais de 19.4 et 19.5 sont applicables uniquement 

–  aux machines à pain; 

–  aux grils par contact; 

–  aux déshydrateurs d'aliments; 

– aux appareils suivants,  s'ils comportent une minuterie,  ou si leurs instructions indiquent 
une opération de cuisson supérieure à 1  h: 

•  les réchauds-fours; 

•  les réchauds  autres que les réchauds à induction; 

•  les fours; 

•  les cocottes; 

•  les grils tournants.  

Les grille-pain  sont soumis également aux essais de 19.101,  19.102 et 19.103.  

Les réchauds à induction  sont soumis également aux essais de 19.104,  19.105 et et 19.107,  
mais 19.2,  19.3 et 19.4 ne sont pas applicables.  Cependant,  les  réchauds wok à induction 
ne sont pas soumis à l’essai de 19.104.  

Les appareils à pop corn  sont soumis également aux essais de 19.106.  

1 9.2  Addition: 
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Les grils par rayonnement et les appareils à raclette qui sont chargés par devant,  les grils 
tournants,  les fours,  les réchauds  et les réchauds-fours sont placés aussi près que 
possible des parois du coin d'essai.  

Les appareils sont essayés vides.  Les couvercles et les portes sont ouverts ou fermés,  
suivant la condition la plus défavorable.  Les parties amovibles  sont en place ou enlevées,  
suivant la condition la plus défavorable.  

Les réchauds  sont mis en fonctionnement sans récipient,  les dispositifs de commande étant 
réglés à leur position la plus élevée.  

Les réchauds à induction  sont mis en fonctionnement dans les conditions de l'Article 11 ,  
mais avec des récipients vides,  les dispositifs de commande étant réglés à leur position la 
plus élevée.  

Les réchauds-fours  sont mis en fonctionnement uniquement avec l'unité chauffante  qui 
conduit à la condition la plus défavorable,  les dispositifs de commande étant réglés à leur 
position la plus élevée.  Cependant,  les fours  sont mis en fonctionnement s'ils n'ont pas 
d'indicateur lumineux pour indiquer qu'ils sont allumés,  les dispositifs de commande étant 
réglés à leur position la plus élevée.  

NOTE  1 01  Une  l ampe  u ti l i sée  pou r  écl ai rer  l e  four ,  v i s i bl e  au  travers  de  l a  porte  e t  qu i  est  au tomati quemen t  m i se  
sous  e t  hors  tens i on  avec  l e  four ,  es t  consi dérée  comme un  i nd i cateu r  l um ineux.  

1 9.4  Addition: 

Les ventilateurs de circulation d'air des déshydrateurs d'aliments  sont déconnectés.  

1 9.8  N 'est  pas  appl i cable.  

1 9.1 0  N 'est  pas  appl i cable.  

1 9.1 3  Addition: 

Au cours des essais de 19.102 et 19.103,  des flammes provenant du pain à l’intérieur du 
grille-pain  ou des fumées provenant du pain ne sont pas prises en considération.  

Les échauffements des enroulements des réchauds  à induction  ne doivent pas dépasser les 
valeurs spécifiées en 19.7.  

L'essai de rigidité diélectrique des réchauds  à induction est effectué immédiatement après 
avoir éteint l'appareil.  

1 9.1 01  Les grille-pain  sont mis en fonctionnement pendant six cycles à la puissance 
assignée  et dans les conditions de fonctionnement normal,  mais sans pain.  On laisse 
alors l'appareil refroidir jusqu'à approximativement la température ambiante.  

L'essai est effectué 500 fois.  

Le mécanisme d’éjection doit fonctionner de façon satisfaisante et aucun arc permanent ne 
doit se produire.  Les connexions électriques ne doivent pas se desserrer et l'appareil doit 
satisfaire à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3.  

NOTE  1  Un  re fro i d i ssement  fo rcé  peu t  ê tre  u t i l i sé.  

NOTE  2  Une  charge  s imu l ée  peu t  ê tre  nécessai re  pou r fai re  foncti onner  l e  mécan i sme  d ’é j ecti on .  

NOTE  3  Le  Parag raphe  1 9 . 1 3  ne  s 'appl i que  pas.  

1 9.1 02  Les grille-pain,  chargés avec du pain,  comme spécifié pour les conditions de 
fonctionnement normal,  sont mis en fonctionnement à la puissance assignée.  On empêche 
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le mécanisme d’éjection de remonter et l'alimentation du grille-pain  est maintenue après que 
la minuterie a achevé son cycle le plus long.  

1 9.1 03  Les grille-pain,  chargés avec du pain,  comme spécifié pour les conditions de 
fonctionnement normal,  sont mis en fonctionnement à la puissance assignée  pendant 
2 cycles avec le dispositif de commande réglé sur la position maximale.  Le pain n’est pas 
remplacé.  

1 9.1 04  Les réchauds  à induction  sont alimentés sous la tension assignée  et mis en 
fonctionnement avec un disque d'acier placé au centre de la zone de cuisson.  Le disque a 
une épaisseur de 6 mm et le plus petit diamètre,  arrondi au centimètre supérieur,  permettant 
le fonctionnement de l'appareil.  

1 9.1 05  Les réchauds  à induction  sont alimentés sous la tension assignée  et mis en 
fonctionnement dans les conditions de fonctionnement normal,  mais en court-circuitant 
tout dispositif de commande qui limite la température pendant les essais de l'Article 11 .  

NOTE  S i  l 'appare i l  comporte  p l us  d 'un  d i spos i t i f  de  commande,  i l s  son t  cou rt-ci rcu i tés  tou r  à  tou r.  

L'échauffement de l'huile ne doit pas dépasser 270 K.  

1 9.1 06  Les appareils à pop corn  sont mis en fonctionnement dans les conditions de 
l’Article 11  pendant une durée de 5 min,  mais en obturant la sortie pop corn au moyen d’une 
grille de maillage suffisamment petit pour empêcher les pop corn d’être éjectés de l’appareil.  

1 9.1 07 Les  réchauds à induction  sont mis en fonctionnement dans les conditions de 
l'Article 11  mais avec des récipients vides,  ses dispositifs de commande étant réglés sur la 
position la plus élevée.  

Les  réchauds wok à induction sont mis en fonctionnement dans les conditions de l'Article 11  
avec une poêle wok vide fournie par le constructeur avec le réchaud wok à induction au 
point de vente,  ses dispositifs de commande étant réglés sur la position la plus élevée.  

20 Stabi l i té  et  dangers  mécaniques 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

20.1 01  Les  fours  comportan t  des  portes  à  charn ières  horizon tales  à  l eu r parti e  i n férieure  et  
su r l esquel les  une  charge  est  susceptible  d 'être  placée  do ivent  avoi r  une  stabi l i té  adéquate.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le four est placé sur une surface horizontale,  la porte ouverte,  et une masse de 3,5 kg est 
placée avec précaution au centre géométrique de la porte.  

NOTE  Un  sac  de  sabl e  peu t  ê tre  u t i l i sé  comme  charge .  

Le four ne doit pas se renverser.  

Cet essai n'est effectué ni sur les fours  dont les portes ont une dimension inférieure à 
225 mm de la charnière au bord opposé,  ni sur les fours  dont les portes ne peuvent pas 
supporter de plat en position totalement ouverte.  

21  Résistance mécanique 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable  avec l es  exceptions  su ivantes.  
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21 .1  Addition: 

Pour les appareils destinés à être utilisés à l'extérieur,  l'énergie d'impact est portée à 0,7 J.  

Si l'appareil comporte des éléments chauffants lumineux enfermés dans des tubes en 
verre,  les coups sont appliqués aux tubes sans retirer aucune grille de protection tels que 
montés dans l'appareil s'ils sont 

– situés en haut du four et accessibles au calibre d'essai 41  de l’IEC 61032; 

– situés dans une autre partie du four et accessibles au calibre d'essai B de l’IEC 61032.  

Pour les réchauds  ayant des surfaces en vitrocéramique ou matériau similaire,  trois coups 
sont appliqués aux parties de ces surfaces qui ne sont pas exposées aux impacts pendant 
l'essai de 21 .101,  l'énergie d’impact étant de 0,70 J.  Les coups ne sont pas appliqués aux 
surfaces situées à moins de 20 mm des boutons.  

NOTE  1 01  Pou r l es  su rfaces  consti tuées  d 'un  seu l  matéri au ,  à  l ' excepti on  du  cad re ,  cet  essai  n 'est  pas  effectué.  

21 .1 01  Les  su rfaces  des  réchauds  en  vi trocéramique  ou  matériau  s im i lai re  doiven t  résister 
aux  con train tes  susceptibles  de  se  produ i re  en  usage  normal .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Les  réchauds wok à induction sont soumis aux essais avec une poêle wok fournie par le 
constructeur avec le réchaud wok à induction au point de vente.  La poêle wok est remplie 
de sable ou de grenaille,  de telle sorte que la masse totale,  incluant la masse de la poêle 

wok,  soit de 1 ,8 kg ±  0,01  kg.  

Le réchaud est mis en fonctionnement à la puissance assignée,  ses dispositifs de 
commande étant réglés à la position la plus élevée.  Les réchauds à induction  sont mis en 
fonctionnement comme spécifié à l'Article 11 .  Lorsque les conditions de régime sont établies,  
le réchaud est mis hors tension et on laisse tomber un récipient,  le fond étant à l’horizontale,  
d'une hauteur de 150 mm sur la zone de cuisson.  Le récipient a un fond plat en cuivre ou en 

aluminium,  d'un diamètre de 120 mm ±  10 mm,  et ses bords sont arrondis suivant un rayon 
d'au moins 10 mm.  Il est rempli uniformément d'au moins 1 ,3 kg de sable ou de grenaille,  de 

telle sorte que la masse totale soit de 1 ,80 kg ±  0,01  kg.  

On laisse tomber le récipient 10 fois sur chaque  zone de cuisson.  Le récipient est retiré et 
l'appareil est mis en fonctionnement à la puissance assignée jusqu'à établissement des 
conditions de régime.  

Une quantité de 1  l 0
0,1+

 d'eau contenant approximativement 1  % de NaCl est versée 

régulièrement sur le réchaud.  

L'appareil est alors déconnecté de l'alimentation.  Après 15 min,  l'eau en excès est enlevée et 
on laisse l'appareil refroidir jusqu'à approximativement la température ambiante.  Une même 
quantité de solution saline est versée sur le réchaud,  après quoi l'eau en excès est de 
nouveau enlevée.  

La surface du réchaud ne doit pas être cassée et l'appareil doit satisfaire à l'essai de rigidité 
diélectrique de 16.3.  

22 Construction  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

22.24  Addition: 
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Les  é léments  chau ffan ts  do ivent  être  constru i ts  ou  main tenus  de  te l le  sorte  qu ' i l s  ne  pu issent  
pas  être  déplacés  en  usage  normal .  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 01  Les  gri l ls  par rayonnement  ne  do iven t  pas  comporter une  m inu terie  destinée  à  
retarder l e  fonctionnement  de  l 'é lément chau ffan t,  à  moins  qu ' i l s  ne  comporten t  un  
thermostat  e t  ne  soien t  i ncorporés  dans  un  four  ou  une  au tre  encein te.  Les  réchauds  ne  
do i vent  pas  comporter  une  m inu teri e  desti née  à  retarder l e  foncti onnement  d ’un  é lément  
chau ffan t.  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 02  Les  barbecues  ne  do iven t  pas  comporter d 'é léments  chau ffan ts  nus.  

Les  éléments  chau ffan ts  nus  des  fours  ne  do iven t  être  s i tués  qu 'à la  parti e  supérieure  du  
compartimen t  chau ffé.  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 03  Les  évents  des  fours  do i ven t  être  constru i ts  de  façon  te l l e  que  l 'humid i té  et  l es  
g raisses  évacuées  n ’affecten t  pas  les  distances  dans l 'ai r  e t  l es  l ignes  de  fu i te .  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 04  Les  fours  do i ven t  être  constru i ts  de  façon  te l le  que  l es  étagères  pu issen t  g l i sser 
faci lement  dans  les  supports  et  ne  tombent  pas  de  leu r posi ti on  l orsqu 'e l les  son t  p lacées  
dans  une  posi ti on  latérale  extrême.  

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

22.1 05  Les  apparei l s  ne  doiven t  pas  avoi r  d 'ouvertures  su r la  su rface  i n férieure  qu i  
permettraient  à  de  peti ts  objets  de  pénétrer  et  de  toucher des  parties  actives .  

La vérification est effectuée par examen et en mesurant la distance entre la surface support 
et les parties actives,  à travers les ouvertures.  Cette distance doit être d'au moins 6 mm.  
Toutefois,  si l'appareil est pourvu de pieds,  cette distance est portée à 10 mm pour un 
appareil destiné à être posé sur une table,  et à 20 mm pour un appareil destiné à être placé 
sur le sol.  

22.1 06  Les  g ri l s  et  l es  barbecues  do iven t  être  constru i ts  de  te l le  sorte  que  l eurs  é léments  
chau ffan ts  so ien t  f i xés  en  posi t ion  ou  ne  pu issen t  foncti onner l orsqu ' i l s  ne  son t  pas  dans  l eur  
posi ti on  normale  d 'emplo i .  

Cette  exigence  n ’est  pas  appl i cable  s i  l ’ apparei l  est  con forme  à l a  norme  avec l ’é lément  p lacé  
dans  n ’ importe  quel le  posi ti on .  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 07  Les  réchauds  do iven t  être  constru i ts  de  façon  à  empêcher l a  rotation  des  é léments  
chau ffan ts  au tour d 'un  axe  vertical  et  de  façon  qu ' i l s  reposent  correctement  sur  l eu rs  supports  
pour tou tes  les  posi ti ons  de  rég lage  de  ceux-ci .  

NOTE  S i  un  é l émen t  chau ffan t  est  b l oqué  par u n  écrou  su r  u ne  t i ge  cen tral e,  u n  moyen  complémen tai re  est  
prescri t  pou r empêcher sa  ro tat i on .  

La vérification est effectuée par examen.  
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22.1 08  Les  réchauds  do iven t  être  constru i ts  de  te l l e  sorte  que  l e  foncti onnement  par 
i nadvertance  des  touches  sensi tives  so i t  improbable  s i  ce lu i -ci  peu t  condu i re  à  une  
cond i ti on  dangereuse  du  fai t  

– d 'un  renversement de  l i qu ide,  y  compris  du  fai t  du  débordement  d 'un  récipien t;  

– d 'un  ch i ffon  mou i l l é  p lacé  sur  l e  tableau  de  commande.  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  l'appareil étant alimenté sous la  tension 
assignée.  

Une quantité d'eau suffisante pour recouvrir totalement le tableau de commande sur une 
hauteur ne dépassant pas 2 mm,  avec un minimum de 140 ml,  est versée régulièrement sur le 
tableau de commande de façon à assurer un recouvrement simultané de plusieurs touches.  

L'essai est effectué en alimentant chaque élément chauffant à tour de rôle,  puis sans 
alimenter les éléments chauffants.  

Une pièce de tissu dont la masse est comprise entre 140 g/m2 et 170 g/m2 et dont les 

dimensions sont de 400 mm ×  400 mm est pliée quatre fois pour constituer un tampon carré 
et est saturée d'eau.  Elle est placée sur le tableau de commande dans n'importe quelle 
position.  

Il ne doit pas se produire de mise en fonctionnement par inadvertance d'un élément chauffant 
d'une durée supérieure à 10 s.  

22.1 09  Pou r l es  réchauds  comportan t  des  touches sensi tives ,  deux opérations  manuel les  
au  moins  doiven t  être  nécessai res  pour mettre  sous  tension  un  é lément  chau ffan t,  mais  
seu lement  une  pour  l e  mettre  hors  tension .  

NOTE  Toucher  u ne  su rface  de  con tact  deux  fo i s  au  même  endro i t  n 'est  pas  consi déré  comme  deux opérati ons .  

La vérification est effectuée par un essai à la main.  

22.1 1 0  Les  réchauds à  induction  do iven t  être  constru i ts  de  te l le  sorte  qu ' i l s  ne  pu issent  
fonctionner que  l orsqu 'un  récipien t  adapté  est  p lacé  su r l a  zone de  cu isson .  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  l'appareil étant alimenté sous la  tension 
assignée.  

Un morceau de fer plat de 2 mm d'épaisseur et de dimensions de 100 mm ×  20 mm est placé 
dans la position la plus défavorable sur la zone de cuisson.  Les dispositifs de commande 
sont réglés à leur position la plus élevée.  

L'échauffement du morceau de fer ne soit pas dépasser 35 K.  

22.1 1 1  Les  é léments  chau ffan ts  des  machines  à  pain  do i ven t  être  s i tués  de  tel l e  sorte  
qu ' i l s  ne  so ien t  pas  exposés  à  la  pâte  qu i  pou rrai t  déborder du  bord  du  bac à  pâte  pendan t 
l 'u t i l i sation  normale  de  l 'apparei l .  

La vérification est effectuée par examen et,  en cas de doute,  par l’essai suivant.  

De la pâte comme spécifiée dans les instructions est mélangée avec des ingrédients 
additionnels qui ont pour but de faire déborder la pâte du bac.  Le mélange de pâte qui 
déborde ne doit pas venir au contact des éléments chauffants.  

NOTE  Un  débordemen t  peu t  ê tre  réal i sé  en  augmen tan t  prog ress i vemen t  l es  quan ti tés  d ’ i ng réd i en ts  (par  exemple  
1 0  %)  j u squ ’à  ce  que  l e  débordemen t  so i t  e ffecti f .  
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22.1 1 2  La rem ise  en  service  de  l 'al imen tation  de  la  machine à  pain  après  une  i n terruption  
ne  do i t  pas  en traîner l e  déclenchement  d 'un  feu  dû  à  une  période  prolongée  de  chau ffage.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Toutes les batteries sont retirées et la machine à pain  est alimentée sous la tension 
assignée  et mise en fonctionnement dans son mode de chauffage sans charge.  

Après 1  min,  l'alimentation électrique est interrompue pendant une période de 5 min et est 
ensuite rétablie.  L'appareil doit continuer de fonctionner dans son mode de chauffage à partir 
du même point du cycle ou un fonctionnement manuel doit être exigé pour le redémarrer.  

Si l'appareil continue de fonctionner automatiquement,  l'essai est répété,  mais avec une 
période d'interruption plus longue de 5 min.  Si l'appareil continue toujours de fonctionner 
automatiquement,  l'essai est répété,  mais avec des périodes d'interruption augmentées d'au 
moins 5 min à chaque fois.  

L'appareil doit finalement exiger un fonctionnement manuel pour le redémarrer.  

22.1 1 3  Les  gri l le-pain  ayan t  un  mécan isme  d ’éjection  do iven t  être  constru i ts  de  façon  te l le  
qu ’ i l s  s ’arrêten t  au tomatiquement  à  l a  f i n  de  l a  du rée  normale  de  g ri l l age  même s i  l e  
mécan isme  d ’é jection  reste  bloqué  par l e  pain .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le grille-pain  est alimenté sous la tension assignée  et on empêche le mécanisme d’éjection 
de remonter.  A la fin de la durée normale de grillage,  les éléments chauffants doivent être 
déconnectés automatiquement de l’alimentation par un dispositif de microcoupure 
omnipolaire,  au moins.  Toutefois,  un dispositif de microcoupure unipolaire est autorisé à 
condition que les éléments chauffants ne soient pas accessibles au calibre d’essai 12 de 
l’IEC 61032.  

22.1 1 4  Les  é léments  chau ffan ts  des  apparei ls  à  barbe à  papa doiven t  être  s i tués  de  façon  
te l le  qu ’ i l s  ne  soien t  pas  exposés  au  sucre  pendan t  l ’ u t i l i sation  normale  de  l ’apparei l .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

La quantité maximale de sucre spécifiée dans les instructions est éparpillée sur les endroits 
les plus défavorables de la surface supérieure de l’appareil à barbe à papa.  Le sucre ne doit 
pas entrer en contact avec les éléments chauffants.  

22.1 1 5  Pour les  apparei ls  comportan t  un  réchaud  avec au  moins  une  uni té  chauffante  
commandée par un  ci rcu i t  électrique ,  l a  sécu ri té  ne  do i t  pas  être  compromise  en  cas  de  
défau t  du  circu i t  électron ique .   

La vérification est effectuée par l’essai suivant: 

L’appareil est mis en fonctionnement dans les conditions spécifiées à l’Article 11  mais il est 
alimenté à la tension assignée.  

Les conditions de défaut décrites de a) à g)  de 19.11 .2 sont appliquées une à une au circuit 
électronique  commandant le cycle de service de chaque unité chauffante du réchaud à 
tour de rôle.  Si des relais sont utilisés pour alimenter l’unité chauffante,  ces relais sont en 
outre rendus inopérants à tour de rôle.   

La position de réglage des commandes ne doit pas passer à une position plus élevée pendant 
plus de 2 min.  Cependant,  pour les réchauds à induction,  le passage à une position de 
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réglage plus élevée est autorisé à condition que la température de l’huile ne dépasse pas 
270 K.  

Le logiciel utilisé pour satisfaire à cette exigence doit inclure des mesures permettant le 
contrôle des conditions de défaut/d’erreur spécifiées dans le Tableau R.1  et il est évalué 
conformément aux exigences applicables de l’Annexe R.  

23 Conducteurs  in ternes 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

23.3  Addition: 

Pour les appareils ayant deux positions d'ouverture,  1  000 flexions sont effectuées la partie 
mobile allant jusqu'à la position d'ouverture totale et le reste des flexions est effectué la partie 
mobile allant jusqu'à l'autre position.  

24 Composants 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

24.1 .3  Addition: 

Les interrupteurs commandant les éléments chauffants des réchauds  sont soumis à 
30 000 cycles de fonctionnement.  

Les interrupteurs commandant les éléments chauffants des grille-pain  sont soumis à 
50 000 cycles de fonctionnement.  

24.1 .4  Modification: 

Les nombres de cycles de fonctionnement suivants s'appliquent: 

– pour les régulateurs d'énergie 

– pour action automatique 100 000 

– pour action manuelle 10 000 

– pour les coupe-circuits thermiques à réarmement automatique  

– des éléments chauffants des réchauds  à vitrocéramique 100 000 

– des éléments chauffants des autres réchauds  10 000 

24.1 .5  Addition: 

Pour les connecteurs comportant des thermostats,  des coupe-circuits thermiques  ou des 
fusibles incorporés dans la prise mobile,  l’IEC 60320-1  est applicable,  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 prescrit à l'Article 21  pour les parties transportant le courant n'est pas 
déterminé.  
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NOTE  1 01  Les  d i sposi t i fs  de  commande  therm i ques  ne  son t  pas  au tori sés  dans  des  pri ses  mobi l es  de  
connecteu r  con formes  aux  feu i l l es  de  normes  de  l ’ I EC  60320-1 .  

24.1 01  Les  thermostats  e t  l es  régu lateurs  d 'énerg ie  comportan t  une  posi tion  arrêt  ne  
doiven t  pas  fermer l e  ci rcu i t  du  fai t  de  variations  de  l a  température  ambian te.  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  auquel sont soumis trois dispositifs.  

Le dispositif réglé sur la position arrêt est maintenu pendant 2 h à la température ambiante 

de − °−20 C5
  0  puis de  

– t °C,  où t est la température correspondant au marquage T; 

– 55 °C,  pour les dispositifs sans marquage T.  

Pendant l'essai,  la position arrêt doit être maintenue.  

Une tension d'essai de 500 V est appliquée pendant 1  min aux contacts.  Il ne doit se produire 
aucun claquage.  

24.1 02  Les  coupe-circu i ts  thermiques  i ncorporés  dans  les  déshydrateurs  d 'al iments  
pour assurer l a  con form i té  à  1 9. 4  do iven t  être  sans  réarmement  au tomatique.  

La vérification est effectuée par examen.  

25 Raccordement au  réseau  et  câbles  souples  extérieurs 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

25.1  Addition: 

Les  apparei ls  mun is  d 'un  socle  de  connecteur  qu i  ne  satisfai t  pas  aux feu i l les  de  normes  de  
l ’ I EC  60320-1  do iven t  être  l i vrés  avec un  cordon  connecteur.  

25.7  Addition: 

Les  câbles  d ’al imentation  des  apparei l s  destinés  à  être  u ti l i sés  à  l ’ extérieur  doiven t  être  
sous  gaine  de  polych loroprène  et  ne  doiven t  pas  être  pl us  l égers  que  l es  câbles  souples  sous  
gaine  ord inai re  de  polych loroprène  (dénomination  60245  IEC  57) .  

26 Bornes pour conducteurs externes 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

27 Disposi tions en  vue de  la  mise à  la  terre 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

27.1  Addition: 

La con tinu i té  de  terre  ne  doi t  pas  dépendre  de  tubes  flexibles  métal l i ques,  de  ressorts  ou  de  
d isposi ti fs  d 'arrêt  de  tracti on .  
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28 Vis  et  connexions 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

29 Distances  dans l ’ ai r,  l ignes de fu i te  et  i solation  sol ide 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

29.2  Addition: 

Le m icro-envi ronnement est  caractéri sé  par l e  deg ré  de  pol l u ti on  3 ,  à  moins  que  l ’ i so lation  ne  
so i t  en fermée  ou  s i tuée  de  façon  te l le  qu 'el le  ne  so i t  pas  susceptible  d 'être  exposée  à  la  
pol lu tion  produ i te  par  l ’apparei l  en  u ti l i sation  normale.  

29.3  Addition: 

L’exigence  ne  s 'appl i que  pas  à  l a  gaine  d 'un  élément  chauffant  lumineux  qu i  n 'est  pas  
accessible  au  cal ibre  d 'essai  41  de  l ’ IEC  61 032 .  

30 Résistance à  la  chaleur et  au  feu  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

30.1  Addition: 

Les échauffements survenant au cours de l'essai de 19.102 ne sont pas pris en considération.  

30.2  Addition: 

Les essais de 30.2.3 sont applicables 

−  aux machines à pain; 

−  aux déshydrateurs d'aliments; 

−  aux appareils suivants,  s'ils comportent une minuterie,  ou si leurs instructions indiquent 
une opération de cuisson supérieure à 1  h: 

 •  les réchauds; 

 •  les réchauds-fours; 

 •  les fours; 

 •  les cocottes; 

 •  les grils tournants.  

Pour les autres appareils,  les essais de 30.2.2 sont applicables.  

31  Protection  contre la  rou i l le  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

Addition: 

Pour les appareils destinés à être utilisés à l'extérieur,  la vérification est effectuée par l'essai 
du brouillard salin,  Kb,  de l’IEC 60068-2-52,  la sévérité 2 étant applicable.  
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Avant l'essai,  les revêtements sont rayés au moyen d'une aiguille en acier trempé dont 
l'extrémité a la forme d'un cône ayant un angle de 40°.  Sa pointe est arrondie suivant un 

rayon de 0,25 mm ±  0,02 mm.  Une force de 10 N ±  0,5 N est exercée sur l'aiguille suivant son 
axe.  Les rayures sont faites en tirant l'aiguille sur la surface du revêtement à une vitesse de 
20 mm/s environ et en maintenant l’aiguille inclinée selon un angle de 80° à 85° par rapport à 
l’horizontale.  Cinq rayures sont effectuées à des intervalles d’au moins 5 mm et à au moins 
5 mm des bords.  

Après l'essai,  l’appareil ne doit pas être détérioré au point de compromettre la conformité à la 
présente norme,  en particulier aux Articles 8 et 27.  Le revêtement ne doit pas être coupé ni 
désolidarisé de la surface.  

32 Rayonnement,  toxici té  et  dangers  analogues 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

 

J  
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F i gure  1 01  – Exemples  d 'apparei l s  
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M  
O  

N  

P  IEC   1284/08 

 

 

0 I  

Q 
IEC   2110/12  

 
 
 
 
Légende  

 
A  Gaufri er  
B  Réchaud  
C  Four  
D  Barbecue  
E  Gri l  par  rayonnement  
F  Rôtissoi re  -  Gri l  tournant  

 
G  Gri l  par  contact  
H  Plaque  à  g ri l l er  
I  Réchaud-four  
J  Gri l  à  racl ette  
K  Gri l l e-pain  e t  accessoi re  pour  

sandwichs  

 
L  Cocotte  
M  Déshydrateur  d 'al iments  
N  Apparei l  à  raclette  
O  Mach ine  à  pain  
P  Apparei l  à  pop  corn  
Q Apparei l  à  barbe  à  papa  

 

Figure  1 01  – Exemples  d 'apparei ls  (fin)  
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Dimensions en millimètres  

 

A  

C  D  

B  

20    0  
–1  

85  +1  
  0  

∅1 00  +2   0  
6    0  
–1  

IEC   1285/08 

 

  

Légende  

A Charge  de  masse  envi ron  4 , 5  kg  

B  Vi s  de  f i xati on  

C  Axe  de  l a  charge  

D  Axe  de  l a  vi s  de  f i xat i on  

NOTE  La  charge  est  pos i t i onnée  su r  l a  broche  tou rnan te  de  façon  te l l e  que  l a  vi s  de  f i xati on  appu i e  su r  l a  broche  
au  n i veau  du  d i amètre  de  cel l e-ci .  

Figure  1 02  – Charge pour essai  de  l a  broche tournante 
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Dimensions en millimètres 

 

 

∅a 

b 
2  

c 

IEC   1286/08  

 
 Dimensions approximatives  

Diamètre de la zone de cuisson  
mm 

a 
mm 

b 
mm 

c 
mm 

         ≤  1 1 0  1 1 0 1 40 8 

>1 1 0 ≤  1 45 1 45 1 40 8 

>1 45 ≤  1 80  1 80 1 40 9 

>1 80 ≤  220 220 1 20 1 0 

>220 ≤  300 300 1 00 1 0 

 

Le  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  être  convexe.  La concavi té  du  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  
dépasser 0 , 05  mm.   

Figure  1 03  – Récipient  pour les  essais  des  réchauds 

 

 

d 

C 

A  

IEC   1287/08  

 

Légende  

A  Epai sseu r du  fond  e t  de  l a  paro i ,  2  mm  ±  0 , 5  mm  

C  Concavi té  maximale  

d D i amètre  de  l a  parti e  p l ane  du  fond  

Le  récipien t  est  en  acier  bas  carbone  don t  l a  valeu r  maximale  en  carbone  est  de  0 , 08  %.  I l  est  
cyl i ndrique  sans  po ignée  n i  excro issance  métal l i ques.  Le  d iamètre  de  la  partie  plane  du  fond  
doi t  ê tre  au  moins  égal  au  d iamètre  de  l a  zone de  cu isson .  Le  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  
être  convexe.  La concavi té  du  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  dépasser 0 , 006  d.   

Figure  1 04  – Récipient  pour les  essais  des  réchauds  à  induction  
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B
A

E

D C

IEC   807/02 

Légende  

A adhési f  

B  f i l s  de  thermocoupl e  d i amètre  0 , 3  mm  de  l ’ I EC  60584-1  su i van t  Type  K  (ch rome  al umel )   

C  mon tage  de  l a  po i gnée  permettan t  u ne  force  de  con tact  de  4  N  ±  1  N  

D  tube  en  po l ycarbonate:  d i amètre  i n téri eu r  3  mm ,  d i amètre  extéri eu r  5  mm  

E  d i sque  en  cu i vre  é tamé:  d i amètre  5  mm ,  épai sseu r 0 , 5  mm  

Figure 1 05  – Cal ibre  pour la  mesure  des  températures  de  surface 
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Toutes les dimensions en millimètres 

Légende  

A Porte  

B  Zone  excl ue  su r  l a  porte  (Zone  1 )  

C  Zone  excl ue  au tou r  de  l a  porte  (Zone  2 )  

D  Éven t  

E  Fen te  de  l a  porte  

F  Su rface  avan t  du  fou r  

G  Zone  excl ue  su r  l a  paro i  

H  Zone  excl ue  au tou r  des  éven ts  (Zone  3 )  

Figure  1 06  – Vue de  face  de  l ’ apparei l  avec identi fication  des  zones  exclues 
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Annexes 

Les  annexes  de  la  Partie  1  son t  appl icables  avec l ’exception  su i van te.  

 

Annexe C 
(normative)  

 
Essai  de viei l l issement  des moteurs 

 

Modification: 

La valeu r  de  p  dans  le  Tableau  C. 1  est  de  2  000.  

 

Annexe R  
(normative)  

 
Evaluation  du  log iciel  

 

R.2.2.5  Modification: 

Pour l es  circu i ts  électron iques programmables  don t  l es  fonctions  nécessi ten t  l ’ i n tégration  
par  l e  l og icie l  de  mesures  permettan t  l e  con trô le  des  cond i ti ons  de  défau t/d ’erreur  spéci fiées  
dans  l e  Tableau  R. 1  ou  le  Tableau  R.2 ,  l a  détection  d ’un  défau t/d ’une  erreur do i t  s ’effectuer 
avan t  que  la  con formi té  à  l 'Arti cle  1 9  et  à  22. 1 1 5  ne  so i t  compromise.  

R.2.2.9  Modification: 

Le  log icie l  ai ns i  que  l e  matérie l  l i é  à  l a  sécuri té  placé  sous  son  con trô le  do iven t  être  i n i t ial i sés  
et  do iven t  s ’arrêter avant  que  la  con form i té  à  l 'Arti cle  1 9  et  à  22. 1 1 5  ne  so i t  compromise.  
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION  
____________ 

 
HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES –  

SAFETY –  
 

Part  2-9:  Particu lar requirements for gri l ls,  toasters and   
simi lar portable cooking  appl iances  

 
 

FOREWORD 

1 )  The  I n ternati onal  E lectrotechn i cal  Comm iss ion  ( I EC)  i s  a  worl dwide  organ i zat i on  for s tandard i zat i on  compri s i ng  
al l  nati onal  e l ectrotechn i cal  comm i ttees  ( I EC  Nati onal  Comm i ttees) .  The  object  of  I EC  i s  to  promote  
i n ternati onal  co-operati on  on  al l  questi ons  concern i ng  s tandard i zat i on  i n  the  e l ectr i cal  and  e l ectron i c  f i e l ds .  To  
th i s  end  and  i n  add i t i on  to  other  acti vi t i es ,  I EC  publ i shes  I n ternati onal  S tandards,  Techn ical  Speci f i cat i ons,  
Techn i cal  Reports ,  Publ i cl y  Avai l abl e  Speci f i cat i ons  (PAS)  and  Gu i des  (hereafter referred  to  as  “ I EC 
Publ i cat i on(s ) ”) .  Thei r  preparat i on  i s  en trusted  to  techn i cal  comm i ttees;  any I EC  Nati onal  Comm i ttee  i n terested  
i n  the  subj ect  deal t  wi th  may part i c i pate  i n  th i s  preparatory work.  I n ternati onal ,  governmental  and  non-
governmental  organ i zat i ons  l i a i s i ng  wi th  the  I EC  al so  part i ci pate  i n  th i s  preparati on .  I EC  co l l aborates  c l osel y  
wi th  the  I n ternati onal  Organ i zat i on  for  S tandard i zat i on  ( I SO)  i n  accordance  wi th  cond i t i ons  determ ined  by  
ag reement  between  the  two  organ i zati ons.  

2)  The  formal  deci s i ons  or ag reements  of  I EC  on  techn i cal  matters  express,  as  nearl y  as  poss i ble,  an  i n ternati onal  
consensus  of  opi n i on  on  the  re l evan t  subjects  s i nce  each  techn i cal  comm i ttee  has  represen tat i on  from  al l  
i n terested  I EC Nati onal  Comm i ttees.   

3 )  I EC  Publ i cati ons  have  the  form  of  recommendati ons  for  i n ternati onal  u se  and  are  accepted  by  I EC  Nati onal  
Comm i ttees  i n  that  sense.  Whi l e  al l  reasonable  efforts  are  made  to  ensure  that  the  techn i cal  con tent  of  I EC  
Publ i cat i ons  i s  accurate,  I EC  cannot  be  he ld  respons ibl e  for  the  way i n  wh i ch  they are  used  or  fo r  any  
m i s i n terpretat i on  by any end  u ser.  

4)  I n  order to  promote  i n ternati onal  u n i form i ty,  I EC  Nati onal  Comm i ttees  undertake  to  apply I EC  Publ i cati ons  
transparentl y  to  the  maximum  extent  poss ibl e  i n  thei r  nati onal  and  reg i onal  publ i cat i ons.  Any d i vergence  
between  any I EC  Publ i cat i on  and  the  correspond i ng  nat i onal  or  reg i onal  publ i cati on  shal l  be  c l earl y  i n d i cated  i n  
the  l atter.  

5)  I EC  i tsel f  does  not  provide  any attestat i on  of  con form i ty.  I n dependen t  cert i f i cat i on  bod ies  provi de  conform i ty  
assessment  servi ces  and ,  i n  some areas,  access  to  I EC  marks  of  con form i ty.  I EC  i s  not  responsi ble  for  any  
servi ces  carri ed  ou t  by i ndependen t  cert i f i cati on  bod i es.  

6)  Al l  users  shou ld  ensure  that  they have  the  l atest  ed i t i on  of  th i s  publ i cati on .  

7)  No  l i abi l i ty  shal l  attach  to  I EC  or  i ts  d i rectors ,  employees,  servants  o r agen ts  i ncl ud i ng  i n d i vi dual  experts  and  
members  of  i ts  techn i cal  comm i ttees  and  I EC  Nati onal  Comm i ttees  for  any personal  i n j u ry,  property  damage  or  
other damage  of  any natu re  whatsoever,  whether d i rect  or  i nd i rect,  or  for  costs  ( i ncl ud i ng  l egal  fees)  and  
expenses  ari s i ng  ou t  o f  the  publ i cat i on ,  u se  of,  or  re l i ance  upon ,  th i s  I EC  Publ i cat i on  or  any other I EC  
Publ i cat i ons.   

8)  Atten t i on  i s  d rawn  to  the  Normati ve  references  ci ted  i n  th i s  publ i cati on .  Use  of  the  referenced  publ i cati ons  i s  
i nd i spensable  for  the  correct  appl i cati on  of  th i s  publ i cat i on .  

9)  Atten ti on  i s  d rawn  to  the  poss ibi l i ty  that  some of  the  e l ements  of  th i s  I EC  Publ i cati on  may be  the  subject  of  
paten t  ri g h ts .  I EC  shal l  not  be  held  responsibl e  for  i den t i fyi ng  any or  a l l  such  patent  ri gh ts .  

DISCLAIMER 
Th is  Consol idated  version  i s  not  an  official  IEC  Standard  and  has been  prepared  for 
user conven ience.  On ly the curren t  versions of  the standard  and  i ts  amendment(s)  
are  to  be  considered  the offi cial  documents.  

Th is  Consol idated  version  of  IEC 60335-2-9  bears the  ed i t ion  number 6.2.  I t  consists  of  
the  sixth  ed i t ion  (2008-07)  [documents  61 /3651 /FDIS and  61 /3691 /RVD] ,  i ts  amendment  1  
(201 2-1 1 )  [documents 61 /4448/FDIS and  61 /4501 /RVD]  and  i ts  amendment  2  (201 6-04)  
[documents 61 /51 07/FDIS and  61 /51 38/RVD] .  The technical  content  i s  identical  to  the  
base ed i t ion  and  i ts  amendments.  

In  th is  Red l ine version ,  a  vert ical  l i ne i n  the marg in  shows where the technical  content  
is  modi fied  by amendments  1  and  2.  Add i tions  are in  g reen  text,  deletions  are  in  
strikethrough  red  text.  A separate  Final  version  wi th  al l  changes accepted  i s  avai lable  
in  th is  publ ication .  
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I n ternati onal  S tandard  I EC  60335-2-9  has  been  prepared  by  I EC  techn i cal  commi ttee  61 :  
Safety  of  household  and  s im i lar  e lectri cal  appl iances.  

The  principal  changes  i n  th i s  ed i ti on  as  compared  wi th  the  fi fth  ed i t ion  of  I EC  60335-2-9  are  
as  fo l l ows  (m inor  changes  are  not  l i s ted) :  

– al i gns  the  text  wi th  I EC  60335-1 ,  Ed  4,  and  i ts  Amendments  1  and  2;  

– i n troduces  requ i rements  for  pop-corn  makers  (3 ,  1 1 . 7,  1 9 . 1 06) ;  

– clari fies  the  term  household  and  s im i lar pu rposes  (1 ,  7 . 1 2) .  

Th is  publ icati on  has  been  drafted  i n  accordance  wi th  the  ISO/IEC  Di recti ves,  Part  2 .  

Th is  part  2  i s  to  be  used  i n  con juncti on  wi th  the  latest  ed i ti on  of  IEC  60335-1  and  i ts  
amendments.  I t  was  establ i shed  on  the  basis  of  the  fourth  ed i ti on  (2001 )  o f  that  s tandard .  

NOTE  1  When  “Part  1 ”  i s  men t i oned  i n  th i s  s tandard ,  i t  re fers  to  I EC  60335-1 .  

Th is  part  2  supplements  or  mod i fi es  the  correspond ing  clauses  i n  I EC  60335-1 ,  so  as  to  
convert  that  publ icati on  i n to  the  I EC  standard :  Safety  requ i rements  for g ri l l s ,  toasters  and  
s im i lar  portable  cooking  appl iances.  

When  a  parti cu lar subclause  of  Part  1  i s  not  men tioned  i n  th i s  part  2 ,  that  subclause  appl ies  
as  far as  i s  reasonable.  When  th is  s tandard  states  "add i t ion ",  "mod i fi cation "  or  " replacement" ,  
the  re levant  text  i n  Part  1  i s  to  be  adapted  accord ing ly.  

NOTE  2  The  fo l l owi ng  numberi ng  system  i s  u sed :  

– subclauses,  tabl es  and  f i g u res  that  are  numbered  s tart i ng  from  1 01  are  add i t i onal  to  those  i n  Part  1 ;  

– u n l ess  notes  are  i n  a  new subclause  or  i nvo l ve  notes  i n  Part  1 ,  they are  n umbered  s tart i ng  from  1 01 ,  i ncl ud i ng  
those  i n  a  replaced  cl ause  or  subclause;   

– add i t i onal  annexes  are  l e ttered  AA,  BB,  e tc.  

NOTE  3  The  fo l l owi ng  pri n t  types  are  u sed :  

– requ i rements:  i n  roman  type;  

– test specifications: in italic type;  

– notes:  i n  smal l  roman  type .  

Words  i n  bold  i n  the  text  are  def i ned  i n  C lause  3 .  When  a  defi n i t i on  concerns  an  ad ject i ve ,  the  ad jecti ve  and  the  
associ ated  noun  are  al so  i n  bo l d .  

The  fo l lowing  d i fferences  exist  i n  the  coun tries  i nd icated  below.  

– 3 . 1 . 9 :  D i fferen t  l oads  and  test  methods  are  u sed  (Canada and  USA) .  

– 5 . 1 01 :  I f  the  appl i ance  i ncorporates  a  motor,  the  motor  i s  tested  at  rated  vo l tage  (USA) .  

– 7 . 1 2 :  I den t i f i cati on  o f  the  connector  i s  to  be  marked  on  the  appl i ance  (Canada and  USA) .  

– 1 1 . 2 :  9 , 5  mm  th i ck p l ywood  i s  u sed  for the  test  corner (USA) .  

– 1 1 . 7:  The  test  du rat i on  i s  based  on  the  quan t i ty  o f  food  (USA) .  

– 1 1 . 8 :  The  mod i f i cati on  does  not  appl y (Norway) .  

– 1 1 . 8 :  A  temperatu re  ri se  o f  1 00  K i s  al l owed  for  the  wal l  o f  the  test  corner (USA) .  

– 1 1 . 1 01 :  There  are  no  su rface  temperatu re  l im i ts  on  toasters  havi ng  a  metal l i c  encl osu re  u n l ess  they are  under  
cabi net  or  wal l  moun ted ,  i n  wh i ch  case  i t  i s  al l owed  that  the  temperatu res  may reach  1 00  °C  i f  a  proper  
marki ng  i s  provi ded  (USA) .  

– 1 5 . 2 :  A  d i fferen t  so l u t i on  i s  u sed  and  the  test  i s  not  carri ed  ou t  on  ovens,  hotp lates  or  cookers  (USA) .  

– 1 5 . 1 01 :  Appl i ances  are  immersed  to  the  marked  l evel  on l y  (USA) .  

– 1 9 . 2 :  A  300  mm  deep  s imu lated  cabi net  i s  l ocated  400  mm  above  the  coun tertop  (Canada and  USA) .  

– 1 9 . 2 :  The  test  i s  d i f feren t.  Add i t i onal  tests  are  carri ed  ou t  on  hotpl ates  and  cookers  (USA) :  

– 1 9 . 1 01 :  D i fferen t  test  methods  and  numbers  of  cycl es  are  used  (Canada  and  USA) .  

– 1 9. 1 02:  A combustible  cloth  i s  p laced  above  the  toaster and  the  residual  bread  i s  l eft  i n  place  (Canada and  USA) .  
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– 1 9 . 1 04:  D i sks  havi ng  d i fferen t  s i zes  are  used  (USA) .  

– 20 . 1 01 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 21 . 1 01 :  The  test  i s  d i fferen t  (USA) .  

– 22 . 1 05:  The  requ i remen t  i s  n ot  appl i cable  (USA) .  

– 22 . 1 08:  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 22 . 1 09:  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 22 . 1 1 0 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 24. 1 . 3 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 24. 1 01 :  The  test  i s  not  carri ed  ou t  (USA) .  

– 25 . 7:  The  free  l eng th  of  the  supply  cord  i s  speci f i ed ;  i n  some  cases,  i t  i s  1 , 8  m  to  2 , 1  m  for  appl i ances  
i n tended  to  be  connected  to  f i xed  socket-ou tl ets ,  wh i l e  i n  o thers  i t  i s  0 , 6  m  to  2 , 1  m  for appl i ances  normal l y  
u sed  on  a  tabl e  or  s im i l ar  su rface  (Canada and  USA) .  

NOTE  4  The  atten ti on  o f  Nat i onal  Commi ttees  i s  d rawn  to  the  fact  that  equ i pment  manu factu rers  and  testi ng  
organ izat i ons  may need  a  trans i t i onal  peri od  fo l l owi ng  publ i cati on  of  a  new,  amended  or  revi sed  I EC  publ i cat i on  i n  
wh i ch  to  make  products  i n  accordance  wi th  the  new requ i remen ts  and  to  equ i p  themselves  for  conducti ng  new or  
revi sed  tests .  

I t  i s  the  recommendat i on  o f  the  commi ttee  that  the  con ten t  o f  th i s  s tandard  be  adopted  for  implemen tati on  
nat i onal l y  n ot  earl i er  than  1 2  mon ths  nor  l ater  than  36  mon ths  from  the  date  o f  i ts  publ i cati on .  

The  commi ttee  has  decided  that  the  con ten ts  of  the  base  publ i cation  and  i ts  amendments  wi l l  
remain  unchanged  un ti l  the  stabi l i ty  date  i nd icated  on  the  IEC  web s i te  under 
"h ttp: //webstore. iec. ch "  i n  the  data re lated  to  the  speci fi c  publ i cation .  At  th is  date,  the  
publ i cation  wi l l  be   

•  recon fi rmed ,  

•  wi thdrawn ,  

•  replaced  by a  revised  ed i ti on ,  or  

•  amended .  
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INTRODUCTION  

I t  has  been  assumed  i n  the  drafti ng  of  th i s  I n ternational  Standard  that  the  execution  of  i ts  
provis ions  i s  en trusted  to  appropriate ly  qual i fied  and  experienced  persons.   

Th is  standard  recogn izes  the  i n ternational l y  accepted  level  of  protection  against  hazards  such  
as  e lectri cal ,  mechan ical ,  thermal ,  f i re  and  rad iation  of  appl iances  when  operated  as  i n  
normal  use  taking  i n to  accoun t  the  manu factu rer's  i nstructions.  I t  also  covers  abnormal  
s i tuations  that  can  be  expected  i n  practice  and  takes  i n to  accoun t  the  way i n  wh ich  
e lectromagnetic  phenomena can  affect  the  safe  operation  of  appl iances.  

Th is  standard  takes  i n to  accoun t  the  requ i rements  of  I EC  60364 as  far as  possible  so  that  
there  i s  compatibi l i ty  wi th  the  wi ri ng  ru les  when  the  appl iance  i s  connected  to  the  supply 
mains.  However,  national  wi ri ng  ru les  may d i ffer.  

I f  an  appl iance  wi th in  the  scope  of  th i s  s tandard  also  i ncorporates  functions  that  are  covered  
by another part  2  o f  I EC  60335,  the  re levan t  part  2  i s  appl ied  to  each  functi on  separately,  as  
far  as  i s  reasonable.  I f  appl icable,  the  i n fl uence  of  one  functi on  on  the  other i s  taken  i n to  
account.   

When  a  part  2  s tandard  does  not  i nclude  add i ti onal  requ i rements  to  cover hazards  deal t  wi th  
i n  Part  1 ,  Part  1  appl ies.   

NOTE  1  Th i s  means  that  the  techn i cal  comm i ttees  respons ibl e  for  the  part  2  s tandards  have  determ i ned  that  i t  i s  
not  n ecessary  to  speci fy  part i cu l ar  requ i remen ts  for  the  appl i ance  i n  questi on  over and  above  the  general  
requ i remen ts .   

Th is  standard  i s  a  product  fami l y  standard  deal i ng  wi th  the  safety  of  appl iances  and  takes  
precedence  over hori zon tal  and  generic  standards  covering  the  same  subject.  

NOTE  2  Hori zon tal  and  generi c  s tandards  coveri ng  a  hazard  are  not  appl i cable  s i nce  they have  been  taken  i n to  
cons i derati on  when  devel opi ng  the  g eneral  and  part i cu l ar  requ i remen ts  for  the  I EC  60335  seri es  o f  s tandards.  For  
example,  i n  the  case  of  temperatu re  requ i remen ts  for  su rfaces  on  many appl i ances,  g eneri c  s tandards ,  such  as  
I SO  1 3732-1  for  ho t  su rfaces,  are  not  appl i cabl e  i n  add i t i on  to  Part  1  o r  part  2  s tandards.  

An  appl iance  that  compl ies  wi th  the  text  o f  th is  standard  wi l l  not  necessari l y  be  considered  to  
comply wi th  the  safety  principles  of  the  standard  i f,  when  examined  and  tested ,  i t  i s  found  to  
have  other featu res  wh ich  impai r  the  l evel  o f  safety  covered  by these  requ i rements.  

An  appl iance  employing  materials  or having  forms  of  construction  d i fferi ng  from  those  detai l ed  
i n  the  requ i rements  of  th is  s tandard  may be  examined  and  tested  accord ing  to  the  i n ten t  o f  
the  requ i rements  and ,  i f  found  to  be  substan tial l y  equ ivalen t,  may be  considered  to  comply 
wi th  the  standard .  
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HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES –  
SAFETY –  

 
Part  2-9:  Particular requirements for gri l ls,  toasters and   

simi lar portable cooking  appl iances 
 
 
 

1  Scope 

Th is  clause  of  Part  1  i s  replaced  by the  fo l l owing .  

Th is  I n ternational  Standard  deals  wi th  the  safety of  e lectri c  portable  appl iances  for  
household  and  s im i lar  pu rposes  that  have  a  cooking  function  such  as  baking ,  roasting  and  
g ri l l i ng ,  thei r  rated  vol tage  be i ng  not  more  than  250  V.  

NOTE  1 01  Examples  o f  appl i ances  that  are  wi th i n  the  scope  o f  th i s  s tandard  are  

– barbecues  fo r  i ndoor  u se;  

– breadmakers ;  

– candy floss  appl i ances ;  

– contact  g ri l l s  ( g ri dd l es) ;  

– cookers ;  

– food  dehydrators ;  

– hotplates ;  

– i nduction  wok hotplates ;  

– pop-corn  makers ;  

– portable  ovens ;  

– raclette  g ri l l s ;  

– rad iant  g ri l l s ;  

– roasters ;  

– rotary g ri l l s ;  

– roti sseries;  

– toasters ;  

– waffl e  i rons ;  

Examples  are  i l l u s trated  i n  Fi gu re  1 01 .  

Appl iances  i n tended  for normal  household  and  s im i lar  use  and  that  may also  be  used  by 
l aymen  i n  shops,  i n  l i gh t  i ndustry and  on  farms,  are  wi th in  the  scope  of  th is  s tandard .  
However,  i f  the  appl i ance  i s  i n tended  to  be  used  professional l y  to  process  food  for  commercial  
consumption ,  the  appl i ance  i s  not  considered  to  be  for  household  and  s im i lar  use  on ly.  

As  far  as  i s  practicable,  th i s  s tandard  deals  wi th  the  common  hazards  presen ted  by 
appl iances  that  are  encoun tered  by al l  persons  i n  and  around  the  home.  However,  i n  general ,  
i t  does  not  take  i n to  accoun t  

– persons  ( i nclud ing  ch i l dren )  whose   

•  physical ,  sensory or  men tal  capabi l i ti es;  or   

•  l ack of  experience  and  knowledge   

preven ts  them  from  using  the  appl iance  safely wi thou t  supervi s ion  or  i nstruction ;  

– ch i ldren  playing  wi th  the  appl iance.  
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NOTE  1 02  Atten ti on  i s  d rawn  to  the  fact  that  

–  for  appl i ances  i n tended  to  be  u sed  i n  veh i cl es  or  on  board  sh i ps  or  a i rcraft ,  add i t i onal  requ i remen ts  may be  
necessary;  

– i n  many coun tri es  add i t i onal  requ i rements  are  speci f i ed  by  the  nati onal  heal th  au thori t i es ,  the  nati onal  
au thori t i es  responsi bl e  for  the  protect i on  of  l abou r  and  s im i l ar  au thori t i es .  

NOTE  1 03  Th i s  s tandard  does  not  appl y to     

–  stationary ovens  and  stationary g ri l l s  ( I EC  60335-2-6) ;  

– warm i ng  p l ates  ( I EC  60335-2-1 2) ;  

– fryi ng  pans  and  deep  fat  fryers  ( I EC  60335-2-1 3) ;  

– m i crowave  ovens  ( I EC  60335-2-25) ;  

– barbecues  for  ou tdoor  use  ( I EC  60335-2-78) ;  

– appl i ances  i n tended  to  bu rn  charcoal  or  s im i l ar  combusti b l e  fuel s ;  

– appl i ances  i n tended  for  commerci al  cateri ng ;  

– appl i ances  i n tended  to  be  u sed  i n  l ocati ons  where  speci al  cond i t i ons  prevai l ,  such  as  the  presence  o f  a  
corros i ve  or  expl os i ve  atmosphere  (dust ,  vapou r or  gas) .  

2  Normative references 

Th is  clause  of  part  1  i s  appl icable  except  as  fo l lows.  

Addition: 

I EC  60068-2-52,  Environmental testing – Part 2: Tests – Test Kb: Salt mist,  cyclic (sodium 
chloride solution) 

I EC  60584-1 ,  Thermocouples – Part 1: EMF specifications and tolerances  

I SO 3864-1 ,  Graphical symbols – Safety colours and safety signs – Part 1: Design principles 
for safety signs in workplaces and public areas 

3  Terms and  defin i tions  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

3.1 .9  Replacement: 

normal  operation  
operation  of  the  appl iance  as  speci fi ed  i n  the  fo l lowing  subclauses:  

NOTE  1 01  Appl i ances  not  men ti oned  bu t  wh i ch  neverthe l ess  perform  one  of  the  functi ons  are  operated  as  
speci f i ed  for  th i s  functi on  as  far  as  poss i bl e .  

3.1 .9.1 01  Toasters  are  l oaded  wi th  the  maximum  number of  s l i ces  of  wh i te  bread  speci fied  
i n  the  i nstructions  and  operated  i n  cycles,  each  cycle  consisti ng  of  an  operating  period  and  a  
rest  period .  The  bread  i s  approximately  24  h  o ld  and  the  d imensions  of  the  s l i ces  are  
approximately  1 00  mm  ×  1 00  mm  ×  1 0  mm.  The  rest  periods  have  a  du ration  of  30  s  or  the  
m in imum  period  needed  for  the  resetti ng  of  a  con tro l ,  wh ichever i s  l onger.  The  s l i ces  of  bread  
are  replaced  du ring  each  rest  period .  The  operating  period  i s  establ i shed  by ad justi ng   
con tro ls  to  g i ve  the  bread  a  golden-brown  co lour.  For toasters  wi thou t  a  con trol ,  each  
operati ng  period  i s  term inated  as  soon  as  the  colou r of  the  bread  tu rns  go lden-brown.  

Toasters  i ncorporati ng  a  device  for  heating  ro l l s  are  l oaded  wi th  the  maximum  number of  ro l l s  
speci fied  i n  the  i nstructions.  The  toaster  i s  operated  i n  cycles,  each  cycle  consisti ng  of  an  
operati ng  period  fo l lowed  by a  rest  period  of  30  s  when  the  ro l l s  are  tu rned  or  replaced .  The  
con trol  i s  ad justed  i n  accordance  wi th  the  i nstructions.  I f  i nstructions  are  not  g i ven ,  the  con trol  
i s  ad justed  for the  toasting  operation .  
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Sandwich-toasting  attachments  are  l oaded  wi th  one  or  more  sandwiches  that  are  posi t ioned  
i n  accordance  wi th  the  i nstructi ons  to  produce  the  most  un favourable  resu l t.  Each  sandwich  
comprises  two  s l i ces  of  wh i te  bread  f i l l ed  wi th  a  s i ng le  s l i ce  of  su i table  cheese  having  an  area 
equal  to  a  s l i ce  of  bread  and  a  th i ckness  of  approximately  5  mm.  The  toaster i s  then  operated  
i n  accordance  wi th  the  i nstructi ons  i n  cycles,  each  cycle  consisting  of  a  toasti ng  operation  
fo l lowed  by a  rest  period  of  30  s,  or  the  m in imum  period  needed  for  the  resetti ng  of  a  con tro l ,  
wh ichever i s  l onger.  

NOTE  Processed  cheese  and  o ther cheeses  that  read i l y  mel t  when  heated  are  su i tabl e .  

3.1 .9.1 02  Rotary g ri l ls  are  operated  wi th  the  l oad  on  the  rotati ng  spi t  shown  i n  Fi gu re  1 02.  

3.1 .9.1 03  Waffle  i rons  having  a  thermostat  are  operated  wi th  the  thermostat  ad justed  to  
the  h i ghest  setting .  Other waffle  i rons  are  operated  so  that  the  temperatu re  at  the  cen tre  of  
the  heated  su rface  i s  main tained  at  21 0  °C  ±  1 5  °C  by swi tch ing  the  supply  on  and  off.  

3.1 .9.1 04  Ovens are  operated  wi th  the  door closed .  Ovens having  a  thermostat  are  
operated  so  that  the  mean  temperatu re  i n  the  cen tre  of  the  cavi ty  i s  main tained  at  
240  °C  ±  4  °C  or  at  the  value  obtained  wi th  the  thermostat  ad justed  to  i ts  h ighest  setti ng ,  i f  
th i s  resu l ts  i n  a  l ower temperatu re.  Other ovens  are  operated  so  that  the  temperatu re  i n  the  
cen tre  of  the  cavi ty  i s  main tained  at  240  °C  ±  1 5  °C  by swi tch ing  the  supply  on  and  off.  

3.1 .9.1 05  Roasters  are  operated  wi th  the  l i d  closed .  The  mean  temperatu re  i n  the  cen tre  of  
the  con tainer i s  main tained  at  240  °C  ±  4  °C,  i f  necessary by swi tch ing  the  supply on  and  off.  

3 . 1 .9.1 06  Radiant  g ri l l s  and  rotary g ri l l s  are  operated  wi th  the  con tro ls  ad justed  i n  
accordance  wi th  the  i nstructi ons  or,  i f  i nstructions  are  not  provided ,  wi th  the  con tro ls  ad justed  
to  the  h ighest  setti ng .  Doors  or  l i ds  are  open  un less  otherwise  speci fi ed  i n  the  i nstructi ons.  

Contact  g ri l l s  having  a  thermostat  are  operated  wi th  the  thermostat  ad justed  to  the  h ighest  
setti ng .  Other contact  g ri l ls  are  operated  so  that  the  temperatu re  at  the  cen tre  of  the  heated  
su rface  i s  main tained  at  275  °C  ±  1 5  °C  by swi tch ing  the  supply  on  and  off.  

Raclette  g ri l ls  are  operated  wi th  doors  or  l i ds  open ,  un less  otherwise  speci fied  i n  the  
i nstructi ons.  Con tro ls  are  ad justed  i n  accordance  wi th  the  i nstructions,  pans  being  i n  posi ti on  
or  removed ,  wh ichever i s  more  un favourable.  

3.1 .9.1 07  Barbecues  are  operated  wi th  food  supports  i n  the  lowest  posi ti on .  Contro ls  are  
ad justed  to  the  h i ghest  setti ng ,  any covers  or  sh ie lds  being  posi ti oned  i n  accordance  wi th  the  
i nstructi ons.  

NOTE  Barbecues  are  operated  wi thou t  water  even  i f  the  use  of  water  i s  recommended .  

3.1 .9.1 08  Hotplates ,  o ther than  induction  hotplates ,  are  operated  wi th  vessels  con tain ing  
water.  The  vessels  are  made  of  unpol i shed  commercial  qual i ty  alumin ium,  have  a  f lat  bottom  
and  are  covered  wi th  a  l i d .  A su i table  vessel  i s  speci fi ed  i n  Figu re  1 03.  Con tro ls  are  ad justed  
to  thei r  h i ghest  setti ng  un ti l  the  water bo i l s  and  then  ad justed  so  that  the  water s immers.  
Water i s  added  to  main tain  the  l evel  du ring  s immering .  

Induction  hot  plates  are  operated  wi th  vessels,  as  speci fi ed  i n  Figu re  1 04,  con tain ing  
cooking  o i l .  Con trols  are  ad justed  to  thei r  h ighest  setting  un ti l  the  o i l  temperatu re  reaches  
1 80  °C  ±  4  °C,  and  are  then  ad justed  so  that  th is  temperatu re  i s  main tained .  The  o i l  
temperatu re  i s  measured  1  cm  above  the  cen tre  of  the  bottom  of  the  vessel .  For  appl iances  
wh ich  cannot  heat  the  o i l  to  1 80  °C  ±  4  °C,  the  con tro l  i s  main tained  at  i ts  h i ghest  setting .  

Induction  wok hotplates  are  operated  wi th  a  wok pan  suppl i ed  by the  manu facturer  wi th  the  
induction  wok hotplate  at  the  poin t  of  sale.  
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For al l  hotplates ,  the  d iameter  of  the  bottom  of  the  vessel  i s  approximately  equal  to  the  
d iameter  of  the  cooking  zone  and  the  quan ti ty  of  l i qu id  i s  speci fied  i n  Table  1 01 .  The  vessel  
i s  posi t ioned  cen tral l y  on  the  cooking  zone .  

Table  1 01  – Quanti ty of  l iqu id  in  the  vessel  

Diameter of cooking zone  Quantity of water or oil  

mm l  

                 ≤1 1 0 0,6 

>1 1 0 and ≤1 45 1 ,0 

>1 45 and ≤1 80 1 ,5 

>1 80 and ≤220 2,0 

>220 and ≤300 3,0 

NOTE  1  I f  several  cooking  zones  are  marked  for  one  hotplate ,  th e  most  u n favou rable  zone  i s  u sed  for  the  test.  

NOTE  2  For non -ci rcu lar  cooking  zones ,  the  smal l est  n on -ci rcu l ar  vesse l  i s  u sed  that  wi l l  cover  the  cooking  
zone  as  far  as  poss ib l e ,  taki ng  i n to  accoun t  the  hob  r im  and  o ther  vessel s .  The  quan ti ty  o f  l i qu i d  i s  de term i ned  on  
the  bas i s  o f  the  m i nor  d i ameter  o f  the  cooking  zone .  

3.1 .9.1 09  Raclette  appl iances  are  operated  wi th  the  con trols  ad justed  i n  accordance  wi th  
the  i nstructions  or,  i f  i nstructions  are  not  provided ,  wi th  the  con tro ls  ad justed  to  the  h ighest  
setting .  

3.1 .9.1 1 0  Food  dehydrators  are  operated  empty.  

3.1 .9.1 1 1  Breadmakers  are  operated  usi ng  the  most  un favourable  cycle  and  i ng red ien ts  
speci fied  i n  the  i nstructions.  

NOTE  The  most  un favou rabl e  cycl e  may be  for  a  functi on  such  as  j am -maki ng  that  al l ows  the  heati ng  e l ement  
and  the  knead ing  motor  to  operate  s imu l taneousl y.  

3.1 .9.1 1 2  Pop-corn  makers  are  operated  wi th  the  con tainer  f i l l ed  wi th  the  maximum  
quan ti ty  of  corn  seeds  speci fied  i n  the  i nstructions  and ,  where  re levan t,  wi th  the  maximum  
quan ti ty  of  o i l  speci fi ed  i n  the  i nstructi ons.  

3.1 .9.1 1 3  Candy floss appl iances  are  operated  wi thou t  i ng red ien ts.  

3.1 01  
toaster 
appl iance  i n tended  for  toasting  s l i ces  of  bread  by rad ian t  heat  

3.1 02  
waffle  i ron  
appl iance  having  two  heated  h inged  plates  that  are  shaped  to  con tain  batter 

3.1 03  
oven  
appl iance  having  a  heated  cavi ty  wi th  a  door and  constructed  so  that  food  that  may be  i n  a  
con tainer can  be  placed  on  a  shel f  

3.1 04  
roaster 
appl iance  having  a  heated  con tainer wi th  a  l i d  and  constructed  so  that  food  can  be  placed  i n  i t  
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3.1 05  
rotary g ri l l  
appl iance  having  a  visibly g lowing  heating  element  and  a  rotati ng  spi t  to  support  the  food  

NOTE  A rotary g ri l l  i s  al so  known  as  a  ro ti sseri e .  

3.1 06  
rad iant  g ri l l  
appl iance  having  a  visibly g lowing  heating  element  and  a  support  on  wh ich  food  can  be  
placed   

NOTE  A rad iant  g ri l l  may be  p l aced  i n  a  compartmen t  wi th  or  wi thou t  a  door.  

3.1 07 
contact  g ri l l  
appl iance  having  a  heated  su rface  on  wh ich  food  i s  placed .  I t  may have  a  second  heated  
su rface  to  cover the  food  

Note  1  to  en try:  A  contact  g ri l l  wi th  on l y  one  heated  su rface  i s  known  as  a  g ri dd l e.   

Note  2  to  en try:  A  sandwi ch  maker  i s  cons i dered  as  a  contact  g ri l l  wi th  two  heated  su rfaces.  

3.1 08 
sandwich-toasting  attachment  
accessory for  use  wi th  a  toaster  for  toasti ng  sandwiches  

3.1 09  
raclette  g ri l l  
appl iance  for  mel ti ng  s l i ces  of  cheese  placed  i n  smal l  pans  posi t ioned  under the  heating  
e lement 

NOTE  Raclette  g ri l l s  may have  a  su rface  that  i s  u sed  as  a  g ri dd l e .  

3.1 1 0  
raclette  appl iance 
rad iant  g ri l l  for  mel ting  the  su rface  of  a  l arge  piece  of  cheese  

3.1 1 1  
barbecue 
rad iant  g ri l l  having  a  heating  e lement  l ocated  under the  food  support  

3.1 1 2  
hotplate  
appl iance  having  one  or  more  heating  un i ts  on  wh ich  vessels  can  be  placed  for  cooking  
purposes  

NOTE  Hotplates  do  not  i ncorporate  an  oven  o r  g ri l l .  

3.1 1 3   
i nduction  hotplate   
hotplate  that  can  heat  at  l east  one  metal l i c  vessel  by  means  of  eddy cu rren ts  

NOTE  The  eddy cu rren ts  are  i nduced  i n  the  bottom  of  the  vesse l  by  the  e lectromagneti c  f i e l d  of  a  co i l .  

3.1 1 4   
cooker  
appl iance  i ncorporati ng  a  hotplate  and  an  oven  

NOTE  Cookers  may i ncorporate  a  g ri l l .  
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3.1 1 5   
food  dehydrator  
appl iance  for  dehydrating  food  by means  of  heated  ai r   

NOTE  The  appl i ance  may i n corporate  a  fan .  

3.1 1 6   
heating  un i t  
part  o f  the  appl iance  that  fu l fi l s  an  i ndependen t  cooking  or  warm ing  function   

3.1 1 7   
cooking  zone 
area marked  on  a  hotplate  where  the  vessel  i s  p laced  for  heati ng  food  

3.1 1 8  
touch  control  
con tro l  actuated  by con tact  or  proxim i ty  of  a  f i nger,  wi th  l i tt le  or  no  movement  of  the  con tact  
su rface  

3.1 1 9  
breadmaker 
appl iance  i n tended  for making  bread  compris ing  a  heated  compartment  i ncorporating  dough  
knead ing  faci l i t i es  

3.1 20  
pop-corn  maker 
appl iance  for  heating  corn  seeds  un ti l  they pop 

3.1 21  
induction  wok hotplate 
induction  hotplate  wi th  a  su rface  of  an  approximate  spherical  shape  to  accept a  wok that  i s  
suppl i ed  wi th  the  appl iance  at  the  po in t  o f  sale  

3.1 22  
candy floss  appl iance 
appl iance  comprised  of  a  heater and  a  spinn ing  head  i n tended  for  preparing  candy fl oss  

3.1 23  
hot  functional  surface 
surface  that  i s  i n ten ti onal l y  heated  by an  i n ternal  heat  source  and  that  has  to  be  hot  to  carry 
ou t  the  i n tended  functi on  of  the  appl iance  

4 General  requ irement  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

5  General  condi tions for the tests  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

5.2  Addition: 

NOTE  1 01  I f  the  test  o f  1 5 . 1 01  has  to  be  carri ed  ou t,  th ree  add i t i onal  samples  are  requ i red .  

5.3  Addition: 
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If it is evident from the construction of the appliance that the test of one function will produce 
more favourable results than another,  this function is not tested.  

5.6  Addition: 

If two or more cooking functions can be performed simultaneously,  they are tested at the 
same time.  

5.1 01  Induction hotplates are operated as specified for motor-operated appliances.  Other 
appliances are tested as specified for heating appliances,  even if they incorporate motors.  

In appliances that incorporate induction hotplates  in addition to other heating units,  the 
induction hotplates  are operated simultaneously and supplied separately.  

6 Classi fication  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl icable  except  as  fo l lows.  

6.2  Addition: 

Appl iances  i n tended  for  ou tdoor use  shal l  be  at  l east  IPX4.  

7 Marking  and  instructions 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

7.1  Addition: 

The  rated  power input  o r  rated  current  o f  induction  hotplates  shal l  also  be  marked.  

Appl iances  i n tended  to  be  partial l y  immersed  i n  water for  clean ing  shal l  be  marked  wi th  the  
maximum  level  o f  immersion  and  the  substance  of  the  fo l lowing :  

Do  not  immerse  beyond  th i s  l evel .  

 I f  appl iances  have  accessible  surfaces ,  for  wh ich  temperature  ri se  l im i ts  are  speci fi ed  i n  
Table  1 02  and  for  wh ich  the  provis ions  of  footnote  b  to  Table  1 02  apply,  then  the  appl iance  
shal l  be  marked  wi th  symbol  I EC  6041 7-5041 (2002-1 0) ,  the  ru les  of  ISO 3864-1  applying  
except  for  the  speci fi ed  co lours,  or  wi th  the  substance  of  the  fo l lowing :  

CAUTION:  Hot  su rfaces.  

7.6  Addition:  

 

 
 [symbol  I EC  6041 7-5041  (2002-1 0) ]  Cau tion ,  hot  su rface  

7.1 2  Addition: 

The  i nstructions  for  appl iances  i ncorporating  an  appl iance  i n let,  and  i n tended  to  be  partial l y  or 
fu l l y  immersed  i n  water  for  clean ing ,  shal l  s tate  that  the  connector must  be  removed  before  
the  appl iance  i s  cleaned  and  that  the  appl iance  i n let  must  be  dried  before  the  appl iance  i s  
used  again .  
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The  i nstructi ons  for  appl iances  i n tended  to  be  used  wi th  a  connector  i ncorporating  a  
thermostat  shal l  s tate  that  on ly  the  appropriate  connector must  be  used.  

The  i nstructions  for  appl iances  i n tended  for  ou tdoor use  shal l  i nclude  the  substance  of  the  
fo l l owing :  

– the  appl iance  i s  su i table  for  ou tdoor use;  

– the  supply  cord  shou ld  be  regu larly  examined  for  s igns  of  damage,  and  i f  the  cord  i s  
damaged ,  the  appl iance  must  not  be  used ;  

– the  appl iance  must  be  suppl i ed  th rough  a  res idual  cu rren t  device  (RCD)  having  a rated  
residual  operating  curren t  not  exceeding  30  mA;  

– the  appl iance  i s  to  be  connected  to  a  socket-ou tlet  having  an  earth ing  con tact  ( for  class I  
appl iances) .  

I f  symbol  I EC  6041 7-5041 (2002-1 0)  i s  marked  on  appl iances,  i ts  mean ing  shal l  be  explained .  

The  i nstructions  shal l  s tate  that  appl iances  are  not  i n tended  to  be  operated  by means  of  an  
external  t imer or  separate  remote-con tro l  system.  

The  i nstructi ons  shal l  i nclude  detai l s  on  how to  clean  surfaces  i n  con tact  wi th  food .  For 
toasters ,  they shal l  i nclude  detai l s  on  how to  remove  breadcrumbs,  when  appl i cable.  

The  i nstructions  for  toasters  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

The  bread  may burn ,  therefore  do  not  use  the  toaster near or below combustible  material ,  
such  as  cu rtains.  

The  i nstructions  for  barbecues  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

WARNING:  Charcoal  or s im i lar  combustible  fuels  must  not  be  used  wi th  th i s  appl iance.  

The  i nstructi ons  for  barbecues  i n tended  to  be  used  wi th  water  shal l  s tate  the  maximum  
quan ti ty  of  water  to  be  pou red  i n to  the  appl iance.  

The  i nstructions  for  hotplates  having  su rfaces  of  g lass-ceramic  or  s im i lar  material  protecting  
l i ve  parts  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

WARNING:  I f  the  su rface  i s  cracked,  swi tch  off  the  appl iance  to  avoid  the  possibi l i ty  of  
e lectri c  shock.  

The  i nstructions  for  induction  hotplates  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l l owing :  

 Metal l i c  objects  such  as  kn ives,  forks,  spoons  and  l i ds  shou ld  not  be  placed  on  the  
hotplate  s ince  they can  get  hot.  

The  i nstructi ons  for  breadmakers  shal l  s tate  the  maximum  quanti ti es  of  f l ou r and  rais i ng  
agen t  that  may be  used .  

The  i nstructions  for  candy floss  appl iances  shal l  s tate  the  maximum  quan ti ti es  of  sugar and  
other  i ng red ien ts  that  may be  used .  

The  i nstructions  shal l  i nclude  the  substance  of  the  fo l lowing :  

Th is  appl iance  i s  i n tended  to  be  used  i n  household  and  s im i lar  appl i cations  such  as:  

– s taff  ki tchen  areas  i n  shops,  offi ces  and  other working  envi ronments;  

– farm  houses;  
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– by cl ien ts  i n  hotels ,  motels  and  other  residential  type  envi ronments;  

– bed  and  breakfast  type  envi ronments.  

NOTE  1 01  I f  the  manu factu rer  wan ts  to  l im i t  the  use  o f  the  appl i ance  to  l ess  than  the  above,  th i s  must  be  cl earl y  
s tated  i n  the  i nstruct i ons .  

7.1 4  Addition: 

The  heigh t  of  the  triang le  used  wi th  symbol  I EC  6041 7-5041 (2002-1 0)  shal l  be  at  l east  
20  mm.  

7.1 5  Addition: 

The  marking  speci fi ed  for  hot  su rfaces  shal l  be  vi s ible  when  the  appl iance  i s  operated  as  i n  
normal  use,  i nclud ing  when  actuating  any swi tch ,  ad justing  any con trol  or  open ing  a  l i d  or  
door.  I t  shal l  not  be  placed  on  a  hot  functional  surface .  

7.1 01  The  cooking  zone of hot  plates  shal l  be  i den ti fi ed  by appropriate  marking  un less  i t  i s  
obvious.  

Compliance is checked by inspection.  

8 Protection  against  access to  l i ve  parts  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

8.1 .1  Addition: 

For toasters having a crumb tray,  the test finger is not applied through the crumb-tray 
opening to live parts that are disconnected by the operation of a double pole switch.  
However,  it shall not be possible to touch these parts with test probe 41  of IEC 61032.  

8.1 .3  Addition:  

For toasters  it is not necessary for the heating element switching device to provide full 
disconnection or meet the clearances  for full disconnection specified in 20.1 .5.3 of 
IEC 61058-1:2000 obtained from Table 22 of IEC 61058-1:2000.  

9  Starting  of motor-operated  appl iances 

Th is  clause  of  Part  1  i s  not  appl icable.  

1 0  Power input  and  current  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 0.1  Addition: 

The power input of induction hotplates is measured separately and the tolerances for 
motor-operated appliances apply.  

1 0.2  Addition: 
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The current of induction hotplates is measured separately and the tolerances for motor-
operated appliances apply.  

1 1  Heating  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 1 .1  Addition:  

Compliance for toasters is also checked by the test of 11 .101.  

Compliance for ovens,  rotary grills and cookers is also checked by the test of 11 .102.  

Compliance for contact grills,  waffle irons,  radiant grills,  raclette grills,  barbecues,  
candy floss appliances  and hot plates,  is also checked by the test of 11 .103.  

Compliance for breadmakers,  pop-corn makers,  and food dehydrators is also checked by 
the test of 11 .104.  

Compliance for roasters is also checked by the test of 11 .105.  

For all other types of appliances,  compliance is checked by submitting the appliance to the 
tests of the nearest mentioned relevant type of appliance.  

1 1 .2  Addition: 

Radiant grills  and raclette grills  that are loaded from the front,  rotary grills,  ovens,  
breadmakers,  cookers  and hotplates  are placed with their backs as near as possible to one 
of the walls of the test corner and away from the other wall.  Other appliances are placed away 
from the walls.  

1 1 .3  Addition: 

NOTE  1 01  I f  the  magneti c  f i e l d  o f  an  i nduction  hotplate  u ndu l y  i n fl uences  the  resu l ts ,  the  temperatu re  r i ses  can  
be  determ ined  u s i ng  pl at i num  resi s tances  wi th  twi s ted  connecti ng  wi res  or  any equ i val en t  means.   

For flat surfaces,  temperature rises are measured using the probe of Figure 105.  The probe is  

applied with a force of 4 N ±  1  N to the surface in such a way that the best possible contact 
between the probe and the surface is ensured.  

NOTE  1 02   The  probe  can  be  hel d  i n  p l ace  u s i ng  a  l aboratory  s tand  c l amp  or  s im i l ar  devi ce.  

NOTE  1 03  Any measu ri ng  i ns trumen t  g i vi ng  the  same  resu l ts  as  the  probe  can  be  used .  

1 1 .4  Addition: 

Breadmakers are operated as specified for combined appliances.  

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

1 1 .6  Addition:  

Induction hot plates  are also operated with vessels,  as specified in Figure 104,  containing 
water and covered with a lid.  Controls are adjusted to their highest setting until the water boils 
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and then adjusted so that the water simmers.  Water is added to maintain the level during 
simmering.  

1 1 .7  Replacement:  

Breadmakers are operated for one cycle.  

Pop-corn makers  are operated until steady conditions are established.  If popping of more 
than one container load of corn seed is required to reach steady conditions,  the container is 
refilled as quickly as possible and the test is then continued without a rest period.  

Toasters are operated for 15 min.  Unless they are constructed to toast only one slice of 
bread,  they are tested for a further 5 min with one slice of bread inserted in the most 
unfavourable position.  

Toasters  incorporating a device for heating rolls are operated for five cycles.  

Toasters  having sandwich-toasting attachments are also tested for five cycles of operation.  
They are also tested for one cycle of operation with the sandwich in the most unfavourable 
position.   

Radiant grills  are operated for a period of 30 min,  for the maximum period indicated in the 
instructions or for the maximum period allowed by a timer,  whichever is the longer.   

Ovens,  roasters  and rotary grills  are operated until steady conditions are established but for 
not longer than 60 min.  However,  if a rotary grill has a timer,  the timer is reset as many times 
as necessary to establish steady conditions.  

Contact grills  having thermostats are operated until steady conditions are established.  
Other contact grills are operated for 30 min after the centre of the heating surface attains a 
temperature of 275 °C.  

Waffle irons  are operated until steady conditions are established but for not longer than 
30 min after the centre of the heating surface attains a temperature of 210 °C.  

Raclette grills,  barbecues  and food dehydrators  are operated until steady conditions are 
established.  

Induction hotplates  are operated for 30 min.  Other hotplates  are operated for 60 min.  

For cookers,  combinations of heating units  that can be energised simultaneously are tested 
together,  the heating units  being switched on for the duration specified.  

Candy floss appliances  are operated until steady conditions are established.  

NOTE  1 01  I f  the  appl i ance  i s  subj ected  to  more  than  one  test,  i t  i s  coo l ed  to  room  temperatu re  before  each  test.  

1 1 .8  Modification: 

For radiant grills,  rotary grills,  raclette grills,  hotplates  and cookers,  instead of 65 K,  the 
temperature rise of the wall of the test corner shall not exceed 75 K.  

Addition: 

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

Cheese used in sandwich toasting attachments shall not flow into places where it could 
give rise to a hazard,  such as reducing clearances  or creepage distances  below the values 
specified in Clause 29.  

The temperature rise limits for touch controls also include all surfaces within 5 mm of the 
touch controls,  regardless of their shape.  

Table  1 02  – Temperature  rises  for external  surfaces  

Surface 
a
 Temperature rise of external surfaces 

K 
b 

Bare metal 

Coated metal 
e  

Glass and ceramic 

Plastic and plastic coating >  0,4 mm 
c,  d

  

45 

55 

60 

65 

a  
The following surfaces or elements shall not be taken into consideration: 

  hot functional surfaces; 

  handles or control knobs including keypads,  keyboards and the like: part of the equipment that a user 
needs to touch to operate or adjust the equipment.  The equipment has to be installed according to the 
manufacturer’s instructions; 

 surfaces  of heated cavities.  

b
  When the required values are not met,  the maximum temperature rise shall not be higher than two times the 

values indicated.  

c  
The temperature rise limit of plastic also applies for plastic material having a metal finish of thickness less 
than 0,1  mm.  

d  
When the thickness of the plastic coating does not exceed 0,4 mm,  the temperature rise limits of the coated 
metal or of glass and ceramic material apply.  

e  
Metal is considered coated when a coating having a minimum thickness of 90 µm made by enamel,  powder  
or non-substantially plastic coating is used.  

 

1 1 .1 01  Toasters  are placed as specified in 11.2 and are operated for three cycles at rated 
power under normal operation.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  
Table 102.  

Temperature rises are not measured on: 

  the top side of top loaded appliances and surfaces within 25 mm below the top surface; 

  surfaces within 25 mm around the outline of the hot functional surface; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 

  underside surfaces that are not accessible with test probe 41  of IEC 61032,  the probe  
being applied with a force not exceeding 1  N.  

1 1 .1 02  Ovens,  rotary grills and cookers are placed as specified in 11 .2 and are supplied 
at rated power input and operated under normal operation.  

All heating units that can be energised simultaneously during normal use are switched on.  

Ovens are operated without shelves or other accessories.  
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Temperature rises are not measured on the following surfaces (see Figure 106): 

  surfaces on the oven door within 10 mm from the edge of the door (Zone 1); 

  surfaces around the oven door within 10 mm from the left,  right or lower edge of the door,  
or 25 mm from the upper edge of the door (Zone 2); 

  surfaces within 25 mm of vents (Zone 3); 

  underside surfaces and rear surfaces that are not accessible with test probe 41  of 
IEC 61032,  the probe being applied with a force not exceeding 1  N; 

  surfaces within 25 mm from the level of the top surface of cookers when the hotplates  

are in operation.  

Appliances are operated until steady conditions are established or for 60 min,  whichever is  

shorter.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  

Table 102.  

Ovens having settings higher than 240 °C are also operated at the maximum setting until 
steady conditions are established or for 60 min,  whichever is shorter.  The temperature rise  

limits of Table 102 for top surfaces and door surfaces are increased by 10 K.  

1 1 .1 03  Contact grills,  waffle irons,  radiant grills,  raclette grills,  barbecues,  candy floss 
appliances  and hot plates  are placed as specified in 11 .2 and are supplied at rated power 
input and operated under normal operation.  Induction hotplates  and induction wok 
hotplates  are operated at rated voltage instead of rated power input.  

The test for barbecues is repeated with an aluminium plate placed on the food support.  The 
aluminium plate shall be approximately 1 ,5 mm thick and shall be made of commercially 
available aluminium.  Its dimensions shall be such that there is a 10 mm gap between the 
edges of the plate and outer edges of the food support.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  

Table 102.  

Temperature rises are not measured on 

  surfaces within 25 mm around the outline of the hot functional surface; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 

  underside surfaces that are not accessible with test probe 41  of IEC 61032,  the probe  

being applied with a force not exceeding 1  N; 

  the lid of griddles,  if any,  used to prevent splashing.  

1 1 .1 04  Breadmakers,  pop-corn makers and food dehydrators are placed as specified in 
11 .2 and operated under normal operation.  Pop-corn makers and food dehydrators are 
supplied at rated power input and breadmakers  are supplied at rated voltage.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  

Table 102.  

Temperature rises are not measured on 

  surfaces within 25 mm from the edge of the lid; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 

  windows and surfaces within 25 mm from the edge of the window; 
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  underside surfaces that are not accessible with test probe 41  of IEC 61032,  the probe 
being applied with a force not exceeding 1  N.  

1 1 .1 05  Roasters  are placed as specified in  11.2 and are supplied at rated power input and 
operated under normal operation.  

During the test,  the temperature rise of surfaces shall not exceed the values specified in  
Table 102.  

Temperature rises are not measured on: 

  the lids; 

  surfaces within 25 mm from the edge of the lid; 

  surfaces within 25 mm from the ventilation openings; 

  underside surfaces that are not accessible with probe 41  of IEC 61032,  the probe being 
applied with a force not exceeding 1  N.  

1 2  Void  

1 3  Leakage current  and  electric  strength  at  operating  temperature 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 3.1  Addition: 

If a grill is incorporated in an oven,  either the oven  or the grill is operated,  whichever is more 
unfavourable.  

Induction wok hotplates are operated with the wok pan that is supplied by the manufacturer 
with the induction wok hotplate  at the point of sale.  

1 3.2  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  the leakage current is measured between live parts  and each vessel in 
turn connected to the earthed metal.  It shall not exceed 0,75 mA.  If there is no earthed metal,  
the leakage current,  measured between live parts  and each of the vessels in turn,  shall not 
exceed 0,25 mA.  

1 3.3  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  a test voltage of 1  000 V is applied between live parts  and all the 
vessels connected to the earthed metal.  If there is no earthed metal,  a test voltage of 3 000 V 
is applied between live parts  and the vessels.  

1 4  Transient  overvol tages 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

1 5  Moisture resistance 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 5.2  Addition: 
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For ovens,  0,5 l of water containing approximately 1  % NaCl is poured uniformly over the 
bottom surface of the oven.  

Hotplates  and cookers  are positioned so that the top surface is horizontal.  A vessel having 
the largest diameter shown in Figure 103,  which does not exceed the diameter of the cooking 
zone,  is completely filled with water containing approximately 1  % NaCl and positioned 
centrally over the cooking zone.  A further quantity of approximately 0,5 l of the solution is 
poured steadily into the vessel over a period of 15 s.  The test is carried out on each cooking 
zone  in turn,  after removing any residual solution from the appliance.  For induction wok 
hotplates,  the test is performed using the wok pan that is supplied by the manufacturer with 
the induction wok hotplate  at the point of sale.  

If the heating element of a hotplate  incorporates a thermal control,  0,02 l of the saline 
solution is poured over the cooking zone  so that it flows over the control.  A vessel is then 
placed on the cooking zone  to depress any movable part.  

For hotplates  having ventilating openings in the heated surface,  0,2 l of the saline solution is 
poured steadily through the funnel onto the ventilating openings.  The funnel has an outlet 
diameter of 8 mm and is positioned vertically with the outlet 200 mm above the heated 
surface.  The funnel is positioned above the ventilating openings so that the solution enters 
the appliance in the most unfavourable way.  

NOTE  1 01  I f  the  open i ng  i s  protected ,  the  funnel  i s  pos i t i oned  so  that  the  so l u t i on  fal l s  on to  the  heated  su rface  as  
c l ose  as  poss i bl e  to  the  open i ng .  

For other appliances with heating elements that are covered by vessels in normal use,  the 
spillage test is carried out by steadily pouring saline solution onto the heating surface over a 
period of 1  min,  0,1  l of solution being used for every 100 cm2 of the heating surface.  

The spillage test is not carried out on roasters.  

1 5.1 01  Appl iances  i n tended  to  be  partial l y  or  completely immersed  i n  water for clean ing  
shal l  have  adequate  protection  against  the  effects  of  immersion .  

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 5 cm 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.  

NOTE  Care  shou l d  be  taken  to  ensu re  that  a l l  mo i s tu re  i s  removed  from  the  i nsu l ati on  around  the  p i ns  o f  
appl i ance  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.  
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The remaining two appliances are operated under normal operation for 240 h at 1 ,15 times 
rated power input.  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 6  Leakage current  and  electric  strength  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 6.1  Addition: 

For hotplates,  the tests are carried out with a vessel as specified for normal operation  
placed on each cooking zone.  

Induction wok hotplates are operated with the wok pan that is supplied by the manufacturer 
with the induction wok hotplate  at the point of sale.  

1 6.2  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  the leakage current is measured between live parts  and each vessel in 
turn connected to the earthed metal.  It shall not exceed 0,75 mA.  If there is no earthed metal,  
the leakage current,  measured between live parts  and each of the vessels in turn,  shall not 
exceed 0,25 mA.  

1 6.3  Addition: 

If there is earthed metal between live parts  and the surface of glass-ceramic or similar 
material of hotplates,  a test voltage of 1  250 V is applied between live parts  and all the 
vessels connected to the earthed metal.  If there is no earthed metal,  a test voltage of 3 000 V 
is applied between live parts  and the vessels.  

1 7 Overload  protection  of  transformers  and  associated  ci rcu i ts  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

1 8 Endurance 

Th is  clause  of  Part  1  i s  not  appl icable.  

1 9  Abnormal  operation  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

1 9.1  Addition: 

The tests of 19.4 and 19.5 are only applicable to 

–  breadmakers; 

–  food dehydrators; 

–  the following appliances,  if they incorporate a timer or if their instructions indicate a 
cooking operation longer than 1  h: 

•  cookers; 
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•  hotplates  other than induction hotplates; 

•  ovens; 

•  roasters; 

•  rotary grills.  

Toasters  are also subjected to the tests of 19.101,  19.102 and 19.103.  

Induction hotplates are also subjected to the tests of 19.104,19.105 and 19.107,  but 19.2,  
19.3 and 19.4 are not applicable.  However,  induction wok hotplates are not subjected to the 
test of 19.104.  

Pop-corn makers  are also subject to the test of 19.106.  

1 9.2  Addition: 

Radiant grills  and raclette grills  that are loaded from the front,  rotary grills,  ovens,  
hotplates  and cookers  are placed as near to the walls of the test corner as possible.  

Appliances are tested empty.  Lids and doors are open or closed,  whichever is more 
unfavourable.  Detachable parts  are in position or removed,  whichever is more unfavourable.  

Hotplates  are operated without a vessel and with the controls adjusted to the highest setting.  

Cookers are only tested with the  heating unit that results in the most unfavourable 
conditions,  their controls being adjusted to the highest setting.  However,  ovens  are operated 
if they do not have an indicating lamp to show when they are switched on,  controls being 
adjusted to the highest setting.  

NOTE  1 01  A  l amp  used  for  i l l um i nati ng  the  oven ,  wh i ch  i s  v i s i bl e  th rough  the  door and  i s  au tomati cal l y  swi tched  
on  and  o ff  wi th  the  oven ,  i s  cons i dered  to  be  an  i nd i cat i ng  l amp.  

1 9.4  Addition: 

Air-circulating fans of food dehydrators  are disconnected.  

1 9.8  Not appl i cable.  

1 9.1 0  Not  appl icable.  

1 9.1 3  Addition: 

During the test of 19.102 and 19.103,  flames from the bread inside the toaster and any 
smoke from the bread shall be ignored.  

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

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

1 9.1 01  Toasters  are operated at rated power input and under normal operation,  but 
without bread,  for six cycles of operation.  The appliance is then allowed to cool to 
approximately room temperature.  

This test is carried out 500 times.  
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The ejector mechanism shall operate satisfactorily and no sustained arcing shall occur.  
Electrical connections shall not work loose and the appliance shall withstand the electric 
strength test of 16.3.  

NOTE  1  Forced  coo l i ng  may be  used .  

NOTE  2  A  s imu lated  l oad  may be  necessary to  operate  the  e j ector  mechan i sm .  

NOTE  3  Subclause  1 9 . 1 3  does  not  appl y.  

1 9.1 02  Toasters,  loaded with the bread specified for normal operation,  are operated at 
rated power input.  The ejector mechanism is prevented from releasing and the supply is 
maintained to the toaster after the timer has completed its maximum cycle.  

1 9.1 03  Toasters,  loaded with the bread specified for normal operation,  are operated at 
rated power input for 2 cycles with the control at maximum setting.  The bread is not 
replaced.  

1 9.1 04 Induction hotplates  are supplied at rated voltage  and operated with a steel disk 
placed on the centre of the cooking zone.  The disk has a thickness of 6 mm and the smallest 
diameter,  rounded up to the nearest centimetre,  which allows the appliance to operate.  

1 9.1 05  Induction hotplates  are supplied at rated voltage  and operated under normal 
operation  but with any control that limits the temperature during the test of Clause 11  short-
circuited.  

NOTE  I f  the  appl i ance  i ncorporates  more  than  one  con tro l ,  th ey are  short  c i rcu i ted  i n  tu rn .  

The temperature rise of the oil shall not exceed 270 K.  

1 9.1 06  Pop-corn makers  are operated under conditions of clause 11  for a period of five 
minutes but with the pop corn outlet blocked by means of a grid with a mesh size small 
enough to keep the pop corn from being ejected from the appliance.  

1 9.1 07 Induction hotplates  are operated under the conditions of Clause 11  but with empty 
vessels,  controls being adjusted to the highest setting.  

Induction wok hotplates are operated under the conditions of Clause 11  with an empty wok 
pan that is supplied by the manufacturer with the induction wok hotplate at the point of sale,  
controls being adjusted to the highest setting.  

20 Stabi l i ty and  mechanical  hazards 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

20.1 01  Ovens having  doors  wi th  a  horizon tal  h i nge  at  thei r  l ower edge  and  on  wh ich  a  l oad  
i s  l i ke ly  to  be  placed  shal l  have  adequate  stabi l i ty.   

Compliance is checked by the following test.  

The oven  is placed on a horizontal surface with the door open and a mass of 3,5 kg is gently 
placed on the geometric centre of the door.  

NOTE  A sandbag  may be  used  for  the  l oad .  

The oven  shall not tilt.  
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This test is not carried out on ovens with doors having a dimension less than 225 mm from 
the hinge to the opposite edge or on ovens with doors which cannot support dishes in the 
fully open position.  

21  Mechanical  strength  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

21 .1  Addition: 

For appliances intended for outdoor use,  the impact energy is increased to 0,7 J.  

If the appliance incorporates visibly glowing heating elements  enclosed in glass tubes,  the 
blows are applied to the tubes without removing any heater guards as mounted in the 
appliance if they are  

– located at the top of the oven and accessible to test probe 41  of IEC 61032; 

– located elsewhere in the oven and accessible to test probe B of IEC 61032.  

For hotplates having surfaces of glass-ceramic or similar material,  three blows are applied to 
parts of the surface that are not exposed to impacts during the test of 21 .101,  the impact 
energy being 0,70 J.  The blows are not applied to surfaces within 20 mm of knobs.  

NOTE  1 01  I f  the  su rface  compri ses  a  s i ng le  p i ece  o f  materi al ,  except  for  the  ou ter  frame,  th i s  test  i s  n ot  carri ed  
ou t .  

21 .1 01  Surfaces  of  hotplates  o f  g lass-ceramic  or  s im i lar  material  shal l  wi thstand  the  
stresses  l i able  to  occur i n  normal  use.  

Compliance is checked by the following test.  

Induction wok hotplates are tested with a wok pan that is supplied by the manufacturer with 
the induction wok hotplate  at the point of sale.  The wok pan is filled with sand or shot so 

that the total mass,  including the mass of the wok pan,  is equal to 1 ,8 kg ±  0,01  kg.  

The hotplate  is operated at rated power input with its control adjusted to the highest setting.  
Induction hotplates  are operated as specified in Clause 11 .  When steady conditions are 
established,  the hotplate is switched off and a vessel with its base horizontal is dropped from 
a height of 150 mm onto the cooking zone.  The vessel has a copper or aluminium base that 

is flat over a diameter of 120 mm ±  10 mm,  its edges being rounded with a radius of at least 
10 mm.  It is uniformly filled with at least 1 ,3 kg of sand or shot so that the total mass is 

1 ,80 kg ±  0,01  kg.  

The vessel is dropped 10 times onto each cooking zone.  It is removed and the appliance is 
operated at rated power input until steady conditions are established.  

A quantity of 1  l 0
0,1+

 of water containing approximately 1  % NaCl is poured steadily over the 

hotplate.  

The appliance is then disconnected from the supply.  After 15 min,  all excess liquid is removed 
and the appliance is allowed to cool to approximately room temperature.  The same quantity of 
the saline solution is poured over the hotplate  after which excess liquid is removed again.  

The surface of the hotplate  shall not be broken and the appliance shall withstand the electric 
strength test of 16.3.  
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22 Construction  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl icable  except  as  fo l l ows.  

22.24  Addition: 

Heating  elements  shal l  be  constructed  or  supported  so  they are  un l ikely to  become d isplaced  
i n  normal  use.  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 01  Rad iant  g ri l ls  shal l  not  i ncorporate  a  t imer that  i s  i n tended  to  delay the  operation  of  
a  heating  e lement,  un less  they have  a  thermostat  and  are  i ncorporated  i n  an  oven  or other 
compartment.  Hotplates  shal l  not  i ncorporate  a  t imer that  i s  i n tended  to  de lay the  operation  
of  a  heati ng  e lement.  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 02  Barbecues  shal l  not  have  bare  heating  e lements.  

Bare  heating  e lements  for ovens  shal l  on ly  be  l ocated  at  the  top  of  the  heated  compartment.  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 03  Oven  ven ts  shal l  be  constructed  so  that  they do  not  d i scharge  moistu re  or  g rease  i n  
such  a  way that  clearances  and  creepage d istances  are  affected .  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 04 Ovens  shal l  be  constructed  so  that  shelves  can  easi l y  s l i de  i n  the  supports  and  do  
not  fal l  ou t  of  posi tion  when  the  s ides  are  d i splaced  as  much  as  possible.  

Compliance is checked by inspection and by manual test.  

22.1 05  Appl iances  shal l  not  have  open ings  on  the  underside  that  wou ld  al l ow smal l  i tems  to  
penetrate  and  touch  l i ve  parts .  

Compliance is checked by inspection and by measuring the distance between the supporting 
surface and live parts  through openings.  This distance shall be at least 6 mm.  However,  if the 
appliance is fitted with legs,  this distance is increased to 10 mm if the appliance is intended to 
stand on a table and to 20 mm if it is intended to stand on the floor.  

22.1 06  Gri l l s  and  barbecues  shal l  be  constructed  so  that  thei r  heati ng  e lements  are  fi xed  i n  
posi ti on  or  preven ted  from  operating  when  they are  not  i n  thei r  normal  posi ti on  of  use.  

The  requ i rement  i s  not  appl i cable  i f  the  appl iance  compl ies  wi th  the  standard  wi th  the  e lement 
placed  i n  any posi t ion .  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 07 Hotplates  shal l  be  constructed  so  that  heati ng  e lements  are  preven ted  from  rotati ng  
abou t  a  verti cal  axis  and  are  adequately  supported  i n  al l  posi ti ons  of  ad justment  of  thei r  
supports.  

NOTE  I f  a  h eati ng  e l emen t  i s  cl amped  by a  n u t  on  a  cen tral  s tud ,  an  add i t i onal  means  i s  requ i red  to  preven t  i ts  
ro tat i on .  



 – 28  – I EC  60335-2-9:2008+AMD1 :201 2  
 +AMD2:201 6  CSV   I EC  201 6  

Compliance is checked by inspection.  

22.1 08 Hotplates  shal l  be  constructed  so  that  i nadverten t  operation  of  touch  controls  i s  
un l ikely  i f  th is  cou ld  g i ve  ri se  to  a  hazardous  s i tuati on  due  to  

– spi l l age  of  l i qu ids,  i nclud ing  that  caused  by a  vessel  boi l i ng  over;  

– a  damp cloth  placed  on  the  con tro l  panel .  

Compliance is checked by the following test,  the appliance being supplied at rated voltage.  

Sufficient water to completely cover the control panel to a depth not exceeding 2 mm,  with a 
minimum of 140 ml,  is poured steadily over the control panel so that bridging occurs between 
combinations of touch pads.  

The test is carried out with each heating element energised in turn and then without 
energising any heating element.  

A cloth having a mass between 140 g/m2 and 170 g/m2 and dimensions of 400 mm ×  400 mm 
is folded four times into a square pad and saturated with water.  It is placed over the control 
panel in any position.  

There shall be no inadvertent operation of any heating element for longer than 10 s.  

22.1 09  Hotplates  i ncorporating  touch  controls  shal l  requ i re  at  l east  two  manual  operations  
to  swi tch  on  a  heating  e lement bu t  on ly  one  to  swi tch  i t  o ff.  

NOTE  Touch i ng  the  con tact  su rface  at  the  same  poi n t  twi ce  i s  not  cons i dered  to  be  two  operati ons .  

Compliance is checked by manual test.  

22.1 1 0  Induction  hotplates  shal l  be  constructed  so  that  they can  on ly be  operated  wi th  a  
su i table  vessel  p laced  on  the  cooking  zone .  

Compliance is checked by the following test,  the appliance being supplied at rated voltage.  

An iron bar 2 mm thick having dimensions 100 mm ×  20 mm is placed in the most 
unfavourable position on the cooking zone.  The controls are adjusted to their maximum 
setting.  

The temperature rise of the bar shall not exceed 35 K.  

22.1 1 1  Heating  e lements  i n  breadmakers  shal l  be  l ocated  so  that  they are  not  exposed  to  
dough  that  may ri se  over the  edge  of  the  dough  con tainer du ring  normal  use  of  the  appl iance.  

Compliance is checked by inspection and in case of doubt by the following test.   

A dough mixture as specified in the instructions has added ingredients to cause the dough to 
overflow the pan.  The overflowing dough mixture shall not contact the heating elements.   

NOTE  An  overf l ow may be  ach i eved  by i ncreasi ng  the  i ng red i en ts  i n  i ncremen tal  amoun ts  ( for  example  1 0  %)  
u n t i l  overfl ow i s  ach i eved .   

22.1 1 2  Reconnection  of  the  power supply  to  a  breadmaker  after  an  i n terruption  shal l  not  
resu l t  i n  a  f i re  due  to  an  extended  heating  period .  

Compliance is checked by the following test.  
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All batteries are removed and the breadmaker is supplied at rated voltage  and operated in 
its heating mode without a load.  

After 1  min,  the power supply is interrupted for a period of 5 min and then restored.  The 
appliance shall continue to operate  in its heating mode from the same point in the cycle,  or a 
manual operation shall be required to restart it.   

If the appliance continues to operate automatically,  the test is repeated but with a 5 min 
longer period of interruption.  If the appliance still continues to operate automatically,  the test 
is repeated but with the periods of interruption increased by at least 5 min each time.  

The appliance shall eventually require a manual operation to restart it.  

22.1 1 3  Toasters  having  an  e jector mechan ism  shal l  be  constructed  so  that  they swi tch  off  
au tomatical l y  after  the  normal  toasting  t ime  even  i f  the  e jector  mechan ism  i s  b locked  by the  
bread.   

Compliance is checked by the following test.  

The toaster is supplied at rated voltage  and the ejector mechanism is prevented from 
releasing.  On the completion of the normal toasting time,  heating elements shall be 
automatically disconnected from the supply by at least an all-pole disconnection,  micro-
disconnection.  However,  a single pole,  micro-disconnection is allowed,  provided heating 
elements are not accessible to the test probe 12 of IEC 61032.  

22.1 1 4  Heating  e lements  i n  candy floss  appl iances  shal l  be  l ocated  so  that  they are  not  
exposed  to  sugar du ring  normal  use  of  the  appl iance.  

Compliance is checked by the following test.  

The maximum amount of sugar specified in instructions is scattered onto the most 
unfavourable places of the upper surface of the candy floss appliance.  The sugar shall not 
contact the heating elements.  

22.1 1 5  For appl iances  i ncorporati ng  a  hotplate  wi th  at  l east  one  heating  un i t  con trol led  by 
an  electronic  ci rcu i t ,  safety shal l  not  be  impai red  i n  the  even t  of  a  fau l t  i n  the  electronic  
ci rcu i t .   

Compliance is checked by the following test: 

The appliance is operated under the conditions specified in Clause 11  but supplied at rated 
voltage.  

The fault conditions in a) to g)  of 19.11.2 are applied one at a time to the electronic circuit 
controlling the duty cycle of each hotplate heating unit in turn.  If relays are used to energize 
the heating unit,  the relays are rendered inoperative one at a time in addition.   

The control setting shall not change to a higher setting for longer than 2 min.  However,  for 
induction hotplates  a change to a higher setting is allowed provided the oil temperature 
does not exceed 270 K.  

The software used to comply with the requirement shall contain measures to control the 
fault/error conditions specified in Table R.1  and is evaluated in accordance with the relevant 
requirements of Annex R.  
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23 In ternal  wiring  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

23.3  Addition: 

For appliances which can be opened to two positions,  1 000 flexings are made with the part 
moved to the fully open position and the remaining flexings to the other position.  

24 Components 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

24.1 .3  Addition: 

Switches controlling heating elements of hotplates  are subjected to 30 000 cycles of 
operation.  

Switches controlling heating elements of toasters  are subjected to 50 000 cycles of operation.  

24.1 .4  Modification: 

The following numbers of cycles of operation apply: 

– energy regulators 

– for automatic action 100 000 

– for manual action 10 000 

– self-resetting thermal cut-outs  

– for heating elements of glass-ceramic hotplates 100 000  

– for heating elements of other hotplates 10 000  

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.  

NOTE  1 01  Thermal  con tro l s  are  not  a l l owed  i n  connectors  compl yi ng  wi th  the  s tandard  sheets  o f  I EC  60320-1 .  

24.1 01  Thermostats  and  energy regu lators  i ncorporati ng  an  off  posi tion  shal l  not  swi tch  on  
as  a  resu l t  of  variati ons  i n  ambien t  temperatu re.  

Compliance is checked by the following test that is carried out on three devices.  

The device,  set at the off position,  is placed for 2 h in an ambient temperature of − °−20 C5
  0  

and then at 

– t °C,  where t is the temperature according to the T-marking; 
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– 55 °C,  for devices without a T-marking.  

During the test the off position  shall be maintained.  

A test voltage of 500 V is applied across the contacts for 1  min.  No breakdown shall occur.  

24.1 02  Thermal  cut-outs  i ncorporated  i n  food  dehydrators  for  compl iance  wi th  1 9 . 4  shal l  
not  be  sel f- resetti ng .  

Compliance is checked by inspection.  

25 Supply connection  and  external  flexible  cords 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

25.1  Addition: 

Appl iances  i ncorporating  an  appl iance  i n let  that  does  not  comply wi th  the  standard  sheets  of  
I EC  60320-1  shal l  be  suppl ied  wi th  a  cord  set.  

25.7  Addition: 

The  supply cord  of appl iances  i n tended  for  ou tdoor use  shal l  be  po lych loroprene  sheathed  
and  shal l  not  be  l i gh ter  than  ord inary polych loroprene  sheathed  fl exible  cord  (code  
designation  60245  IEC  57) .  

26 Terminals  for external  conductors  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

27 Provision  for earth ing  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

27.1  Addition: 

Earth ing  con tinu i ty  shal l  not  depend  upon  fl exible  metal l i c  tubes,  co i led  springs  or  cord  
anchorages.  
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28 Screws and  connections 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  

29 Clearances,  creepage d istances  and  sol id  insulation  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

29.2  Addition: 

The  m icroenvi ronment  i s  pol l u tion  degree  3  un less  the  i nsu lation  i s  enclosed  or  l ocated  so  
that  i t  i s  un l ikely  to  be  exposed  to  po l l u tion  during  normal  use  of  the  appl iance.  

29.3  Addition: 

Th is  requ i rement  does  not  apply  to  the  sheath  of  a  visibly g lowing  heating  element  that  i s  
i naccessible  to  test  probe  41  of  I EC  61 032.  

30 Resistance to  heat  and  fi re  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

30.1  Addition: 

Temperature rises occurring during the test of 19.102 are not taken into account.  

30.2  Addition: 

The tests of 30.2.3 are applicable to  

−  breadmakers; 

−  food dehydrators; 

−  the following appliances if they incorporate a timer or if their instructions indicate a 
cooking operation longer than 1  h: 

 •  cookers; 

 •  hotplates; 

 •  ovens; 

 •  roasters; 

 •  rotary grills.  

For other appliances,  the tests of 30.2.2 are applicable.  
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31  Resistance to  rusting  

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable  except  as  fo l lows.  

Addition: 

For appliances intended for outdoor use,  compliance is checked by the salt mist test,  Kb,  of 
IEC 60068-2-52,  severity 2 being applicable.  

Before the test,  enclosures having a coating are scratched by means of a hardened steel pin,  
the end of which has the form of a cone with a top angle of 40°.  Its tip is rounded with a 

radius of 0,25 mm ±  0,02 mm.  The pin is loaded so that the force exerted along its axis is 

10 N ±  0,5 N.  The pin is held at an angle of 80°– 85° to the horizontal and scratches are made 
by drawing the pin along the surface of the coating at a speed of approximately 20 mm/s.  Five 
scratches are made at least 5 mm apart and at least 5 mm from the edges.  

After the test,  the appliance shall not have deteriorated to such an extent that compliance with 
this standard,  in particular with Clauses 8 and 27,  is impaired.  The coating shall not be broken 
and shall not have loosened from the surface.  

32 Radiation,  toxici ty and  simi lar hazards 

Th is  clause  of  Part  1  i s  appl i cable.  
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Figure  1 01  – Examples of  appl iances 
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O  

N  

P  IEC   1284/08 

 

 

0 I  

Q 
IEC   2110/12  

  
 
Key 

 
A  Waffl e  i ron  
B  Hotplate  
C  Oven  
D  Barbecue 
E  Radiant  g ri l l  
F  Rotary g ri l l  
G  Contact  g ri l l  

 
H  Gridd le  

I   Cooker 
J  Raclette  g ri l l  
K  Toaster  and  sandwich -toasti ng  attachment  
L  Roaster  
M  Food  dehydrator  
N  Raclette  appl i ance  

 
O  Breadmaker  
P  Pop-corn  maker 
Q Candy f l oss  appl i ance  

 

Figure  1 01  – Examples  of  appl iances (concluded)  
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Dimensions in millimetres 

 

A  

C  D  

B  

20    0  
–1  

85  +1  
  0  

∅1 00  +2   0  
6    0  
–1  

IEC   1285/08 

  

Key 

A Load ,  mass  approximatel y  4 , 5  kg  

B  F i xi ng  screw 

C  Axi s  o f  l oad  

D  Axi s  o f  f i xi ng  screw 

NOTE  The  l oad  i s  pos i t i oned  on  the  ro tary  spi t  so  that  the  f i x i n g  screw con tacts  the  d i ameter  o f  the  spi t.  

Figure 1 02  – Load  for  testing  rotating  spi ts  
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Dimensions in millimetres 

 

 

∅a 

b 
2  

c 

IEC   1286/08  

  

 
 Approximate dimension 

Diameter of  cooking  zone  

mm 

a 

mm 

b 

mm 

c 

mm 

           ≤1 1 0  1 1 0 1 40 8  

>1 1 0 ≤  1 45 1 45 1 40 8 

>1 45 ≤  1 80  1 80 1 40 9 

>1 80 ≤  220 220 1 20 1 0 

>220 ≤  300 300 1 00 1 0 

 

The  base  of  the  vessel  shal l  not  be  convex.  The  concavi ty of  the  base  of  the  vessel  shal l  not  
exceed  0 ,05  mm.   

Figure 1 03  – Vessel  for testing  hotplates 

 

d 

C 

A  

IEC   1287/08  

 

Key 

A  Base  and  wal l  th i ckness,  2  mm  ±  0 , 5  mm  

C  Maximum  concavi ty  

d D i ameter  o f  the  f l at  area o f  the  base  

The  vessel  i s  made  of  l ow carbon  steel  having  a  maximum  carbon  con ten t  of  0 , 08  %.  I t  i s  
cyl i ndrical  wi thou t  metal l i c  hand les  or  protrusions.  The  d iameter of  the  flat  area of  the  base  of  
the  vessel  shal l  be  at  l east  the  d iameter  of  the  cooking  zone .  The  base  of  the  vessel  shal l  
not  be  convex.  The  concavi ty  of  the  base  of  the  vessel  shal l  not  exceed  0 , 006  d.   

Figure 1 04  – Vessel  for testing  induction  hotplates  
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B
A

E

D C

IEC   807/02 

Key 

A adhesi ve  

B  thermocoupl e  wi res  0 , 3  mm  d iameter  to  I EC  60584-1  Type  K (ch rome  al umel )  

C  hand l e  arrangemen t  perm i tt i ng  a  con tact  force  o f  4  N  ±  1  N  

D  po l ycarbonate  tube:  i ns i de  d i ameter 3  mm,  ou ts i de  d i ameter  5  mm  

E  t i nned  copper  d i sc:  5  mm  d i ameter,  0 , 5  mm  th i ck 

Figure  1 05  – Probe for  measuring  surface temperatures  
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A  B  C  

D  

H  

D  

H  D  H  F  

E  

1 0  1 0  

25
 

10
  

25  

IEC   2111/12  

All dimensions in millimeters 

Key 

A Door  

B  Excl uded  area on  the  door (Zone  1 )  

C  Excl uded  area around  the  door  (Zone  2 )  

D  Ven t  

E  Door  g ap  

F  Oven  fron t  su rface  

G  Excl uded  area  on  s i dewal l  

H  Excl uded  area around  ven ts  (Zone  3 )  

Figure  1 06  – Front  view of  appl iance wi th  identi fication  of  excluded  areas 
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Annexes 

The  annexes  of  Part  1  are  appl icable  except  as  fo l lows.  

 
Annex C 

(normative)  
 

Ageing  test  on  motors 
 

Modification: 

The  value  of  p  i n  Table  C. 1  i s  2  000.  

 

Annex R  
(normative)  

 
Software evaluation  

R.2.2.5  Modification: 

For programmable  electron ic  ci rcu i ts  wi th  functions  requ i ring  software  i ncorporati ng  
measures  to  con trol  the  fau l t/error cond i tions  speci fi ed  i n  Table  R. 1  or Table  R.2,  detection  of  
a  fau l t/error  shal l  occur  before  compl iance  wi th  C lause  1 9  and  22. 1 1 5  i s  impai red .  

R.2.2.9  Modification: 

The  software  and  safety-related  hardware  under i ts  con trol  shal l  be  i n i tial i zed  and  shal l  
term inate  before  compl iance  wi th  Clause  1 9  and  22. 1 1 5  i s  impai red .  
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Bibl iography 

The  bibl iog raphy of  Part  1  i s  appl icable  except  as  fo l l ows.  

Addition: 

I EC  60335-2-6,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-6: Particular 
requirements for stationary cooking ranges,  hobs,  ovens and similar appliances  

I EC  60335-2-1 2,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-12: Particular 
requirements for warming plates and similar appliances  

I EC  603335-2-1 3 ,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-13: Particular 
requirements for deep fat fryers,  frying pans and similar appliances  

I EC  60335-2-25,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-25: Particular 
requirements for microwave ovens,  including combination microwave ovens 

I EC  60335-2-78,  Household and similar electrical appliances – Safety – Part 2-78: Particular 
requirements for outdoor barbecues  

 

___________ 
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COMMISSION  ÉLECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE  
____________ 

 
APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  

SÉCURITÉ –  
 

Partie 2-9:  Règ les particu l ières pour les  gri ls,  l es  gri l le-pain  et  les  
apparei ls  de cu isson  mobi les analogues 

 
 

AVANT-PROPOS 

1 )  La Comm iss ion  E lectrotechn i que  I n ternati onal e  ( I EC)  est  une  organ i sat i on  mond ial e  de  normal i sat i on  
composée  de  l 'ensemble  des  com i tés  é l ectrotechn i ques  nat i onaux (Com i tés  nat i onaux de  l ’ I EC) .  L’ I EC  a pou r  
objet  de  favori ser l a  coopérati on  i n ternati onale  pou r tou tes  l es  quest i ons  de  normal i sat i on  dans  l es  domaines  
de  l 'é l ectri ci té  et  de  l ' é l ectron ique.  A cet  effet,  l ’ I EC  – en tre  au tres  act i vi tés  – publ i e  des  Normes  
i n ternati onales,  des  Spéci f i cat i ons  techn iques,  des  Rapports  techn iques,  des  Spéci f i cat i ons  accessibles  au  
publ i c  (PAS)  et  des  Gu i des  (ci -après  dénommés  "Publ i cat ion (s)  de  l ’ I EC") .  Leu r é laborat ion  est  con fiée  à  des  
com i tés  d 'études,  aux travaux  desque ls  tou t  Com i té  nat i onal  i n téressé  par l e  su j et  trai té  peu t  part i ci per.  Les  
organ i sati ons  i n ternati onales,  gouvernementales  et  non  gouvernementales,  en  l i ai son  avec  l ’ I EC,  part i ci pent  
égal ement  aux travaux.  L’ I EC  col l abore  étroi tement  avec  l 'Organ i sat i on  I n ternati onale  de  Normal i sati on  ( I SO) ,  
selon  des  cond i t i ons  f i xées  par  accord  en tre  l es  deux organ i sat i ons.  

2)  Les  déci s i ons  ou  accords  off i ci e l s  de  l ’ I EC  concernant  l es  quest i ons  techn i ques  représentent,  dans  l a  mesure  
du  poss ibl e,  u n  accord  i n ternati onal  su r  l es  su j ets  étud iés,  étan t  donné  que  l es  Com i tés  nat i onaux de  l ’ I EC  
i n téressés  son t  représentés  dans  chaque  com i té  d ’études.  

3)  Les  Publ i cati ons  de  l ’ I EC se  présentent  sous  l a  forme  de  recommandati ons  i n ternati onal es  et  son t  ag réées  
comme tel l es  par l es  Com i tés  nati onaux de  l ’ I EC.  Tous  l es  efforts  rai sonnabl es  son t  en trepri s  af i n  que  l ’ I EC  
s 'assu re  de  l 'exacti tu de  du  con tenu  techn i que  de  ses  publ i cat i ons;  l ’ I EC  ne  peu t  pas  être  tenue  responsabl e  de  
l 'éven tuel l e  mauvai se  u t i l i sat i on  ou  i n terprétati on  qu i  en  est  fai te  par u n  quelconque  u t i l i sateu r f i nal .  

4)  Dans  l e  bu t  d 'encou rager l 'u n i form i té  i n ternati onale,  l es  Com i tés  nati onaux de  l ’ I EC  s 'engagent,  dans  tou te  l a  
mesure  poss ibl e,  à  appl i quer de  façon  transparente  l es  Publ i cat i ons  de  l ’ I EC dans  l eu rs  publ i cat i ons  nat i onales  
et  rég ional es.  Tou tes  d i vergences  en tre  tou tes  Publ i cati ons  de  l ’ I EC  et  tou tes  publ i cat i ons  nat i onales  ou  
rég ionales  correspondantes  do i vent  être  i nd i quées  en  termes  clai rs  dans  ces  dern ières.  

5)  L’ I EC  e l l e -même  ne  fou rn i t  aucune  attestat i on  de  con form i té.  Des  organ i smes  de  cert i f i cat i on  i ndépendants  
fourn i ssent  des  servi ces  d 'évaluat i on  de  con form i té  et,  dans  certai ns  secteu rs,  accèdent  aux  marques  de  
con form i té  de  l ’ I EC.  L’ I EC  n 'es t  responsabl e  d 'aucun  des  servi ces  effectués  par l es  o rgan i smes  de  cert i f i cati on  
i ndépendants.  

6)  Tous  l es  u t i l i sateu rs  do i ven t  s 'assu rer qu ' i l s  son t  en  possession  de  l a  dern ière  éd i t i on  de  cet te  publ i cat i on .  

7)  Aucune  responsabi l i té  ne  doi t  être  impu tée  à  l ’ I EC,  à  ses  adm in i strateurs ,  employés,  auxi l i ai res  ou  
mandatai res ,  y  compri s  ses  experts  part i cu l i ers  et  l es  membres  de  ses  com i tés  d 'études  et  des  Com i tés  
nati onaux de  l ’ I EC,  pour tou t  pré j ud i ce  causé  en  cas  de  dommages  corporel s  et  matéri el s ,  ou  de  tou t  au tre  
dommage  de  quel que  natu re  que  ce  soi t ,  d i recte  ou  i nd i recte ,  ou  pou r supporter l es  coû ts  (y  compri s  l es  frai s  
de  j ust i ce)  et  l es  dépenses  décou lan t  de  l a  publ i cat i on  ou  de  l ' u t i l i sati on  de  cette  Publ i cat i on  de  l ’ I EC  ou  de  
tou te  au tre  Publ i cat i on  de  l ’ I EC,  ou  au  créd i t  qu i  l u i  est  accordé.  

8)  L'atten ti on  est  att i rée  su r l es  références  normati ves  ci tées  dans  cette  publ i cat i on .  L' u t i l i sat i on  de  publ i cati ons  
référencées  est  obl i gato i re  pou r une  appl i cat i on  correcte  de  l a  présen te  publ i cati on .   

9 )  L’atten t i on  est  att i rée  su r l e  fai t  que  certai ns  des  é l éments  de  l a  présen te  Publ i cati on  de  l ’ I EC  peuvent  fai re  
l ’ obj et  de  d roi ts  de  brevet.  L’ I EC  ne  sau rai t  être  tenue  pour responsable  de  ne  pas  avoi r  i den ti f i é  de  te l s  d ro i ts  
de  brevets  et  de  ne  pas  avoi r  s i gnalé  l eu r exi stence.  

DÉGAGEMENT DE RESPONSABILITÉ   
Cette version  consol idée n ’est  pas une Norme IEC officiel le,  el le  a  été  préparée par  
commodi té pour l ’ u t i l i sateur.  Seu les  les  versions courantes de  cette norme et  de  
son(ses)  amendement(s)  doivent  être considérées  comme les  documents offi ciels.  

Cette  version  consol idée de l ’ IEC 60335-2-9  porte l e  numéro  d 'éd i tion  6.2.  El le  
comprend  l a  s ixième éd i tion  (2008-07)  [documents  61 /3651 /FDIS et  61 /3691 /RVD] ,  son  
amendement  1  (201 2-1 1 )  [documents 61 /4448/FDIS et  61 /4501 /RVD]  et  son  amendement  
2  (201 6-04)  [documents 61 /51 07/FDIS  et  61 /51 38/RVD] .  Le  contenu  technique est  
identique à  celu i  de  l 'éd i tion  de  base et  à  ses amendements.  
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Dans cette  version  Redl ine,  une  l i gne  verticale  dans  la  marge ind ique où  l e  contenu  
technique est  modi fié  par les  amendements  1  et  2.  Les  ajouts  sont  en  vert,  l es  
suppressions sont  en  rouge,  barrées.  Une version  Finale  avec  toutes les  modifications 
acceptées est  d isponible  dans cette  publ ication .   

La Norme i n ternationale  I EC  60335-2-9  à  été  é laborée  par l e  comi té  d ’études  61  de  l ’ I EC:  
Sécuri té  des  apparei ls  é lectrodomesti ques  et  analogues.  

Les  principales  mod i fi cati ons  de  l a  présen te  éd i t i on  par rapport  à  l a  ci nqu ième éd i ti on  de  
l ’ I EC  60335-2-9  son t  l es  su i van tes  ( les  mod i fi cations  m ineures  ne  son t  pas  men tionnées) :  

– al i gne  l e  texte  avec l ’ I EC  60335-1 ,  Ed  4,  et  ses  Amendements  1  et  2 ;  

– i n trodu i t  des  exigences  pour  l es  apparei ls  à  pop  corn  (3 ,  1 1 . 7,  1 9 . 1 06) ;  

– clari fi e  l ’ expression  « à usages  domestiques  et  analogues»  (1 ,  7 . 1 2) .  

Cette  publ ication  a  été  réd igée  selon  les  D i rectives  ISO/IEC,  Partie  2 .  

La présen te  partie  2  doi t  ê tre  u ti l i sée  con jo in tement  avec la  dern ière  éd i tion  de  la   
I EC  60335-1  et  ses  amendements.  E l le  a  été  établ ie  su r  la  base  de  la  quatrième  éd i ti on  
(2001 )  de  cette  norme.  

NOTE  1  L’express ion  « Parti e  1 »  u t i l i sée  dans  l a  présen te  norme  fai t  ré férence  à  l ’ I EC  60335-1 .  

La présente  partie  2  complète  ou  mod i fi e  l es  articles  correspondants  de  l ’ IEC  60335-1  de  
façon  à  transformer cette  publ ication  en  norme  IEC:  Règ les  de  sécuri té  pour l es  g ri l s ,  g ri l l e-
pain  et  apparei l s  de  cu isson  mobi les  analogues.  

Lorsqu 'un  paragraphe  particu l i er  de  l a  Parti e  1  n 'est  pas  men tionné  dans  cette  partie  2 ,  ce  
paragraphe  s 'appl ique  pour  au tan t  qu ’ i l  est  rai sonnable.  Lorsque  la  présen te  norme  spéci fi e  
« add i t ion» ,  «mod i fi cation»  ou  « remplacement» ,  l e  texte  correspondant  de  l a  Partie  1  do i t  être  
adapté  en  conséquence.  

NOTE  2  Le  système  de  numérotati on  su i van t  est  u t i l i sé :  

– parag raphes,  tabl eaux  e t  f i gu res:  ceux  qu i  son t  numérotés  à  part i r  de  1 01  son t  complémen tai res  à  ceux  de  l a  
Parti e  1 ;  

–  n otes:  à  l ’ except i on  de  cel l es  qu i  son t  dans  u n  nouveau  parag raphe  ou  de  ce l l es  qu i  concernen t  des  notes  de   
l a  Parti e  1 ,  l es  notes  son t  numérotées  à  part i r  de  1 01 ,  y  compri s  ce l l es  des  arti c l es  ou  parag raphes  qu i  son t  
mod i f i és  ou  remplacés;  

– l es  annexes  suppl émen tai res  son t  appelées  AA,  BB,  e tc.  

NOTE  3  Les  caractères  d ' imprimeri e  su i van ts  son t  u t i l i sés :  

– exigences:  caractères  romains;  

– modalités d'essais: caractères italiques;  

– notes:  pet i ts  caractères  romains .  

Les  mots  en  g ras  dans  l e  texte  son t  défi n i s  à  l 'Arti c l e  3 .  Lorsqu 'une  défi n i t i on  concerne  un  ad j ecti f,  l ' ad ject i f  e t  l e  
nom  associ é  f i g u ren t  égal emen t  en  g ras.  

Les  d i fférences  su ivan tes  existen t  dans  l es  pays  i nd iqués  ci -après:  

– 3 . 1 . 9 :  Des  charges  e t  des  méthodes  d 'essai  d i fféren tes  son t  u t i l i sées  (Canada e t  USA) .   

– 5 . 1 01 :  S i  l 'appare i l  comporte  un  moteu r,  l e  moteu r est  soum is  à  l ' essai  à  l a  tens i on  ass i gnée  (USA) .  

– 7 . 1 2 :  L ' i den ti f i cat i on  du  connecteu r do i t  ê tre  marquée  su r  l 'appare i l  (Canada et  USA) .  

– 1 1 . 2 :  Du  con tre-pl aqué  de  9 , 5  mm  d 'épai sseur  est  u t i l i sé  pou r  l e  l ocal  d 'essai s  (USA) .  

– 1 1 . 7:  La  du rée  de  l 'essai  es t  basée  su r l a  quan ti té  d 'al imen ts  (USA) .   

– 1 1 . 8 :  La  mod i f i cati on  ne  s 'appl i que  pas  (Norvège) .  

–  1 1 . 8 :  Un  échau ffement  de  1 00  K est  au tori sé  pou r  l es  paro i s  du  l ocal  d 'essai  (USA) .  
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– 1 1 . 1 01 :  I l  n ’ y  a  pas  de  l im i te  de  températu re  de  su rface  pou r  l es  g ri l l e -pai n  ayan t  u ne  envel oppe  métal l i que  
sau f  s ’ i l s  son t  sous  un  meuble  ou  i n stal l és  au  mu r,  auquel  cas  i l  es t  au tori sé  que  l es  températu res  pu i ssen t  
atte i ndre  1 00  °C  s i  u n  marquage  correct  est  e ffectué  (USA) .  

– 1 5 . 2 :  U ne  so l u t i on  d i fféren te  est  u t i l i sée  e t  l ' essai  n 'est  pas  e ffectué  su r  l es  fou rs,  l es  réchauds  ou  l es  
réchauds-fou rs  (USA) .  

– 1 5 . 1 01 :  Les  appare i l s  son t  immergés  seu lemen t  j u squ 'au  n i veau  i nd i qué  (USA) .  

– 1 9 . 2 :  Un  meuble  facti ce  de  300  mm  d 'épai sseu r  est  p l acé  à  400  mm  au -dessus  de  l a  su rface  su r  l aquel l e  
l 'apparei l  à  l ' essai  es t  p l acé  (Canada et  USA) .  

– 1 9 . 2 :  L’ essai  est  d i fféren t.  Des  essai s  suppl émen tai res  son t  e ffectués  su r  des  réchauds  e t  des  réchauds-fou rs  
(USA) :  

– 1 9 . 1 01 :  Des  méthodes  d 'essai  e t  des  nombres  de  cycles  d i fféren ts  son t  u t i l i sés  (Canada  et  USA) .   

– 1 9. 1 02:  Un  t i ssu  combusti bl e  est  p l acé  au -dessus  du  g ri l l e -pai n  e t  l e  pai n  rés i duel  est  l ai ssé  en  p l ace  (Canada 
et  USA) .  

– 1 9 . 1 04:  Des  d i sques  de  tai l l es  d i f féren tes  son t  u t i l i sés  (USA) .  

– 20 . 1 01 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 21 . 1 01 :  L’ essai  es t  d i f féren t  (USA) .  

– 22 . 1 05:  L 'exi gence  n ’est  pas  appl i cabl e  (USA) .  

– 22 . 1 08:  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 22 . 1 09:  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 22 . 1 1 0 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 24 . 1 . 3 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

– 24 . 1 01 :  L’ essai  n ’ est  pas  e ffectué  (USA) .  

–  25 . 7:  La  l ongueu r  l i bre  du  câbl e  d 'al imen tati on  est  spéci f i ée;  dans  certai ns  cas ,  e l l e  est  de  1 , 8  m  à  2 , 1  m  pou r 
l es  appare i l s  desti nés  à  ê tre  raccordés  à  des  socl es  de  pri se  de  cou ran t  i ns tal l és  à  poste  f i xe ,  a l ors  que  dans  
d 'au tres  cas  e l l e  est  de  0 , 6  m  à  2 , 1  m  pou r  l es  apparei l s  normalemen t  u t i l i sés  su r  u ne  tabl e  ou  une  su rface  
s im i l ai re  (Canada e t  USA) .  

NOTE  4  L’ atten ti on  des  Com i tés  Nati onaux  est  att i rée  su r  l e  fai t  q ue  l es  fabri can ts  d ’ appare i l s  e t  l es  organ i smes  
d ’ essai  peuven t  avo i r  besoi n  d ’ u ne  péri ode  trans i to i re  après  l a  publ i cati on  d ’ une  nouvel l e  publ i cati on  I EC,  ou  d ’ u ne  
publ i cati on  amendée  ou  révi sée,  pou r  fabri quer des  produ i ts  con formes  aux  nouvel l es  exi gences  et  pou r  adapter  
l eu rs  équ i pemen ts  aux  nouveaux  essai s  ou  aux  essai s  révi sés .  

Le  com i té  recommande  que  l e  con tenu  de  cette  publ i cati on  so i t  en téri né  au  n i veau  nati onal  au  pl us  tôt  1 2  moi s  e t  
au  pl u s  tard  36  mo is  après  l a  date  de  publ i cati on .  

Le  comi té  a  décidé  que  l e  con tenu  de  l a  publ icati on  de  base  et  de  ses  amendements  ne  sera 
pas  mod i fi é  avan t  la  date  de  stabi l i té  i nd iquée  su r l e  s i te  web de  l ’ I EC  sous  
"h ttp: //webstore. iec. ch "  dans  l es  données  re lati ves  à la  publ ication  recherchée.  A cette  date,  
l a  publ i cation  sera   

•  recondu i te,  

•  supprimée,  

•  remplacée  par une  éd i ti on  révisée,  ou  

•  amendée.  
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INTRODUCTION  

I l  a  été  considéré  en  établ i ssan t  l a  présente  Norme  i n ternationale  que  l 'exécu tion  de  ses  
d isposi tions  étai t  con fiée  à  des  personnes  expérimentées  et  ayant  une  qual i f i cation  
appropriée.  

Cette  norme  reconnaît  l e  n i veau  de  protection  i n ternationalement  accepté  con tre  les  ri sques  
é lectri ques,  mécan iques,  therm iques,  l i és  au  feu  et  au  rayonnement  des  apparei ls ,  l orsqu ' i l s  
fonctionnen t  comme en  usage  normal  en  tenant  compte  des  i nstructions  du  fabricant.  E l le  
couvre  également  l es  s i tuati ons  anormales  auxquel les  on  peu t  s 'attendre  dans  la  prati que  et  
prend  en  considération  l es  phénomènes  é lectromagnétiques  qu i  peuven t  affecter  l e  
foncti onnement  en  tou te  sécuri té  des  apparei ls .  

Cette  norme  tien t  compte  au tan t  que  possible  des  exigences  de  l ’ IEC  60364,  de  façon  à  
rester compatible  avec l es  règ les  d ' i nstal lati on  quand  l ’apparei l  est  raccordé  au  réseau  
d ’al imen tation .  Cependant,  des  règ les  nati onales  d ' i nstal lation  peuven t  être  d i fférentes.  

S i  un  apparei l  compris  dans  l e  domaine  d ’appl i cation  de  cette  norme  comporte  également  des  
fonctions  qu i  son t  couvertes  par une  au tre  partie  2  de  l ’ IEC  60335,  l a  parti e  2  correspondante  
est  appl iquée  à  chaque  fonction  séparément,  dans  la  l im i te  du  raisonnable.  Si  ce la est  
appl i cable,  on  t i en t  compte  de  l ’ i n fluence  d ’une  fonction  sur  l es  au tres  fonctions.  

Lorsqu ’une  partie  2  ne  comporte  pas  d ’exigences  complémentai res  pour couvri r  l es  ri sques  
trai tés  dans  l a  Partie  1 ,  l a  Parti e  1  s ’appl i que.  

NOTE  1  Ce l a  s i gn i f i e  que  l es  com i tés  d ’ études  responsables  pou r  l es  part i es  2  on t  déterm i né  qu ’ i l  n ’ é tai t  pas  
nécessai re  de  spéci f i er  des  exi gences  parti cu l i ères  pou r l ’ appare i l  en  quest i on  en  p l u s  des  exi gences  général es .  

Cette  norme  est  une  norme  de  fami l l e  de  produ i ts  trai tan t  de  l a  sécuri té  d ’apparei l s  et  prévau t  
su r l es  normes  hori zon tales  et  génériques  couvran t  l e  même su jet.  

NOTE  2  Les  normes  hori zon tal es  e t  g énéri ques  couvran t  un  r i sque  ne  son t  pas  appl i cables  parce  qu ’ e l l es  on t  é té  
pri ses  en  consi dérat i on  l orsque  l es  exi gences  général es  et  part i cu l i ères  on t  é té  é tud i ées  pou r l a  séri e  de  normes  
I EC  60335.  Par exemple,  dans  l e  cas  des  exi gences  de  températu re  de  su rface  pou r de  nombreux  appare i l s ,  des  
normes  g énéri ques,  comme  l ’ I SO  1 3732-1  pou r  l es  su rfaces  chaudes,  n e  son t  pas  appl i cabl es  en  p l us  de  l a  
Parti e  1  ou  des  parti es  2 .  

Un  apparei l  con forme  au  texte  de  l a  présente  norme  ne  sera pas  nécessai rement  j ugé  
con forme  aux pri ncipes  de  sécuri té  de  l a  norme  s i ,  l orsqu ' i l  est  examiné  et  soumis  aux essais,  
i l  apparaît  qu ' i l  présen te  d 'au tres  caractéristi ques  qu i  comprometten t  l e  n i veau  de  sécuri té  
vi sé  par ces  exigences.  

Un  apparei l  u t i l i san t  des  matériaux ou  présen tan t  des  modes  de  construction  d i fféren ts  de  
ceux décri ts  dans  les  exigences  de  cette  norme  peu t  être  examiné  et  essayé  en  fonction  de  
l 'objecti f  pou rsu ivi  par ces  exigences  et,  s ' i l  est  j ugé  pratiquement  équ ivalen t,  i l  peu t  être  
estimé  conforme  aux principes  de  sécuri té  de  la  norme.  
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APPAREILS ÉLECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES –  
SÉCURITÉ –  

 
Partie 2-9:  Règ les particul ières pour les  gri ls,  l es  gri l le-pain  et  l es 

apparei ls  de cuisson  mobi les analogues 
 
 
 

1  Domaine d ’appl ication  

L'article  de  l a  Partie  1  est  remplacé  par l 'arti cle  ci -après.  

La présen te  Norme  i n ternationale  trai te  de  la  sécuri té  des  apparei ls  mobi les  é lectriques  à  
usages  domestiques  et  analogues  ayan t  une  fonction  de  cu isson  te l le  que  cu isson  au  fou r,  
rôti ssage  et  g ri l l age,  et  don t  l a  tension  assignée  n ’ est  pas  supérieure  à  250  V.  

NOTE  1 01  Comme  exemples  d 'appare i l s  compri s  dans  l e  domaine  d 'appl i cati on  de  l a  présen te  norme,  on  peu t  
c i ter  

–  l es  barbecues  pou r  u t i l i sati on  à  l ' i n téri eu r;  

–  l es  mach ines  à  pain ;  

–  l es  apparei ls  à  barbe  à  papa ;  

–  l es  gri l s  par  contact  (p l aques  à  g ri l l er) ;  

–  l es  réchauds-fours ;  

–  l es  déshydrateurs  d 'al iments ;  

–  l es  réchauds ;  

–  l es  réchauds  wok à  i nduction ;  

–  l es  apparei ls  à  pop  corn ;  

–  l es  fours  mobi les ;  

–  l es  gri l s  à  raclette ;  

–  l es  gri l s  par  rayonnement ;  

–  l es  cocottes ;  

–  l es  gri l s  tournants ;  

–  l es  rôtissoi res;  

–  l es  gri l l e-pain ;  

–  l es  gaufriers .  

Des  exemples  son t  i l l u s trés  à  l a  Fi g u re  1 01 .  

Les  apparei ls  desti nés  à un  usage  domestique  et  analogue  normal  et  qu i  peuven t  également  
être  u ti l i sés  par des  usagers  non  averti s  dans  des  magasins,  chez  des  arti sans  et  dans  des  
fermes  son t  compris  dans  le  domaine  d 'appl i cation  de  l a  présen te  norme.  Tou tefois ,  s i  
l ’ apparei l  est  desti né  à  être  u ti l i sé  par  des  professionnels  pour la  préparati on  d ’al iments  à  des  
fi ns  commerciales,  l ’apparei l  n ’est  pas  considéré  comme étan t  un iquement  à  usage  
domesti que  et  analogue.  

Dans  la  mesure  du  possible,  l a  présen te  norme  trai te  des  ri sques  ord inai res  présentés  par  l es  
apparei l s ,  encourus  par tous  l es  i nd ividus  à  l ' i n térieur et  au tou r de  l 'habi tation .  Cependant,  
cette  norme  ne  ti en t  pas  compte  en  général  

– des  personnes  (y  compris  des  en fan ts)  don t  

•  l es  capaci tés  physiques,  sensorie l les  ou  men tales;  ou  

•  l e  manque  d ’expérience  et  de  connaissance  
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l es  empêchen t  d ’u ti l i ser  l ’ apparei l  en  tou te  sécuri té  sans  su rvei l lance  ou  i nstruction ;  

– de  l ’u ti l i sation  de  l ’ apparei l  comme jouet  par des  en fan ts.  

NOTE  1 02  L ’atten ti on  est  att i rée  su r l e  fai t  que  

– pou r  l es  appare i l s  dest i nés  à  ê tre  u t i l i sés  dans  des  véh i cu les  ou  à  bord  de  navi res  ou  d 'avi ons ,  des  exi gences  
suppl émen tai res  peuven t  être  nécessai res;  

– dans  de  nombreux  pays,  des  exi gences  suppl émen tai res  son t  spéci f i ées  par  l es  organ i smes  nati onaux de  l a  
san té ,  par  l es  organ i smes  nati onaux  responsables  de  l a  pro tecti on  des  travai l l eu rs  et  par  des  organ i smes  
s im i l ai res .  

NOTE  1 03  La  présen te  norme  ne  s ’ appl i que  pas  

– aux  fou rs  f i xes  e t  g ri l s  f i xes  ( I EC  60335-2-6) ;  

– aux  chau ffe-pl ats  ( I EC  60335-2-1 2) ;  

– aux  poêl es  à  fr i re  e t  aux  fri teuses  ( I EC  60335-2-1 3 ) ;  

– aux  fou rs  à  m i cro-ondes  ( I EC  60335-2-25) ;  

– aux  barbecues  pou r  u t i l i sat i on  à  l 'extéri eu r  ( I EC  60335-2-78) ;  

–  aux  apparei l s  desti nés  à  brû l er  du  charbon  de  bo i s  ou  des  combusti b l es  s im i l ai res;  

– aux  apparei l s  à  u sage  des  co l l ect i vi tés;  

– aux  appare i l s  dest i nés  à  ê tre  u t i l i sés  dans  des  l ocaux  présen tan t  des  cond i t i ons  parti cu l i ères  te l l es  que  l a  
présence  d 'une  atmosphère  corros i ve  ou  explos i ve  (poussi ère,  vapeu r  ou  gaz) .  

2  Références normatives 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

Addition: 

I EC  60068-2-52,  Essais d'environnement – Partie 2: Essais – Essai Kb: Brouillard salin,  essai 
cyclique (solution de chlorure de sodium)  

I EC  60584-1 ,  Couples thermoélectriques – Partie 1: Spécifications et tolérances en matière 
de FEM 

ISO 3864-1 ,  Symboles graphiques – Couleurs de sécurité et signaux de sécurité – Partie 1: 
Principes de conception pour les signaux de sécurité sur les lieux de travail et dans les lieux 
publics  

3  Termes et  défin i tions 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

3.1 .9  Remplacement: 

condi tions  de  fonctionnement  normal  
fonctionnement  de  l ’apparei l  comme spéci fié  dans  les  paragraphes  su ivan ts:  

NOTE  1 01  Les  apparei l s  non  ci tés,  mai s  qu i  assu ren t  néanmoi ns  u ne  des  foncti ons,  son t  m i s  en  foncti onnemen t,  
au tan t  que  poss ibl e,  comme  préci sé  pou r cette  foncti on .  

3.1 .9.1 01  Les  gri l le-pain  son t  chargés  du  nombre  maximal  de  tranches  de  pain  b lanc 
spéci fié  dans  les  i nstructions  et  m is  en  fonctionnement  par cycles,  chaque  cycle  comprenant 
une  période  de  fonctionnement  et  une  période  de  repos.  Le  pain  est  vieux d 'envi ron  24  h  et  
l es  d imensions  des  tranches  son t  d ’envi ron  1 00  mm  ×  1 00  mm  ×  1 0  mm.  Les  périodes  de  
repos  duren t  30  s ,  ou  la  du rée  m in imale  nécessai re  au  réarmement  du  d i sposi t i f  de  
commande,  su i van t  la  du rée  l a  pl us  l ongue.  Les  tranches  de  pain  son t  remplacées  à  chaque  
période  de  repos.  La période  de  fonctionnement  est  obtenue  en  rég lan t  l e  d i sposi ti f  de  
commande de  façon  que  l e  pain  présen te  une  cou leur brun  doré.  Pour l es  gri l le-pain  sans  



 – 50  – I EC  60335-2-9:2008+AMD1 :201 2  
 +AMD2:201 6  CSV   I EC  201 6  

d isposi ti f  de  commande,  chaque  période  de  foncti onnement  est  term inée  aussi tôt  que  la  
cou leur du  pain  devien t  brun  doré.  

Les  gri l le-pain  comportan t  un  d isposi ti f  pour  réchau ffer l es  croissan ts  son t  chargés  du  
nombre  maximal  de  cro issan ts  spéci fié  dans  l es  i nstructions.  Le  gri l le-pain  est  m is  en  
foncti onnement  par  cycles,  chaque  cycle  consistan t  en  une  période  de  foncti onnement  su ivie  
d 'une  période  de  repos  de  30  s  pendan t  laquel le  l es  cro issan ts  son t  retournés  ou  remplacés.  
Le  d isposi ti f  de  commande  est  rég lé  con formément  aux i nstructions.  S i  aucune  i nstructi on  
n 'est  donnée,  l e  d i sposi ti f  de  commande  est  rég lé  comme pour une  opération  de  g ri l lage.  

Les  accessoires  pour sandwichs  son t  chargés  d 'un  ou  de  pl usieurs  sandwichs  placés  
con formément  aux i nstructions  pour  produ i re  le  résu l tat  l e  p lus  défavorable.  Chaque  sandwich  
comporte  deux tranches  de  pain  b lanc et  une  tranche  de  fromage  approprié  ayant  une  su rface  
égale  à  cel le  d 'une  tranche  de  pain  et  une  épaisseur de  5  mm  envi ron .  Le  gri l le-pain  est  
alors  m is  en  foncti onnement par  cycles,  con formément aux i nstructions,  chaque  cycle  
consistan t  à  fai re  g ri l l er  un  sandwich  et  à  fai re  su i vre  cette  opération  d 'une  période  de  repos  
de  30  s  ou  de  l a  durée  m in imale  nécessai re  au  réarmement  d 'un  d isposi ti f  de  commande,  
su i van t  l a  durée  la  p lus  l ongue.  

NOTE  Du  fromage  i ndustri e l  e t  d 'au tres  fromages  qu i  fonden t  faci l ement  à  l a  chaleu r  son t  appropri és .  

3.1 .9.1 02  Les  gri ls  tournants  son t  m is  en  foncti onnement  la  charge  étan t  p lacée  sur  l a  
broche  tou rnan te  comme i nd iqué  à  l a  Figure  1 02.  

3.1 .9.1 03  Les  gaufriers  comportan t  un  thermostat  son t  m is  en  fonctionnement  avec l e  
thermostat  rég lé  à  sa  posi t ion  l a  p lus  é levée.  Les  au tres  gaufriers  son t  m is  en  
fonctionnement  de  façon  que  la  températu re  au  cen tre  de  la  su rface  chau ffée  so i t  main tenue  
à  21 0  °C  ±  1 5  °C  en  l es  mettan t  sous  et  hors  tension .  

3.1 .9.1 04  Les  fours  son t  m is  en  fonctionnement  avec l a  porte  fermée.  Les  fours  mun is  d 'un  
thermostat  son t  m is  en  foncti onnement  de  façon  que  la  températu re  moyenne  au  cen tre  de  la  
cavi té  so i t  main tenue  à 240  °C  ±  4  °C  ou  à  la  valeur  obtenue  lorsque  l e  thermostat  est  rég lé  
à  sa  posi ti on  l a  pl us  é levée,  s i  cela  donne  une  températu re  plus  basse.  Les  au tres  fours  son t  
m is  en  fonctionnement  de  façon  que  l a  températu re  au  centre  de  la  cavi té  soi t  main tenue  à  
240  °C  ±  1 5  °C  en  l es  mettan t  sous  et  hors  tension .  

3.1 .9.1 05  Les  cocottes  son t  m ises  en  foncti onnement avec le  couvercle  fermé.  La 
températu re  moyenne  au  cen tre  du  récipien t  est  main tenue  à  240  °C  ±  4  °C,  en  les  mettan t  
sous  et  hors  tension  s i  nécessai re.  

3 . 1 .9.1 06  Les  gri ls  par rayonnement  et  l es  gri ls  tournants  son t  m is  en  fonctionnement  
avec l es  d i sposi ti fs  de  commande  rég lés  con formément  aux i nstructions  ou ,  s i  des  
i nstructi ons  ne  son t  pas  fou rn ies,  avec les  d isposi ti fs  de  commande  rég lés  à  l eu r posi t ion  la  
p lus  é levée.  Les  portes  ou  l es  couvercles  son t  ouverts,  sau f  spéci fi cations  con trai res  dans  les  
i nstructi ons.  

Les  gri ls  par  contact  comportan t  un  thermostat  son t  m is  en  fonctionnement  avec le  
thermostat  rég lé  à  sa posi tion  l a  p lus  é levée.  Les  au tres  gri ls  par contact  son t  m is  en  
foncti onnement  de  façon  que  la  température  au  cen tre  de  l a  su rface  chau ffée  so i t  main tenue  
à  275  °C  ±  1 5  °C,  en  l es  mettan t  sous  et  hors  tension .  

Les  gri ls  à  raclette  sont  m is  en  fonctionnement  avec les  portes  ou  l es  couvercles  ouverts,  
sau f spéci fi cations  con trai res  dans  les  i nstructions.  Les  d i sposi t i fs  de  commande  son t  rég lés  
con formément  aux i nstructions,  l es  récipien ts  étan t  en  place  ou  en levés,  su i van t  l a  cond i ti on  
l a  p lus  défavorable.  

3.1 .9.1 07 Les  barbecues  son t  m is  en  fonctionnement avec l es  supports  d 'al iments  dans  l eur  
posi tion  la  pl us  basse.  Les  d isposi ti fs  de  commande  son t  rég lés  à  l eu r posi ti on  l a  plus  é levée,  
tou t  couvercle  ou  écran  étan t  m is  en  place  con formément  aux i nstructions.  
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NOTE  Les  barbecues  son t  m i s  en  foncti onnemen t  sans  eau ,  même  s i  l ' u t i l i sat i on  avec  de  l 'eau  est  
recommandée.  

3.1 .9.1 08 Les  réchauds  au tres  que  l es  réchauds  à induction  son t  mis  en  foncti onnement 
avec des  récipien ts  con tenan t  de  l 'eau .  Les  récipien ts  sont  à  fond  plat,  en  alum in ium  de  
qual i té  commerciale  non  pol ie ,  et  son t  couverts  d 'un  couvercle.  Un  récipien t  approprié  est  
décri t  à  l a  Figure  1 03.  Les  d isposi ti fs  de  commande  son t  rég lés  à  l eur  posi ti on  l a  plus  é levée  
j usqu 'à ébu l l i t i on  de  l 'eau ,  pu is  rég lés  de  façon  à  main ten i r  l 'eau  frémissan te.  On  rajou te  de  
l 'eau  pour main ten i r  l e  n i veau  au  cours  du  frémissement.  

Les  réchauds  à induction  son t  mis  en  foncti onnement  avec des  récipients  tel s  que  spéci fi és  
à  l a  Fi gure  1 04,  con tenan t  de  l 'hu i le  de  cu isson .  Les  d i sposi ti fs  de  commande  son t  rég lés  à  
l eu r posi t ion  l a  plus  é levée  j usqu 'à ce  que  la  températu re  de  l 'hu i le  atte igne  1 80  °C  ±  4  °C,  
pu is  i l s  son t  rég lés  de  façon  à  main ten i r  cette  températu re.  La températu re  de  l 'hu i le  est  
mesurée  1  cm  au -dessus  du  cen tre  du  fond  du  récipien t.  Pour  l es  apparei l s  qu i  ne  peuvent  
pas  chau ffer l ’hu i le  à  1 80  °C  ±  4  °C,  l e  d i sposi ti f  de  commande  est  main tenu  su r sa  posi t ion  la  
p lus  é levée.  

Les  réchauds wok à  induction  son t  m is  en  fonctionnement  en  u ti l i san t  une  poêle  wok 
fourn ie  par l e  constructeu r avec le  réchaud  wok à  induction  au  po in t  de  ven te.  

Pour  tous  les  réchauds ,  l e  d iamètre  du  fond  du  récipien t  est  approximati vement  égal  au  
d iamètre  de  l a  zone de cu isson  e t  l a  quan ti té  de  l i qu ide  est  spéci fiée  au  Tableau  1 01 .  Le  
récipien t  est  p lacé  au  cen tre  de  l a  zone de  cu isson .  

Tableau  1 01  – Quanti té  de  l iqu ide dans le  récipient  

Diamètre de la zone de cuisson  Quantité d'eau ou d'huile  

mm l  

                ≤1 1 0 0,6 

>1 1 0 et ≤1 45 1 ,0 

>1 45 et ≤1 80 1 ,5 

>1 80 et ≤220 2,0 

>220 et ≤300 3,0 

NOTE  1  S i ,  pou r  u n  réchaud ,  p l us i eu rs  zones  de  cu i sson  son t  i nd i quées,  l a  zone  l a  p l u s  défavorabl e  est  u t i l i sée  
pou r  l 'essai .  

NOTE  2  Pou r des  zones  de  cu isson  de  forme  non  ci rcu lai re ,  on  u t i l i se  l e  p l us  pet i t  réci p i en t  non  ci rcu l ai re  qu i  
couvri ra  au tan t  que  poss ib l e  l a  zone  de  cu isson ,  en  tenan t  compte  du  rebord  de  l a  table  de  cu i sson  e t  des  au tres  
réci p ien ts .  La  quan ti té  de  l i qu i de  est  déterm i née  su r  l a  base  du  d i amètre  l e  p l us  pet i t  de  l a  zone  de  cu i sson .  

3.1 .9.1 09  Les  apparei ls  à  raclette  son t  mis  en  foncti onnement  avec les  d isposi ti fs  de  
commande  rég lés  con formément  aux i nstructions  ou ,  s i  l es  i nstructions  ne  son t  pas  fourn ies,  
avec l es  d isposi ti fs  de  commande  rég lés  à  l eur posi tion  l a  pl us  é levée.  

3.1 .9.1 1 0  Les  déshydrateurs  d 'al iments  son t  mis  en  fonctionnement  vides.  

3.1 .9.1 1 1  Les  mach ines  à  pain  son t  m ises  en  foncti onnement  en  u ti l i san t  l e  cycle  le  plus  
défavorable  et  l es  i ng réd ien ts  spéci fiés  dans  les  i nstructi ons.  

NOTE  Le  cycl e  l e  p l u s  défavorabl e  peu t  ê tre  ce l u i  d 'u ne  foncti on  comme  l e  pétri ssage,  qu i  permet  l e  
foncti onnemen t  s imu l tané  de  l 'é l émen t  chau ffan t  e t  du  moteu r de  pétri ssage.  

3.1 .9.1 1 2  Les  apparei ls  à  pop corn  son t  m is  en  fonctionnement avec l eu r récipient  rempl i  
de  l a  quan ti té  maximale  de  g rains  de  pop  corn  spéci fiée  dans  l es  i nstructions  et,  l orsque  cela  
est  appl icable,  avec la  quan ti té  d ’hu i l e  maximale  spéci fiée  dans  les  i nstructions.  
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3.1 .9.1 1 3  Les  apparei ls  à  barbe à  papa  son t  m is  en  fonctionnement  sans  i ng réd ien ts.  

3.1 01  
g ri l le-pain  
apparei l  desti né  à  g ri l l er  des  tranches  de  pain  par  rayonnement  de  chaleur 

3.1 02  
gaufrier 
apparei l  comportan t  deux plaques  chau ffées  à  charn ières,  de  forme  te l le  qu 'e l l es  pu issent  
con ten i r  l a  préparati on  

3.1 03  
four 
apparei l  comportan t  une  cavi té  chau ffée  avec une  porte  et  constru i t  de  te l l e  façon  que  l es  
al imen ts,  m is  dans  un  récipien t  ou  non ,  pu issen t  être  placés  su r une  étagère  

3.1 04  
cocotte 
apparei l  comportan t  un  récipien t  chau ffé  avec un  couvercle  et  constru i t  de  te l l e  façon  que  les  
al imen ts  pu issent  y  être  placés  

3.1 05  
g ri l  tournant  
apparei l  comportan t  un  élément  chauffant  lumineux  e t  une  broche  tou rnan te  supportan t  l es  
al imen ts  

NOTE  Un  gri l  tournant  es t  égal emen t  appelé  rô ti ssoi re .  

3.1 06  
g ri l  par rayonnement  
apparei l  comportan t  un  é lément  chauffant  l umineux et  un  support  su r l equel  l es  al imen ts  
peuvent  être  placés  

NOTE  Un  gri l  par  rayonnement  peu t  ê tre  p l acé  dans  un  compartimen t  avec  ou  sans  porte.  

3.1 07 
g ri l  par contact  
apparei l  comportan t  une  surface  chau ffée  su r l aquel le  l es  al imen ts  son t  p lacés.  I l  peu t  y  avoi r  
une  deuxième  su rface  chau ffée  pou r couvri r  l es  al iments  

Note  1  à  l ’ art i cl e :  U n  gri l  par  contact  n e  comportan t  qu 'une  su rface  chau ffée  est  appel é  p l aque  de  cu i sson .   

Note  2  à  l ’ art i cl e :  Un  apparei l  à  croque-monsi eu r  est  cons i déré  comme un  gri l  par  contact  comportan t  deux 
su rfaces  chau ffan tes .  

3.1 08 
accessoire  pour sandwichs 
accessoi re  u ti l i sé  avec un  gri l le-pain  pour  g ri l l er  des  sandwichs  

3.1 09  
g ri l  à  raclette  
apparei l  pour  fai re  fondre  des  tranches  de  fromage  posées  dans  de  peti ts  récipien ts  placés  
sous  l 'é lément  chau ffan t  

NOTE  Les  gri l s  à  raclette  peuven t  comporter  u ne  su rface  u t i l i sée  comme pl aque  de  cu i sson .  

3.1 1 0  
apparei l  à  raclette  
g ri l  par rayonnement  pour fai re  fondre  la  su rface  d 'un  g ros  morceau  de  fromage  
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3.1 1 1  
barbecue 
g ri l  par rayonnement  comportan t  un  é lément  chau ffan t  s i tué  sous  le  support  d 'al imen ts  

3.1 1 2  
réchaud  
apparei l  ayan t  une  ou  pl us ieu rs  uni tés  chauffantes  sur l esquel les  des  récipien ts  peuven t  
être  placés  à  des  fi ns  de  cu isson  

NOTE  Les  réchauds  n e  comporten t  n i  four  n i  g ri l .  

3.1 1 3  
réchaud  à  induction  
réchaud  qu i  peu t  chau ffer au  moins  un  récipien t  métal l i que  par couran ts  de  Foucau l t  

NOTE  Les  cou ran ts  de  Foucau l t  son t  i ndu i ts  dans  l e  fond  du  récip i en t  par  l e  champ é l ectromagnéti que  d 'un  
i nducteu r.  

3.1 1 4  
réchaud-four 
apparei l  i ncorporan t  un  réchaud  e t  un  four 

NOTE  Les  réchauds-fours  peuven t  comporter  u n  g ri l .  

3.1 1 5  
déshydrateur d 'al iments 
apparei l  pour déshydrater l es  al imen ts  par de  l 'ai r  chau ffé  

NOTE  L'appare i l  peu t  comporter  u n  ven ti l ateu r.  

3.1 1 6  
un i té  chauffante  
partie  de  l 'apparei l  qu i  rempl i t  une  foncti on  i ndépendante  de  cu isson  ou  de  réchau ffage  

3.1 1 7 
zone de  cu isson  
zone  marquée  sur  un  réchaud ,  su r  l aquel le  l e  récipien t  est  p lacé  pour chau ffer l es  al imen ts  

3.1 1 8  
touche sensi tive  
d isposi ti f  de  commande actionné  par con tact  ou  proxim i té  d 'un  doig t,  sans  mouvement  ou  
avec un  faible  mouvement  de  l a  su rface  de  con tact  

3.1 1 9  
machine  à  pain  
apparei l  desti né  à fai re  du  pain  comprenan t un  compartimen t  chau ffé  i ncorporan t  des  moyens  
pour pétri r  l a  pâte  

3.1 20  
apparei l  à  pop  corn  
apparei l  pour chau ffer l es  g rains  de  maïs  j usqu ’à ce  qu ’ i l s  éclaten t  

3.1 21  
réchaud  wok à  induction  
réchaud  à  i nduction  comportan t  une  su rface  de  forme  approximati vement sphérique  su r 
l aquel le  s ’adapte  un  wok fourn i  avec l ’apparei l  au  poin t  de  ven te  

3.1 22  
apparei l  à  barbe à  papa 
apparei l  comportan t  un  é lément  chau ffan t  et  une  tête  rotati ve,  destiné  à  l a  préparation  de  
barbe  à  papa 
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3.1 23  
surface fonctionnel le  chaude 
surface  i n ten tionnel lement  chau ffée  par une  source  de  chaleur i n terne  et  qu i  do i t  ê tre  chaude  
pour réal i ser l a  foncti on  prévue  de  l ’apparei l  

4 Exigences générales 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

5  Condi tions générales  d ’essais  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

5.2  Addition: 

NOTE  1 01  S i  l ’ essai  de  1 5 . 1 01  do i t  ê tre  est  e ffectué ,  t ro i s  échan t i l l ons  suppl émen tai res  son t  nécessai res .  

5.3  Addition:  

S'il est évident,  de par la construction de l'appareil,  que l’essai d'une fonction produira des 
résultats plus favorables qu'une autre fonction,  l'essai de cette fonction n'est pas effectué.  

5.6  Addition:  

Si plusieurs fonctions de cuisson peuvent être effectuées simultanément,  elles sont essayées 
en même temps.  

5.1 01  Les réchauds  à induction  sont mis en fonctionnement comme spécifié pour les 
appareils à moteur.  Les autres appareils sont essayés comme spécifié pour les appareils 
chauffants,  même s'ils comportent des moteurs.  

Pour les appareils comportant des réchauds à induction  en plus d’autres unités  
chauffantes,  les réchauds à induction  sont alimentés séparément et mis en fonctionnement 
simultanément.  

6 Classi fication  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

6.2  Addition: 

Les  apparei ls  prévus  pou r une  u ti l i sation  à  l 'extérieur doivent  être  au  moins  IPX4.  

7 Marquage et  instructions 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

7.1  Addition: 

La puissance assignée  ou  l e  courant  assigné  des  réchauds  à  induction  do i t  également  
être  marqué.  

Les  apparei ls  desti nés  à  être  immergés  partie l l ement  dans  l 'eau  pou r l e  nettoyage  doiven t  
porter l ' i nd ication  du  n i veau  maximal  d ' immersion  ains i  que,  en  substance,  l e  marquage  
su ivant:  
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Ne  pas  immerger au -delà  de  ce  n iveau .  

S i  l es  apparei l s  on t  des  surfaces  accessibles ,  don t  l es  l im i tes  d ’échau ffement  son t  
spéci fiées  dans  le  Tableau  1 02  et  pour l esquel les  l es  d isposi ti ons  de  l a  note  de  bas  de  
tableau  b  du  Tableau  1 02  s ’appl iquen t,  ces  apparei ls  do ivent  porter  l e  symbole  IEC  6041 7-
5041  (2002-1 0) ,  en  appl i quant  l es  règ les  de  l ' ISO 3864-1  sau f pour l es  cou leurs  spéci fi ées,  
ou  porter,  en  substance,  l e  marquage  su ivan t:  

ATTENTION:  Surfaces  chaudes.  

7.6  Addition:  

 

 
 [symbole  IEC  6041 7-5041  (2002-1 0) ]  Atten tion ,  su rface  chaude  

7.1 2  Addition: 

Les  i nstructions  des  apparei l s  qu i  son t  mun is  d 'un  socle  de  connecteur et  qu i  son t  destinés  à 
être  partie l l ement ou  complètement  immergés  dans  l 'eau  pour l e  nettoyage  do ivent  i nd iquer 
que  la  pri se  mobi le  de  connecteur do i t  ê tre  reti rée  avan t  de  nettoyer l 'apparei l  e t  que  l e  socle  
de  connecteu r do i t  ê tre  séché  avan t  d 'u ti l i ser à  nouveau  l 'apparei l .  

Les  i nstructions  des  apparei ls  destinés  à  être  u ti l i sés  avec une  prise  mobi le  de  connecteur 
comportan t  un  thermostat  do i ven t  i nd iquer que  seu le  l a  pri se  mobi le  de  connecteur 
appropriée  do i t  ê tre  u ti l i sée.  

Les  i nstructions  des  apparei ls  destinés  à  être  u ti l i sés  à  l 'extérieur doiven t  comporter  en  
substance  l es  i nd ications  su i van tes:  

– l 'apparei l  est  approprié  pour une  u ti l i sation  à  l 'extérieu r;  

– l e  câble  d 'al imentation  do i t  ê tre  véri fi é  régu l ièrement  pour détecter tou t  s igne  de  
détérioration ,  et  s i  l e  câble  est  endommagé,  l 'apparei l  ne  doi t  pas  être  u ti l i sé;  

– l 'apparei l  doi t  ê tre  al imen té  par un  ci rcu i t  comportan t  un  d isposi ti f  à  cou ran t  d i fféren tie l  
résiduel  (DDR) ,  de  cou rant  d i fféren ti e l  de  fonctionnement  assigné  ne  dépassan t  pas  
30  mA;  

– l 'apparei l  do i t  être  raccordé  à  un  socle  de  pri se  de  couran t  ayan t  un  con tact  de  terre  (pour 
l es  apparei ls  de  la  classe I ) .  

S i  l e  symbole  IEC  6041 7-5041  (2002-1 0)  est  marqué  su r l es  apparei ls ,  sa  s ign i fi cati on  do i t  
ê tre  expl i quée.  

Les  i nstructi ons  do iven t  i nd iquer que  l es  apparei l s  ne  son t  pas  destinés  à être  m is  en  
foncti onnement  au  moyen  d 'une  m inu terie  extérieure  ou  par un  système de  commande  à 
d istance  séparé.  

Les  i nstructions  doiven t  comporter des  i n formations  détai l l ées  su r la  man ière  de  nettoyer les  
su rfaces  en  con tact  avec les  al imen ts.  Pour l es  gri l le-pain ,  e l les  doiven t  comporter des  
i n formations  détai l l ées  su r l a  man ière  de  reti rer  l es  m iettes  de  pain ,  l orsque  cela est  
appl icable.  

Les  i nstructions  des  apparei ls  à  barbe à  papa doiven t  i nd iquer l es  quan ti tés  maximales  de  
sucre  et  d ’au tres  i ngréd ien ts  qu i  peuven t  être  u ti l i sées.  

Les  i nstructions  des  gri l le-pain  do i ven t  comporter en  substance:  

Le  pain  peu t  brû ler,  en  conséquence,  ne  pas  u ti l i ser  l e  g ri l l e-pain  à  proxim i té  ou  sous  des  
matériaux combustibles,  te l s  que  des  ri deaux.  
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Les  i nstructions  des  barbecues  do i ven t  comporter en  substance:  

M ISE  EN  GARDE:  Ne  pas  u ti l i ser  de  charbon  de  bois  ou  de  combustible  s im i lai re  avec 
cet  apparei l .  

Les  i nstructions  des  barbecues  prévus  pour être  u ti l i sés  avec de  l 'eau  doiven t  i nd iquer la  
quan ti té  maximale  d 'eau  à  verser  dans  l 'apparei l .  

Les  i nstructions  des  réchauds  comportan t  des  su rfaces  vi trocéramiques,  ou  un  matériau  
s im i lai re,  protégeant  l es  parties  actives  do i ven t  comporter en  substance:  

M ISE  EN  GARDE:  S i  l a  su rface  est  fê lée,  déconnecter l 'apparei l  de  l 'al imen tation  pour 
évi ter un  ri sque  de  choc é lectri que.  

Les  i nstructions  des  réchauds  à induction  do iven t  comporter en  substance:  

I l  est  recommandé  de  ne  pas  déposer d 'objets  métal l i ques  te ls  que  cou teaux,  fou rchettes,  
cu i l l ères  et  couvercles  sur  l e  réchaud ,  car  i l s  peuven t  deven i r  chauds.  

Les  i nstructions  des  machines  à  pain  do iven t  i nd iquer les  quanti tés  maximales  de  farine  et  
de  poudre  à  l ever qu i  peuven t  être  u ti l i sées.  

Les  i nstructions  do iven t  comporter  en  substance  l ’ i nd icati on  su ivan te:  

Cet  apparei l  est  destiné  à  être  u ti l i sé  dans  des  appl icati ons  domestiques  et  analogues  te l les  
que:  

– l es  coins  cu is ines  réservés  au  personnel  des  magasins,  bureaux et  au tres  envi ronnements   
professionnels;  

– l es  fermes;  

– l ’ u ti l i sation  par l es  cl i en ts  des  hôte ls ,  motels  et  au tres  envi ronnements  à  caractère  
résiden tie l ;  

– l es  envi ronnements  de  type  chambres  d ’hôtes.  

NOTE  1 01  S i  l ’ u t i l i sati on  de  l ’ appare i l  es t  vo l on tai remen t  l im i tée  par rapport  aux  appl i cati ons  ci -dessus,  i l  fau t  
que  l e  fabri can t  l ’ i nd i que  cl ai remen t  dans  l es  i n s tructi ons .  

7.1 4  Addition: 

La  hau teur du  triang le  u ti l i sé  avec l e  symbole  IEC  6041 7-5041 (2002-1 0)  do i t  ê tre  d 'au  moins   
20  mm.  

7.1 5  Addition: 

Le  marquage  spéci fi é  pour l es  surfaces  chaudes  doi t  ê tre  vi s ible  l orsque  l 'apparei l  est  m is  en  
foncti onnement comme en  usage  normal ,  y  compris  l ors  de  l a  manœuvre  de  tou t  
commutateur,  du  rég lage  de  tou te  commande  ou  de  l ’ouvertu re  d ’un  couvercle  ou  d ’une  porte.  
I l  ne  do i t  pas  être  placé  su r une  surface fonctionnel le  chaude .  

7.1 01  La zone de  cu isson  des  réchauds doi t  être  i den ti f iée  par un  marquage  approprié,  à  
moins  que  cela  soi t  clai r  et  man i feste.  

La vérification est effectuée par examen.  
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8 Protection  contre l ’accès aux parties  actives 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

8.1 .1  Addition: 

Pour les grille-pain  comportant un ramasse-miettes,  le doigt d'épreuve n'est pas appliqué,  à 
travers les ouvertures du ramasse-miettes,  aux parties actives  qui sont déconnectées au 
moyen d'un interrupteur bipolaire.  Toutefois,  il ne doit pas être possible de toucher cette 
partie avec le calibre d'essai 41  de l’IEC 61032.  

8.1 .3  Addition:  

Pour les grille-pain,  il n'est pas nécessaire que l'appareil de connexion de l'élément 
chauffant fournisse une coupure complète ou respecte les distances d'isolement dans l'air 
pour la coupure complète spécifiée en 20.1 .5.3 de l'IEC 61058-1:2000 figurant dans le 
Tableau 22 de l’IEC 61058-1:2000.  

9  Démarrage des  apparei ls  à  moteur 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  n 'est  pas  appl icable.  

1 0  Pu issance et  courant  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 0.1  Addition:  

La puissance des réchauds à induction  est mesurée séparément et les tolérances pour les 
appareils à moteur s’appliquent.  

1 0.2  Addition:  

Le courant des réchauds à induction  est mesuré séparément et les tolérances pour les 
appareils à moteur s’appliquent.  

1 1  Echauffements 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 1 .1  Addition:  

La vérification pour les grille-pain  est également effectuée par l’essai de 11.101.  

La vérification pour les fours,  les  grils tournants et les  réchauds-fours est également 
effectuée par l’essai de 11 .102.  

La vérification pour les grils par contact,  les  gaufriers,  les grils par rayonnement,  les  grils 
à raclette,  les  barbecues,  les  appareils à barbe à papa et les  réchauds est également 
effectuée par l’essai de 11 .103.  

La vérification pour les machines à pain,  les  appareils à pop corn et les  déshydrateurs 
d’aliments est également effectuée par l’essai de 11.104.  
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La vérification pour les cocottes est également effectuée par l’essai de 11.105.  

Pour tous les autres types d'appareils,  la vérification est effectuée en soumettant l'appareil 
aux essais du type d'appareil mentionné le plus pertinent.  

1 1 .2  Addition: 

Les grils par rayonnement et les grils à raclette  qui sont chargés par le devant,  les grils 
tournants,  les fours,  les machines à pain,  les réchaud-fours  et les réchauds  sont placés 
avec la face arrière aussi près que possible de l'une des parois du coin d'essai et loin de 
l'autre paroi.  Les autres appareils mobiles sont placés loin des parois.  

1 1 .3  Addition: 

NOTE  1 01  S i  l e  champ magnéti que  d 'un  réchaud  à  i nduction  i n f l u ence  notablemen t  l es  résu l tats ,  l es  
échau ffemen ts  peuven t  ê tre  déterm i nés  en  u t i l i san t  des  rés i s tances  de  pl at i ne  avec  conducteu rs  de  connexi ons  
torsadés,  ou  tou t  au tre  moyen  équ i val en t .  

Pour les surfaces planes,  les échauffements sont mesurés à l’aide du calibre représenté à la 

Figure 105.  Le calibre est appliqué avec une force de 4 N ±  1  N sur la surface de façon à 
assurer le meilleur contact possible entre le calibre et la surface.  

NOTE  1 02  Le  cal i bre  peu t  ê tre  mai n tenu  en  p l ace  à  l ’ a i de  d ’ une  p i nce  su r  p i ed  de  l aborato i re  ou  d ’ un  d i spos i t i f  
s im i l ai re .  

NOTE  1 03  Tou t  i n strumen t  de  mesu re  donnan t  l es  mêmes  résu l tats  que  l e  cal i bre  peu t  être  u t i l i sé .  

1 1 .4  Addition: 

Les machines à pain  sont mises en fonctionnement comme spécifié pour les appareils 
combinés.  

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 
la tension assignée.  

1 1 .6  Addition:  

Les  réchauds à induction  sont également mis en fonctionnement avec des récipients,  tels 
que spécifiés à la Figure 104,  contenant de l’eau et recouverts d’un couvercle.  Les dispositifs 
de commande sont réglés sur la position la plus élevée jusqu’à ébullition de l’eau,  puis ils 
sont réglés de manière à maintenir un frémissement de l’eau.  De l’eau est ajoutée pour 
conserver le niveau durant le maintien du frémissement.  

1 1 .7  Remplacement: 

Les machines à pain  sont mises en fonctionnement pendant un cycle.  

Les appareils à pop corn  sont mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions 
de régime.  Si,  pour atteindre les conditions de régime,  il est nécessaire de faire éclater plus 
que la charge de grains de maïs contenue dans le récipient,  alors le récipient est rempli à 
nouveau,  aussi rapidement que possible,  et l’essai est poursuivi sans période de repos.  

Les grille-pain  sont mis en fonctionnement pendant 15 min.  Sauf s'ils sont construits pour ne 
griller qu'une tranche de pain,  ils sont soumis à l'essai pendant 5 min supplémentaires,  une 
tranche de pain étant insérée dans la position la plus défavorable.  
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Les grille-pain  comportant un dispositif pour chauffer les croissants sont mis en 
fonctionnement pendant cinq cycles.  

Les grille-pain  comportant un accessoire pour sandwichs  sont aussi mis en fonctionnement 
pendant cinq cycles.  Ils sont également mis en fonctionnement pendant un cycle avec le 
sandwich placé dans la position la plus défavorable.   

Les grils par rayonnement sont mis en fonctionnement pendant 30 min,  pendant la période 
maximale indiquée dans les instructions ou pendant la période maximale permise par la 
minuterie,  suivant la durée la plus longue.   

Les fours,  les cocottes  et les grils tournants  sont mis en fonctionnement jusqu'à 
établissement des conditions de régime mais sans dépasser 60 min.  Toutefois,  si un gril 
tournant est muni d'une minuterie,  celle-ci est réarmée autant de fois que nécessaire pour 
obtenir les conditions de régime.  

Les grils par contact comportant un thermostat sont mis en fonctionnement jusqu'à 
établissement des conditions de régime.  Les autres grils par contact sont mis en 
fonctionnement pendant 30 min,  après que le centre de la surface chauffante a atteint une 
température de 275 °C.  

Les gaufriers  sont mis en fonctionnement jusqu'à établissement des conditions de régime,  
mais sans dépasser 30 min après que le centre de la surface chauffante a atteint une 
température de 210 °C.  

Les grils à raclette,  les  barbecues et les  déshydrateurs d'aliments  sont mis en 
fonctionnement jusqu'à établissement des conditions de régime.  

Les réchauds à induction  sont mis en fonctionnement pendant 30 min.  Les autres réchauds  
sont mis en fonctionnement pendant 60 min.  

Pour les réchauds-fours,  les combinaisons d'unités chauffantes  pouvant être alimentées 
simultanément sont essayées ensemble,  les unités chauffantes étant alimentées pendant 
les durées spécifiées.  

Les  appareils à barbe à papa sont mis en fonctionnement jusqu’à établissement des 
conditions de régime.  

NOTE  1 01  S i  l 'apparei l  est  soum is  à  p l us i eu rs  essai s ,  i l  es t  refro i d i  j u squ 'à  atte i ndre  l a  températu re  ambian te  
avan t  chaque  essai .  

1 1 .8  Modification: 

Pour les grils par rayonnement,  les grils tournants,  les grils à raclette,  les réchauds  et 
les réchauds-fours,  à la place de 65 K,  l'échauffement de la paroi du coin d'essai ne doit pas 
dépasser 75 K.  

Addition: 

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

Les limites des échauffements des moteurs,  transformateurs ou composants de circuits 
électroniques et des parties qu'ils influencent directement peuvent être dépassées lorsque 
l'appareil est mis en fonctionnement à 1 ,15 fois la puissance assignée.  
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Le fromage utilisé dans les accessoires pour sandwichs  ne doit pas couler dans des 
endroits où il pourrait entraîner un danger,  tel que la réduction des distances dans l'air ou 
des lignes de fuite  au-dessous des valeurs spécifiées à l'Article 29.  

Les échauffements pour les touches sensitives comprennent toutes les surfaces jusqu’à 5 mm des 
touches sensitives,  selon leur forme.  

Tableau  1 02  – Echauffements  pour les  surfaces  extérieures  

Surface 
a
  Echauffement des surfaces extérieures 

K 
b  

Métal nu 

Métal revêtu 
e  

Verre et céramique 

Plastique et revêtement plastique >  0,4 mm 
c,  d

  

45 

55 

60 

65 

a  
Les surfaces ou éléments suivants ne doivent pas être pris en considération: 

  surfaces fonctionnelles chaudes; 

  poignées ou boutons de commande,  y compris les claviers numériques et équipements analogues: 
partie de l’équipement que l’utilisateur doit toucher pour faire fonctionner ou régler l’équipement.  
L’équipement doit être installé conformément aux instructions du constructeur; 

  surfaces  des cavités chauffées.  

b
  Si les valeurs exigées ne sont pas respectées,  l’échauffement maximal ne doit pas dépasser le double des 

valeurs indiquées.  

c  
La limite d’échauffement du plastique s’applique également au matériau en plastique présentant une finition 
métallique d’épaisseur inférieure à 0,1  mm.  

d  
Lorsque l’épaisseur du revêtement en plastique ne dépasse pas 0,4 mm,  les limites d’échauffement du métal 
revêtu ou du matériau en verre et céramique s’appliquent.  

e  
Le métal est considéré comme revêtu lorsqu’un revêtement ayant une épaisseur minimale de 90µm constitué 
d’émail,  de poudre ou d’une couche non principalement composée de plastique est utilisé.  

 

1 1 .1 01  Les  grille-pain sont placés comme spécifié en 11 .2 et sont mis en fonctionnement 
pour trois cycles à la puissance assignée dans les conditions normales de 
fonctionnement.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur: 

  la partie supérieure des appareils chargés par le haut et les surfaces situées à 25 mm 
maximum sous la surface supérieure; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum autour du contour de la surface fonctionnelle 
chaude; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N.  

1 1 .1 02  Les fours,  les  grils tournants et les  réchauds-fours sont placés comme spécifié au 
11 .2; ils sont alimentés à la puissance assignée  et mis en fonctionnement dans les 
conditions de fonctionnement normales.  

Toutes les unités chauffantes qui peuvent être alimentées simultanément en usage normal 
sont mises sous tension.  
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Les  fours sont mis en fonctionnement sans étagères ni autres accessoires.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur les surfaces suivantes (voir Figure 106): 

  surfaces situées sur la porte du four,  à 10 mm maximum du bord de la porte (Zone 1); 

  surfaces autour de la porte du four,  situées à 10 mm maximum du bord gauche,  droit ou 
inférieur de la porte,  ou à 25 mm maximum du bord supérieur de la porte (Zone 2); 

  surfaces situées à 25 mm maximum des évents (Zone 3); 

  surfaces inférieures et surfaces arrière qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 
41  de l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N; 

  surfaces situées à 25 mm maximum du niveau de la surface supérieure des réchauds-
fours lorsque les réchauds  sont en fonctionnement.  

Les appareils sont mis en fonctionnement jusqu’à établissement des conditions de régime ou 
pendant 60 min,  en fonction du temps le plus court.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les  fours possédant des réglages supérieurs à 240 °C sont également mis en 
fonctionnement au réglage maximal jusqu’à établissement des conditions de régime ou 
pendant 60 min,  en fonction du temps le plus court.  Les limites d’échauffement du  
Tableau 102 pour les surfaces supérieures et les surfaces de porte sont augmentées de 10 K.  

1 1 .1 03  Les  grils par contact,  les  gaufriers,  les  grils par rayonnement,  les grils à 
raclette,  les  barbecues,  les  appareils à barbe à papa  et les réchauds  sont placés comme 
spécifié au 11 .2; ils sont alimentés à la puissance assignée  et mis en fonctionnement dans 
les conditions de fonctionnement normales.  Les réchauds à induction  et les réchauds 
wok à induction sont mis en fonctionnement à la tension assignée au lieu de la puissance 
assignée.  

L'essai des barbecues est répété en plaçant une plaque d’aluminium sur le support d'aliment.  
La plaque d’aluminium doit mesurer environ 1 ,5 mm d'épaisseur et cet aluminium doit être 
disponible sur le marché.  Ses dimensions doivent permettre de laisser un espace de 10 mm 
entre les bords de la plaque  et les bords extérieurs du support d'aliment.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur 

  les surfaces situées à 25 mm maximum autour du contour de la surface fonctionnelle 
chaude; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N; 

  le couvercle des plaques à griller,  s'il y en a un,  pour éviter les projections.  

1 1 .1 04  Les  machines à pain,  les appareils à pop corn et les  déshydrateurs d’aliments 
sont placés comme spécifié en 11 .2 et sont mis en fonctionnement dans les conditions de  
fonctionnement normal.  Les  appareils à pop corn et les  déshydrateurs d’aliments sont 
alimentés à la  puissance assignée et les  machines à pain  sont alimentées à la tension 
assignée.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  
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Les échauffements ne sont pas mesurés sur 

  les surfaces situées à 25 mm maximum du bord du couvercle; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les fenêtres et surfaces situées à 25 mm  maximum du bord de la fenêtre; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N.  

1 1 .1 05  Les  cocottes sont placées comme spécifié en  11.2; elles sont alimentées à la 
puissance assignée  et mises en fonctionnement dans les conditions de fonctionnement 
normales.  

Durant l’essai,  l’échauffement des surfaces ne doit pas dépasser les valeurs spécifiées dans 
le Tableau 102.  

Les échauffements ne sont pas mesurés sur: 

  les couvercles; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum du bord du couvercle; 

  les surfaces situées à 25 mm maximum des ouvertures de ventilation; 

  les surfaces inférieures qui ne sont pas accessibles avec le calibre d’essai 41  de 
l’IEC 61032,  le calibre étant appliqué avec une force ne dépassant pas 1  N.  

1 2  Vacant  

1 3  Courant  de  fu i te  et  rig id i té  d iélectrique à  la  température de rég ime 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 3.1  Addition: 

Si un gril est incorporé dans un four,  le four ou le gril sont mis en fonctionnement,  suivant le 
mode de fonctionnement le plus défavorable.  

Les  réchauds wok à induction sont mis en fonctionnement en utilisant la poêle wok fournie 
par le constructeur avec le réchaud wok à induction au point de vente.  

1 3.2  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique ou 
matériau similaire des réchauds,  le courant de fuite est mesuré entre les parties actives  et 
chacun des récipients connecté tour à tour au métal mis à la terre.  Il ne doit pas dépasser 
0,75 mA.  S'il n'existe pas de métal mis à la terre,  le courant de fuite,  mesuré entre les parties 
actives  et chacun des récipients tour à tour,  ne doit pas dépasser 0,25 mA.  

1 3.3  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique ou 
matériau similaire des réchauds,  une tension d'essai de 1  000 V est appliquée entre les 
parties actives  et tous les récipients connectés au métal mis à la terre.  S'il n'existe pas de 
métal mis à la terre,  une tension d'essai de 3 000 V est appliquée entre les parties actives  et 
les récipients.  
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1 4  Surtensions  transi toi res 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

1 5  Résistance à  l ’humid i té  

L’arti cle  de  l a  Parti e  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 5.2  Addition: 

Pour les fours,  0,5 l d'eau contenant environ 1  % de NaCl sont versés uniformément sur la 
sole du four.  

Les réchauds  et les réchauds-fours sont placés de façon telle que leur surface supérieure 
soit horizontale.  Un récipient ayant le plus grand diamètre indiqué à la Figure 103 et qui ne 
dépasse pas le diamètre de la zone de cuisson  est complètement rempli d'eau contenant 
environ 1  % de NaCl et placé au centre de la zone de cuisson.  Une quantité supplémentaire 
d'environ 0,5 l de la solution est versée régulièrement dans le récipient en 15 s.  L'essai est 
effectué sur chaque zone de cuisson tour à tour,  après avoir enlevé toute la solution restant 
sur l'appareil.  Pour les réchauds wok à induction,  l’essai est réalisé en utilisant la poêle wok 
fournie par le constructeur avec le réchaud wok à induction au point de vente.  

Si l'élément chauffant d'un réchaud comporte un dispositif de commande thermique,  0,02 l de 
la solution saline sont versés sur la zone de cuisson  de façon telle que la solution coule sur 
le dispositif de commande.  Un récipient est ensuite placé sur la zone de cuisson  de façon à 
enfoncer toute partie mobile.  

Pour les réchauds comportant des ouvertures de ventilation sur la surface chauffée,  une 
quantité de 0,2 l de la solution saline est versée régulièrement à l'aide d'un entonnoir sur les 
ouvertures de ventilation.  L'entonnoir a un diamètre de sortie de 8 mm et est placé 
verticalement,  son extrémité étant située à 200 mm au-dessus de la surface chauffée.  
L'entonnoir est placé au-dessus des ouvertures de ventilation de façon telle que la solution 
pénètre dans l'appareil de la manière la plus défavorable.  

NOTE  1 01  S i  l ' ouvertu re  est  pro tégée,  l ' en tonno i r  est  p l acé  de  façon  te l l e  que  l a  so l u ti on  tombe  su r  l a  su rface  
chau ffée ,  auss i  près  que  poss ibl e  de  l ' ouvertu re .  

Pour les autres appareils sur lesquels,  en usage normal,  des récipients sont placés au-
dessus des éléments chauffants,  l'essai de débordement est effectué en versant 
régulièrement,  en 1  min,  de la solution saline sur la surface chauffante,  à raison de 0,1  l de 
solution saline pour 100 cm² de surface chauffante.  

L'essai de débordement n'est pas effectué sur les cocottes.  

1 5.1 01  Les  apparei ls  destinés  à  être  partie l lement  ou  complètement  immergés  dans  l 'eau  
pour l e  nettoyage  doivent  avoi r  une  protection  su ffi san te  con tre  les  effets  de  l ' immersion .  

La vérification est effectuée par les essais suivants,  qui sont effectués sur trois appareils 
supplémentaires.  

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 5 cm 
au-delà de ce niveau.  
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Après 1  h,  les appareils sont retirés de la solution saline,  séchés et soumis à l'essai de 
courant de fuite de 16.2.  

NOTE  I l  convien t  de  prendre  so i n  de  s 'assu rer  que  tou te  hum id i té  est  en l evée  de  l ' i so l ati on  au tou r des  broches  du  
socle  de  connecteu r.  

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

L'appareil dont le courant de fuite est le plus élevé après la cinquième immersion est démonté 
et l'examen doit montrer qu'il n'y a pas de traces de liquide sur l'isolation susceptibles 
d'entraîner une réduction des distances dans l'air ou 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 pendant 240 h à 1 ,15 fois la puissance assignée.  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.  

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

1 6  Courant  de  fu i te  et  rig id i té  d iélectrique 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable  avec l es  exceptions  su i van tes.  

1 6.1  Addition: 

Pour les réchauds,  les essais sont effectués avec un récipient conforme aux spécifications 
définies dans les conditions de fonctionnement normal et placé sur chacune des zones de 
cuisson.  

Les  réchauds wok à induction sont mis en fonctionnement avec la poêle wok fournie par le 
constructeur avec le réchaud wok à induction  au point de vente.  

1 6.2  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique ou 
matériau similaire des réchauds,  le courant de fuite est mesuré entre les parties actives  et 
chacun des récipients connecté tour à tour au métal mis à la terre.  Il ne doit pas dépasser 
0,75 mA.  S'il n'existe pas de métal mis à la terre,  le courant de fuite,  mesuré entre les parties 
actives  et chacun des récipients tour à tour,  ne doit pas dépasser 0,25 mA.  

1 6.3  Addition: 

S'il existe du métal mis à la terre entre les parties actives  et la surface en vitrocéramique,  ou 
matériau similaire des réchauds,  une tension d'essai de 1  250 V est appliquée entre les 
parties actives  et tous les récipients connectés au métal mis à la terre.  S'il n'existe pas de 
métal mis à la terre,  une tension d'essai de 3 000 V est appliquée entre les parties actives  et 
les récipients.  

1 7 Protection  contre l a  surcharge des transformateurs et  des ci rcu i ts  associés 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  
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1 8 Endurance 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  n 'est  pas  appl icable.  

1 9  Fonctionnement  anormal  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

1 9.1  Addition: 

Les essais de 19.4 et 19.5 sont applicables uniquement 

–  aux machines à pain; 

–  aux déshydrateurs d'aliments; 

– aux appareils suivants,  s'ils comportent une minuterie,  ou si leurs instructions indiquent 
une opération de cuisson supérieure à 1  h: 

•  les réchauds-fours; 

•  les réchauds  autres que les réchauds à induction; 

•  les fours; 

•  les cocottes; 

•  les grils tournants.  

Les grille-pain  sont soumis également aux essais de 19.101,  19.102 et 19.103.  

Les réchauds à induction  sont soumis également aux essais de 19.104,  19.105 et et 19.107,  
mais 19.2,  19.3 et 19.4 ne sont pas applicables.  Cependant,  les  réchauds wok à induction 
ne sont pas soumis à l’essai de 19.104.  

Les appareils à pop corn  sont soumis également aux essais de 19.106.  

1 9.2  Addition: 

Les grils par rayonnement et les appareils à raclette qui sont chargés par devant,  les grils 
tournants,  les fours,  les réchauds  et les réchauds-fours sont placés aussi près que 
possible des parois du coin d'essai.  

Les appareils sont essayés vides.  Les couvercles et les portes sont ouverts ou fermés,  
suivant la condition la plus défavorable.  Les parties amovibles  sont en place ou enlevées,  
suivant la condition la plus défavorable.  

Les réchauds  sont mis en fonctionnement sans récipient,  les dispositifs de commande étant 
réglés à leur position la plus élevée.  

Les réchauds-fours  sont mis en fonctionnement uniquement avec l'unité chauffante  qui 
conduit à la condition la plus défavorable,  les dispositifs de commande étant réglés à leur 
position la plus élevée.  Cependant,  les fours  sont mis en fonctionnement s'ils n'ont pas 
d'indicateur lumineux pour indiquer qu'ils sont allumés,  les dispositifs de commande étant 
réglés à leur position la plus élevée.  

NOTE  1 01  Une  l ampe  u ti l i sée  pou r  écl ai rer  l e  four ,  v i s i bl e  au  travers  de  l a  porte  e t  qu i  est  au tomati quemen t  m i se  
sous  e t  hors  tens i on  avec  l e  four ,  es t  consi dérée  comme un  i nd i cateu r  l um ineux.  

1 9.4  Addition: 

Les ventilateurs de circulation d'air des déshydrateurs d'aliments  sont déconnectés.  
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1 9.8  N 'est  pas  appl i cable.  

1 9.1 0  N 'est  pas  appl icable.  

1 9.1 3  Addition: 

Au cours des essais de 19.102 et 19.103,  des flammes provenant du pain à l’intérieur du 
grille-pain  ou des fumées provenant du pain ne sont pas prises en considération.  

Les échauffements des enroulements des réchauds  à induction  ne doivent pas dépasser les 
valeurs spécifiées en 19.7.  

L'essai de rigidité diélectrique des réchauds  à induction est effectué immédiatement après 
avoir éteint l'appareil.  

1 9.1 01  Les grille-pain  sont mis en fonctionnement pendant six cycles à la puissance 
assignée  et dans les conditions de fonctionnement normal,  mais sans pain.  On laisse 
alors l'appareil refroidir jusqu'à approximativement la température ambiante.  

L'essai est effectué 500 fois.  

Le mécanisme d’éjection doit fonctionner de façon satisfaisante et aucun arc permanent ne 
doit se produire.  Les connexions électriques ne doivent pas se desserrer et l'appareil doit 
satisfaire à l'essai de rigidité diélectrique de 16.3.  

NOTE  1  Un  re fro i d i ssement  fo rcé  peu t  ê tre  u t i l i sé.  

NOTE  2  Une  charge  s imu l ée  peu t  ê tre  nécessai re  pou r fai re  foncti onner  l e  mécan i sme  d ’é j ecti on .  

NOTE  3  Le  Parag raphe  1 9 . 1 3  ne  s 'appl i que  pas.  

1 9.1 02  Les grille-pain,  chargés avec du pain,  comme spécifié pour les conditions de 
fonctionnement normal,  sont mis en fonctionnement à la puissance assignée.  On empêche 
le mécanisme d’éjection de remonter et l'alimentation du grille-pain  est maintenue après que 
la minuterie a achevé son cycle le plus long.  

1 9.1 03  Les grille-pain,  chargés avec du pain,  comme spécifié pour les conditions de 
fonctionnement normal,  sont mis en fonctionnement à la puissance assignée  pendant 
2 cycles avec le dispositif de commande réglé sur la position maximale.  Le pain n’est pas 
remplacé.  

1 9.1 04  Les réchauds  à induction  sont alimentés sous la tension assignée  et mis en 
fonctionnement avec un disque d'acier placé au centre de la zone de cuisson.  Le disque a 
une épaisseur de 6 mm et le plus petit diamètre,  arrondi au centimètre supérieur,  permettant 
le fonctionnement de l'appareil.  

1 9.1 05  Les réchauds  à induction  sont alimentés sous la tension assignée  et mis en 
fonctionnement dans les conditions de fonctionnement normal,  mais en court-circuitant 
tout dispositif de commande qui limite la température pendant les essais de l'Article 11.  

NOTE  S i  l 'appare i l  comporte  p l us  d 'un  d i spos i t i f  de  commande,  i l s  son t  cou rt-ci rcu i tés  tou r  à  tou r.  

L'échauffement de l'huile ne doit pas dépasser 270 K.  

1 9.1 06  Les appareils à pop corn  sont mis en fonctionnement dans les conditions de 
l’Article 11  pendant une durée de 5 min,  mais en obturant la sortie pop corn au moyen d’une 
grille de maillage suffisamment petit pour empêcher les pop corn d’être éjectés de l’appareil.  
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1 9.1 07 Les  réchauds à induction  sont mis en fonctionnement dans les conditions de 
l'Article 11  mais avec des récipients vides,  ses dispositifs de commande étant réglés sur la 
position la plus élevée.  

Les  réchauds wok à induction sont mis en fonctionnement dans les conditions de l'Article 11  
avec une poêle wok vide fournie par le constructeur avec le réchaud wok à induction au 
point de vente,  ses dispositifs de commande étant réglés sur la position la plus élevée.  

20 Stabi l i té  et  dangers  mécaniques 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

20.1 01  Les  fours  comportan t  des  portes  à  charn ières  horizon tales  à  l eu r parti e  i n férieure  et  
su r l esquel les  une  charge  est  susceptible  d 'être  placée  do ivent  avoi r  une  stabi l i té  adéquate.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le four est placé sur une surface horizontale,  la porte ouverte,  et une masse de 3,5 kg est 
placée avec précaution au centre géométrique de la porte.  

NOTE  Un  sac  de  sabl e  peu t  ê tre  u t i l i sé  comme  charge .  

Le four ne doit pas se renverser.  

Cet essai n'est effectué ni sur les fours  dont les portes ont une dimension inférieure à 
225 mm de la charnière au bord opposé,  ni sur les fours  dont les portes ne peuvent pas 
supporter de plat en position totalement ouverte.  

21  Résistance mécanique 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

21 .1  Addition: 

Pour les appareils destinés à être utilisés à l'extérieur,  l'énergie d'impact est portée à 0,7 J.  

Si l'appareil comporte des éléments chauffants lumineux enfermés dans des tubes en 
verre,  les coups sont appliqués aux tubes sans retirer aucune grille de protection tels que 
montés dans l'appareil s'ils sont 

– situés en haut du four et accessibles au calibre d'essai 41  de l’IEC 61032; 

– situés dans une autre partie du four et accessibles au calibre d'essai B de l’IEC 61032.  

Pour les réchauds  ayant des surfaces en vitrocéramique ou matériau similaire,  trois coups 
sont appliqués aux parties de ces surfaces qui ne sont pas exposées aux impacts pendant 
l'essai de 21 .101,  l'énergie d’impact étant de 0,70 J.  Les coups ne sont pas appliqués aux 
surfaces situées à moins de 20 mm des boutons.  

NOTE  1 01  Pou r l es  su rfaces  consti tuées  d 'un  seu l  matéri au ,  à  l ' excepti on  du  cad re ,  cet  essai  n 'est  pas  effectué.  

21 .1 01  Les  su rfaces  des  réchauds  en  vi trocéramique  ou  matériau  s im i lai re  doiven t  résister 
aux  con train tes  susceptibles  de  se  produ i re  en  usage  normal .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Les  réchauds wok à induction sont soumis aux essais avec une poêle wok fournie par le 
constructeur avec le réchaud wok à induction au point de vente.  La poêle wok est remplie 
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de sable ou de grenaille,  de telle sorte que la masse totale,  incluant la masse de la poêle 

wok,  soit de 1 ,8 kg ±  0,01  kg.  

Le réchaud est mis en fonctionnement à la puissance assignée,  ses dispositifs de 
commande étant réglés à la position la plus élevée.  Les réchauds à induction  sont mis en 
fonctionnement comme spécifié à l'Article 11 .  Lorsque les conditions de régime sont établies,  
le réchaud est mis hors tension et on laisse tomber un récipient,  le fond étant à l’horizontale,  
d'une hauteur de 150 mm sur la zone de cuisson.  Le récipient a un fond plat en cuivre ou en 

aluminium,  d'un diamètre de 120 mm ±  10 mm,  et ses bords sont arrondis suivant un rayon 
d'au moins 10 mm.  Il est rempli uniformément d'au moins 1 ,3 kg de sable ou de grenaille,  de 

telle sorte que la masse totale soit de 1 ,80 kg ±  0,01  kg.  

On laisse tomber le récipient 10 fois sur chaque  zone de cuisson.  Le récipient est retiré et 
l'appareil est mis en fonctionnement à la puissance assignée jusqu'à établissement des 
conditions de régime.  

Une quantité de 1  l 0
0,1+

 d'eau contenant approximativement 1  % de NaCl est versée 

régulièrement sur le réchaud.  

L'appareil est alors déconnecté de l'alimentation.  Après 15 min,  l'eau en excès est enlevée et 
on laisse l'appareil refroidir jusqu'à approximativement la température ambiante.  Une même 
quantité de solution saline est versée sur le réchaud,  après quoi l'eau en excès est de 
nouveau enlevée.  

La surface du réchaud ne doit pas être cassée et l'appareil doit satisfaire à l'essai de rigidité 
diélectrique de 16.3.  

22 Construction  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

22.24  Addition: 

Les  é léments  chau ffan ts  do iven t  être  constru i ts  ou  main tenus  de  te l le  sorte  qu ' i l s  ne  pu issen t  
pas  être  déplacés  en  usage  normal .  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 01  Les  gri l ls  par rayonnement  ne  do ivent  pas  comporter une  m inu terie  destinée  à  
retarder l e  fonctionnement  de  l 'é lément  chau ffan t,  à  moins  qu ' i l s  ne  comporten t  un  
thermostat  e t  ne  soien t  i ncorporés  dans  un  four  ou  une  au tre  encein te.  Les  réchauds  ne  
do ivent  pas  comporter  une  m inu teri e  desti née  à  retarder l e  foncti onnemen t  d ’un  é lément  
chau ffan t.  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 02  Les  barbecues  ne  do iven t  pas  comporter d 'é léments  chau ffan ts  nus.  

Les  éléments  chau ffan ts  nus  des  fours  ne  do iven t  être  s i tués  qu 'à la  parti e  supérieure  du  
compartiment  chau ffé.  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 03  Les  évents  des  fours  do i ven t  être  constru i ts  de  façon  te l le  que  l 'humid i té  et  l es  
g raisses  évacuées  n ’affecten t  pas  les  distances dans  l 'ai r  e t  l es  l ignes  de  fu i te .  
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La vérification est effectuée par examen.  

22.1 04  Les  fours  do i ven t  être  constru i ts  de  façon  te l le  que  l es  étagères  pu issen t  g l i sser 
faci lement  dans  les  supports  et  ne  tombent  pas  de  leu r posi ti on  l orsqu 'e l les  son t  p lacées  
dans  une  posi ti on  latérale  extrême.  

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

22.1 05  Les  apparei ls  ne  doiven t  pas  avoi r  d 'ouvertu res  su r la  su rface  i n férieure  qu i  
permettraien t  à  de  peti ts  objets  de  pénétrer  et  de  toucher des  parties  actives .  

La vérification est effectuée par examen et en mesurant la distance entre la surface support 
et les parties actives,  à travers les ouvertures.  Cette distance doit être d'au moins 6 mm.  
Toutefois,  si l'appareil est pourvu de pieds,  cette distance est portée à 10 mm pour un 
appareil destiné à être posé sur une table,  et à 20 mm pour un appareil destiné à être placé 
sur le sol.  

22.1 06  Les  g ri l s  et  l es  barbecues  do i ven t  être  constru i ts  de  te l le  sorte  que  l eurs  é léments  
chau ffan ts  soien t  f i xés  en  posi ti on  ou  ne  pu issen t  foncti onner l orsqu ' i l s  ne  son t  pas  dans  l eur  
posi ti on  normale  d 'emplo i .  

Cette  exigence  n ’est  pas  appl icable  s i  l ’ apparei l  est  con forme  à  la  norme  avec l ’é lément  placé  
dans  n ’ importe  quel le  posi ti on .  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 07  Les  réchauds  do i ven t  être  constru i ts  de  façon  à  empêcher la  rotation  des  é léments  
chau ffan ts  au tour d 'un  axe  vertical  et  de  façon  qu ' i l s  reposent  correctement  sur  l eu rs  supports  
pour tou tes  les  posi ti ons  de  rég lage  de  ceux-ci .  

NOTE  S i  un  é l émen t  chau ffan t  est  b l oqué  par u n  écrou  su r  u ne  t i ge  cen tral e,  u n  moyen  complémen tai re  est  
prescri t  pou r empêcher sa  ro tat i on .  

La vérification est effectuée par examen.  

22.1 08  Les  réchauds  do i ven t  être  constru i ts  de  tel le  sorte  que  le  fonctionnement  par  
i nadvertance  des  touches  sensi tives  so i t  improbable  s i  ce lu i -ci  peu t  condu i re  à  une  
cond i ti on  dangereuse  du  fai t  

– d 'un  renversement de  l i qu ide,  y  compris  du  fai t  du  débordement  d 'un  récipien t;  

– d 'un  ch i ffon  mou i l l é  p lacé  su r l e  tableau  de  commande.  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  l'appareil étant alimenté sous la  tension 
assignée.  

Une quantité d'eau suffisante pour recouvrir totalement le tableau de commande sur une 
hauteur ne dépassant pas 2 mm,  avec un minimum de 140 ml,  est versée régulièrement sur le 
tableau de commande de façon à assurer un recouvrement simultané de plusieurs touches.  

L'essai est effectué en alimentant chaque élément chauffant à tour de rôle,  puis sans 
alimenter les éléments chauffants.  

Une pièce de tissu dont la masse est comprise entre 140 g/m2 et 170 g/m2 et dont les 

dimensions sont de 400 mm ×  400 mm est pliée quatre fois pour constituer un tampon carré 
et est saturée d'eau.  Elle est placée sur le tableau de commande dans n'importe quelle 
position.  
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Il ne doit pas se produire de mise en fonctionnement par inadvertance d'un élément chauffant 
d'une durée supérieure à 10 s.  

22.1 09  Pou r l es  réchauds  comportan t  des  touches sensi tives ,  deux opérations  manuel les  
au  moins  do ivent  être  nécessai res  pour mettre  sous  tension  un  é lément  chau ffan t,  mais  
seu lement  une  pour  l e  mettre  hors  tension .  

NOTE  Toucher  u ne  su rface  de  con tact  deux  fo i s  au  même  endro i t  n 'est  pas  consi déré  comme  deux opérati ons .  

La vérification est effectuée par un essai à la main.  

22.1 1 0  Les  réchauds à  induction  do iven t  être  constru i ts  de  te l le  sorte  qu ' i l s  ne  pu issent  
fonctionner que  l orsqu 'un  récipien t  adapté  est  p lacé  su r l a  zone de  cu isson .  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  l'appareil étant alimenté sous la  tension 
assignée.  

Un morceau de fer plat de 2 mm d'épaisseur et de dimensions de 100 mm ×  20 mm est placé 
dans la position la plus défavorable sur la zone de cuisson.  Les dispositifs de commande 
sont réglés à leur position la plus élevée.  

L'échauffement du morceau de fer ne soit pas dépasser 35 K.  

22.1 1 1  Les  é léments  chau ffan ts  des  machines  à  pain  do i ven t  être  s i tués  de  tel l e  sorte  
qu ' i l s  ne  so ien t  pas  exposés  à  la  pâte  qu i  pou rrai t  déborder du  bord  du  bac à  pâte  pendan t 
l 'u t i l i sation  normale  de  l 'apparei l .  

La vérification est effectuée par examen et,  en cas de doute,  par l’essai suivant.  

De la pâte comme spécifiée dans les instructions est mélangée avec des ingrédients 
additionnels qui ont pour but de faire déborder la pâte du bac.  Le mélange de pâte qui 
déborde ne doit pas venir au contact des éléments chauffants.  

NOTE  Un  débordemen t  peu t  ê tre  réal i sé  en  augmen tan t  prog ress i vemen t  l es  quan ti tés  d ’ i ng réd i en ts  (par  exemple  
1 0  %)  j u squ ’à  ce  que  l e  débordemen t  so i t  e ffecti f .  

22.1 1 2  La rem ise  en  service  de  l 'al imen tation  de  la  machine à  pain  après  une  i n terruption  
ne  do i t  pas  en traîner l e  déclenchement  d 'un  feu  dû  à  une  période  prolongée  de  chau ffage.  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Toutes les batteries sont retirées et la machine à pain  est alimentée sous la tension 
assignée  et mise en fonctionnement dans son mode de chauffage sans charge.  

Après 1  min,  l'alimentation électrique est interrompue pendant une période de 5 min et est 
ensuite rétablie.  L'appareil doit continuer de fonctionner dans son mode de chauffage à partir 
du même point du cycle ou un fonctionnement manuel doit être exigé pour le redémarrer.  

Si l'appareil continue de fonctionner automatiquement,  l'essai est répété,  mais avec une 
période d'interruption plus longue de 5 min.  Si l'appareil continue toujours de fonctionner 
automatiquement,  l'essai est répété,  mais avec des périodes d'interruption augmentées d'au 
moins 5 min à chaque fois.  

L'appareil doit finalement exiger un fonctionnement manuel pour le redémarrer.  

22.1 1 3  Les  gri l le-pain  ayan t  un  mécan isme  d ’éjection  do iven t  être  constru i ts  de  façon  te l le  
qu ’ i l s  s ’arrêten t  au tomatiquement  à  l a  f i n  de  l a  du rée  normale  de  g ri l l age  même s i  l e  
mécan isme  d ’é jection  reste  bloqué  par l e  pain .  
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La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

Le grille-pain  est alimenté sous la tension assignée  et on empêche le mécanisme d’éjection 
de remonter.  A la fin de la durée normale de grillage,  les éléments chauffants doivent être 
déconnectés automatiquement de l’alimentation par un dispositif de microcoupure 
omnipolaire,  au moins.  Toutefois,  un dispositif de microcoupure unipolaire est autorisé à 
condition que les éléments chauffants ne soient pas accessibles au calibre d’essai 12 de 
l’IEC 61032.  

22.1 1 4  Les  é léments  chau ffan ts  des  apparei ls  à  barbe à  papa doiven t  être  s i tués  de  façon  
te l le  qu ’ i l s  ne  soien t  pas  exposés  au  sucre  pendant  l ’ u ti l i sation  normale  de  l ’apparei l .  

La vérification est effectuée par l’essai suivant.  

La quantité maximale de sucre spécifiée dans les instructions est éparpillée sur les endroits 
les plus défavorables de la surface supérieure de l’appareil à barbe à papa.  Le sucre ne doit 
pas entrer en contact avec les éléments chauffants.  

22.1 1 5  Pour l es  apparei ls  comportan t  un  réchaud  avec au  moins  une  uni té  chauffante  
commandée  par  un  circu i t  électrique ,  l a  sécu ri té  ne  do i t  pas  être  compromise  en  cas  de  
défau t  du  circu i t  électronique .   

La vérification est effectuée par l’essai suivant: 

L’appareil est mis en fonctionnement dans les conditions spécifiées à l’Article 11  mais il est 
alimenté à la tension assignée.  

Les conditions de défaut décrites de a) à g) de 19.11 .2 sont appliquées une à une au circuit 
électronique  commandant le cycle de service de chaque unité chauffante du réchaud à 
tour de rôle.  Si des relais sont utilisés pour alimenter l’unité chauffante,  ces relais sont en 
outre rendus inopérants à tour de rôle.   

La position de réglage des commandes ne doit pas passer à une position plus élevée pendant 
plus de 2 min.  Cependant,  pour les réchauds à induction,  le passage à une position de 
réglage plus élevée est autorisé à condition que la température de l’huile ne dépasse pas 
270 K.  

Le logiciel utilisé pour satisfaire à cette exigence doit inclure des mesures permettant le 
contrôle des conditions de défaut/d’erreur spécifiées dans le Tableau R.1  et il est évalué 
conformément aux exigences applicables de l’Annexe R.  

23 Conducteurs  in ternes 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

23.3  Addition: 

Pour les appareils ayant deux positions d'ouverture,  1  000 flexions sont effectuées la partie 
mobile allant jusqu'à la position d'ouverture totale et le reste des flexions est effectué la partie 
mobile allant jusqu'à l'autre position.  

24 Composants 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

24.1 .3  Addition: 
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Les interrupteurs commandant les éléments chauffants des réchauds  sont soumis à 
30 000 cycles de fonctionnement.  

Les interrupteurs commandant les éléments chauffants des grille-pain  sont soumis à 
50 000 cycles de fonctionnement.  

24.1 .4  Modification: 

Les nombres de cycles de fonctionnement suivants s'appliquent: 

– pour les régulateurs d'énergie 

– pour action automatique 100 000 

– pour action manuelle 10 000 

– pour les coupe-circuits thermiques à réarmement automatique  

– des éléments chauffants des réchauds  à vitrocéramique 100 000 

– des éléments chauffants des autres réchauds  10 000 

24.1 .5  Addition: 

Pour les connecteurs comportant des thermostats,  des coupe-circuits thermiques  ou des 
fusibles incorporés dans la prise mobile,  l’IEC 60320-1  est applicable,  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 prescrit à l'Article 21  pour les parties transportant le courant n'est pas 
déterminé.  

NOTE  1 01  Les  d i sposi t i fs  de  commande  therm i ques  ne  son t  pas  au tori sés  dans  des  pri ses  mobi l es  de  
connecteu r  con formes  aux  feu i l l es  de  normes  de  l ’ I EC  60320-1 .  

24.1 01  Les  thermostats  e t  l es  régu lateurs  d 'énerg ie  comportan t  une  posi tion  arrêt  ne  
doiven t  pas  fermer l e  ci rcu i t  du  fai t  de  variations  de  l a  température  ambian te.  

La vérification est effectuée par l'essai suivant,  auquel sont soumis trois dispositifs.  

Le dispositif réglé sur la position arrêt est maintenu pendant 2 h à la température ambiante 

de − °−20 C5
  0  puis de  

– t °C,  où t est la température correspondant au marquage T; 

– 55 °C,  pour les dispositifs sans marquage T.  

Pendant l'essai,  la position arrêt doit être maintenue.  

Une tension d'essai de 500 V est appliquée pendant 1  min aux contacts.  Il ne doit se produire 
aucun claquage.  

24.1 02  Les  coupe-circu i ts  thermiques  i ncorporés  dans  les  déshydrateurs  d 'al iments  
pour assurer l a  con form i té  à  1 9. 4  do iven t  être  sans  réarmement  au tomatique.  

La vérification est effectuée par examen.  
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25 Raccordement au  réseau  et  câbles  souples  extérieurs 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

25.1  Addition: 

Les  apparei ls  mun is  d 'un  socle  de  connecteur  qu i  ne  satisfai t  pas  aux feu i l les  de  normes  de  
l ’ I EC  60320-1  do iven t  être  l i vrés  avec un  cordon  connecteur.  

25.7  Addition: 

Les  câbles  d ’al imentation  des  apparei l s  destinés  à  être  u ti l i sés  à  l ’ extérieur  doiven t  être  
sous  gaine  de  polych loroprène  et  ne  doiven t  pas  être  pl us  l égers  que  l es  câbles  souples  sous  
gaine  ord inai re  de  polych loroprène  (dénomination  60245  IEC  57) .  

26 Bornes pour conducteurs externes 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

27 Disposi tions en  vue de  la  mise à  la  terre 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

27.1  Addition: 

La con tinu i té  de  terre  ne  doi t  pas  dépendre  de  tubes  flexibles  métal l i ques,  de  ressorts  ou  de  
d isposi ti fs  d 'arrêt  de  tracti on .  

28 Vis  et  connexions 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  

29 Distances  dans l ’ ai r,  l ignes de fu i te  et  i solation  sol ide 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

29.2  Addition: 

Le m icro-envi ronnement est  caractéri sé  par l e  deg ré  de  pol l u ti on  3 ,  à  moins  que  l ’ i so lation  ne  
so i t  en fermée  ou  s i tuée  de  façon  te l le  qu 'el le  ne  so i t  pas  susceptible  d 'être  exposée  à  la  
pol lu tion  produ i te  par  l ’apparei l  en  u ti l i sation  normale.  

29.3  Addition: 

L’exigence  ne  s 'appl i que  pas  à  l a  gaine  d 'un  élément  chauffant  lumineux  qu i  n 'est  pas  
accessible  au  cal ibre  d 'essai  41  de  l ’ IEC  61 032 .  

30 Résistance à  la  chaleur et  au  feu  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l es  exceptions  su ivantes.  

30.1  Addition: 

Les échauffements survenant au cours de l'essai de 19.102 ne sont pas pris en considération.  
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30.2  Addition: 

Les essais de 30.2.3 sont applicables 

−  aux machines à pain; 

−  aux déshydrateurs d'aliments; 

−  aux appareils suivants,  s'ils comportent une minuterie,  ou si leurs instructions indiquent 
une opération de cuisson supérieure à 1  h: 

 •  les réchauds; 

 •  les réchauds-fours; 

 •  les fours; 

 •  les cocottes; 

 •  les grils tournants.  

Pour les autres appareils,  les essais de 30.2.2 sont applicables.  

31  Protection  contre la  rou i l le  

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl i cable  avec l 'exception  su ivante.  

Addition: 

Pour les appareils destinés à être utilisés à l'extérieur,  la vérification est effectuée par l'essai 
du brouillard salin,  Kb,  de l’IEC 60068-2-52,  la sévérité 2 étant applicable.  

Avant l'essai,  les revêtements sont rayés au moyen d'une aiguille en acier trempé dont 
l'extrémité a la forme d'un cône ayant un angle de 40°.  Sa pointe est arrondie suivant un 

rayon de 0,25 mm ±  0,02 mm.  Une force de 10 N ±  0,5 N est exercée sur l'aiguille suivant son 
axe.  Les rayures sont faites en tirant l'aiguille sur la surface du revêtement à une vitesse de 
20 mm/s environ et en maintenant l’aiguille inclinée selon un angle de 80° à 85° par rapport à 
l’horizontale.  Cinq rayures sont effectuées à des intervalles d’au moins 5 mm et à au moins 
5 mm des bords.  

Après l'essai,  l’appareil ne doit pas être détérioré au point de compromettre la conformité à la 
présente norme,  en particulier aux Articles 8 et 27.  Le revêtement ne doit pas être coupé ni 
désolidarisé de la surface.  

32 Rayonnement,  toxici té  et  dangers  analogues 

L’arti cle  de  l a  Partie  1  est  appl icable.  
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F i gure  1 01  – Exemples  d 'apparei l s  

 



 – 76  – I EC  60335-2-9:2008+AMD1 :201 2  
 +AMD2:201 6  CSV   I EC  201 6  

 

M  
O  

N  

P  IEC   1284/08 

 

 

0 I  

Q 
IEC   2110/12  

 
 
 
 
Légende  

 
A  Gaufri er  
B  Réchaud  
C  Four  
D  Barbecue  
E  Gri l  par  rayonnement  
F  Rôtissoi re  -  Gri l  tournant  

 
G  Gri l  par  contact  
H  Plaque  à  g ri l l er  
I  Réchaud-four  
J  Gri l  à  racl ette  
K  Gri l l e-pain  e t  accessoi re  pour  

sandwichs  

 
L  Cocotte  
M  Déshydrateur  d 'al iments  
N  Apparei l  à  raclette  
O  Mach ine  à  pain  
P  Apparei l  à  pop  corn  
Q Apparei l  à  barbe  à  papa  

 

Figure  1 01  – Exemples  d 'apparei ls  (fin)  
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Dimensions en millimètres  

 

A  

C  D  

B  

20    0  
–1  

85  +1  
  0  

∅1 00  +2   0  
6    0  
–1  

IEC   1285/08 

 

  

Légende  

A Charge  de  masse  envi ron  4 , 5  kg  

B  Vi s  de  f i xati on  

C  Axe  de  l a  charge  

D  Axe  de  l a  vi s  de  f i xat i on  

NOTE  La  charge  est  pos i t i onnée  su r  l a  broche  tou rnan te  de  façon  te l l e  que  l a  vi s  de  f i xati on  appu i e  su r  l a  broche  
au  n i veau  du  d i amètre  de  cel l e-ci .  

Figure  1 02  – Charge pour essai  de  l a  broche tournante 
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Dimensions en millimètres 

 

 

∅a 

b 
2  

c 

IEC   1286/08  

 
 Dimensions approximatives  

Diamètre de la zone de cuisson  
mm 

a 
mm 

b 
mm 

c 
mm 

         ≤  1 1 0  1 1 0 1 40 8 

>1 1 0 ≤  1 45 1 45 1 40 8 

>1 45 ≤  1 80  1 80 1 40 9 

>1 80 ≤  220 220 1 20 1 0 

>220 ≤  300 300 1 00 1 0 

 

Le  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  être  convexe.  La concavi té  du  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  
dépasser 0 , 05  mm.   

Figure  1 03  – Récipient  pour les  essais  des  réchauds 

 

 

d 

C 

A  

IEC   1287/08  

 

Légende  

A  Epai sseu r du  fond  e t  de  l a  paro i ,  2  mm  ±  0 , 5  mm  

C  Concavi té  maximale  

d D i amètre  de  l a  parti e  p l ane  du  fond  

Le  récipien t  est  en  acier  bas  carbone  don t  l a  valeu r  maximale  en  carbone  est  de  0 , 08  %.  I l  est  
cyl i ndrique  sans  po ignée  n i  excro issance  métal l i ques.  Le  d iamètre  de  la  partie  plane  du  fond  
doi t  ê tre  au  moins  égal  au  d iamètre  de  l a  zone de  cu isson .  Le  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  
être  convexe.  La concavi té  du  fond  du  récipien t  ne  doi t  pas  dépasser 0 , 006  d.   

Figure  1 04  – Récipient  pour les  essais  des  réchauds  à  induction  
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B
A

E

D C

IEC   807/02 

Légende  

A adhési f  

B  f i l s  de  thermocoupl e  d i amètre  0 , 3  mm  de  l ’ I EC  60584-1  su i van t  Type  K  (ch rome  al umel )   

C  mon tage  de  l a  po i gnée  permettan t  une  force  de  con tact  de  4  N  ±  1  N  

D  tube  en  po l ycarbonate:  d i amètre  i n téri eu r  3  mm ,  d i amètre  extéri eu r  5  mm  

E  d i sque  en  cu i vre  é tamé:  d i amètre  5  mm ,  épai sseu r  0 , 5  mm  

Figure 1 05  – Cal ibre  pour la  mesure  des  températures  de  surface 
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G  

25
 

25
 

G  
A  B  C  

D  

H  

D  

H  D  H  F  

E  

1 0  1 0  
25
 

10
  

25  

IEC   2111/12 

 

Toutes les dimensions en millimètres 

Légende  

A Porte  

B  Zone  excl ue  su r  l a  porte  (Zone  1 )  

C  Zone  excl ue  au tou r  de  l a  porte  (Zone  2 )  

D  Éven t  

E  Fen te  de  l a  porte  

F  Su rface  avan t  du  fou r 

G  Zone  excl ue  su r  l a  paro i  

H  Zone  excl ue  au tou r des  éven ts  (Zone  3 )  

Figure  1 06  – Vue de  face  de  l ’ apparei l  avec identi fication  des  zones  exclues 
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Annexes 

Les  annexes  de  la  Partie  1  son t  appl icables  avec l ’exception  su i van te.  

 

Annexe C 
(normative)  

 
Essai  de viei l l issement  des moteurs 

 

Modification: 

La valeu r  de  p  dans  le  Tableau  C. 1  est  de  2  000.  

 

Annexe R  
(normative)  

 
Evaluation  du  log iciel  

 

R.2.2.5  Modification: 

Pour l es  circu i ts  électron iques programmables  don t  l es  fonctions  nécessi ten t  l ’ i n tégration  
par  l e  l og icie l  de  mesures  permettan t  l e  con trô le  des  cond i ti ons  de  défau t/d ’erreur  spéci fiées  
dans  l e  Tableau  R. 1  ou  le  Tableau  R.2 ,  l a  détection  d ’un  défau t/d ’une  erreur do i t  s ’effectuer 
avant  que  la  con formi té  à  l 'Article  1 9  et  à  22. 1 1 5  ne  so i t  compromise.  

R.2.2.9  Modification: 

Le  log icie l  ains i  que  le  matérie l  l i é  à  la  sécuri té  placé  sous  son  con trô le  do iven t  être  i n i t ial i sés  
et  doiven t  s ’arrêter avant  que  la  con form i té  à  l 'Arti cle  1 9  et  à  22. 1 1 5  ne  so i t  compromise.  
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La bibl i og raph ie  de  la  Parti e  1  est  appl i cable  avec les  exceptions  su ivan tes:  
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particulières pour les cuisinières,  les tables de cuisson,  les fours et les appareils fixes 
analogues  

I EC  60335-2-1 2,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-12: Règles 
particulières pour les chauffe-plats et appareils analogues  

I EC  60335-2-1 3 ,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-13: Règles 
particulières pour les friteuses,  les poêles à frire et appareils analogues  

I EC  60335-2-25,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-25: Règles 
particulières pour les fours à micro-ondes,  y compris les fours à micro-ondes combinés  

I EC  60335-2-78,  Appareils électrodomestiques et analogues – Sécurité – Partie 2-78: Règles 
particulières pour les barbecues pour extérieur 
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