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I NTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION  

____________ 

 
HOUSEHOLD ELECTRIC  COOKING APPLIANCES –  

 
Part 1 :  Ranges,  ovens,  steam ovens and  gri l ls  –  

Methods for measuring  performance 
 

FOREWORD 

1 )  The  I n ternati onal  E l ectrotechn ical  Commissi on  ( I EC)  i s  a  worl dwide  organ izati on  for standard i zati on  compri s i ng  
a l l  nati onal  e l ectrotechn ical  commi ttees  ( I EC  Nati onal  Commi ttees).  The  ob ject  of I EC  i s  to  promote  
i n ternati onal  co-operati on  on  a l l  q uesti ons  concern i ng  s tandard i zati on  i n  the  e l ectri cal  and  e l ectron ic fi e l ds .  To  
th i s  end  and  i n  add i ti on  to  other acti vi ti es ,  I EC  publ i shes  I n ternati onal  S tandards,  Techn ica l  Speci fi cati ons ,  
Techn ica l  Reports ,  Publ i cl y Avai l abl e  Speci fi cati ons  (PAS)  and  Gu i des  (hereafter referred  to  as  “ I EC 
Publ i cati on (s)”) .  Thei r preparati on  i s  en trusted  to  techn ical  commi ttees;  any I EC  Nati onal  Commi ttee  i n terested  
i n  the  subject dea l t  wi th  may parti ci pate  i n  th i s  preparatory work.  I n ternati onal ,  g overnmen tal  and  non -
governmen tal  organ izati ons  l i a i s i ng  wi th  the  I EC  a l so  parti ci pate  i n  th i s  preparati on .  I EC  col l aborates  cl osel y 
wi th  the  I n ternati ona l  Organ izati on  for Standard izati on  ( I SO)  i n  accordance  wi th  cond i ti ons  d eterm ined  by 
ag reemen t between  the  two  organ izati ons.  

2 )  The  formal  d eci s ions  or ag reemen ts  of I EC  on  techn ica l  matters  express,  as  nearl y as  poss ib l e,  an  i n ternati onal  
consensus  of op i n i on  on  the  re l evan t  subjects  s i nce  each  techn ical  commi ttee  has  represen tati on  from  a l l  
i n terested  I EC  Nati onal  Commi ttees.   

3 )  I EC  Pub l i cati ons  have  the  form  of recommendati ons  for i n ternati onal  u se  and  are  accepted  by I EC  Nati onal  
Commi ttees  i n  that  sense.  Wh i l e  a l l  reasonabl e  efforts  are  made  to  ensu re  that  the  techn ica l  con ten t  of I EC  
Pub l i cati ons  i s  accu rate,  I EC  cannot be  hel d  responsibl e  for the  way i n  wh i ch  they are  used  or for any 
m is i n terpretati on  by any end  u ser.  

4 )  I n  order to  promote  i n ternationa l  u n i form i ty,  I EC  Nati onal  Commi ttees  undertake  to  app l y I EC  Publ i cati ons  
transparen tl y to  the  maximum  exten t  possi b l e  i n  thei r nati onal  and  reg ional  publ i cati ons.  Any d i vergence  
between  any I EC  Publ i cati on  and  the  correspond i ng  nati ona l  or reg ional  publ i cati on  shal l  be  cl earl y i n d i cated  i n  
the  l a tter.  

5)  I EC  i tsel f does  not  provi de  any attestati on  of con form i ty.  I ndependen t  certi fi cati on  bod ies  provide  conform i ty 
assessmen t services  and ,  i n  some  areas,  access  to  I EC  marks  of conform i ty.  I EC  i s  not  responsibl e  for any 
services  carri ed  ou t  by i ndependen t  certi fi cati on  bod ies.  

6 )  Al l  u sers  shou l d  ensu re  that  they have  the  l atest ed i ti on  of th i s  publ i cati on .  

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

8)  Atten ti on  i s  d rawn  to  the  Normati ve  references  ci ted  i n  th i s  publ i cati on .  U se  of the  referenced  publ i cati ons  i s  
i n d i spensabl e  for the  correct appl i cati on  of th i s  publ i cati on .  

9)  Atten ti on  i s  d rawn  to  the  poss ib i l i ty that  some  of the  e l emen ts  of th i s  I EC  Publ i cati on  may be  the  subj ect  of 
paten t ri gh ts .  I EC  shal l  n ot  be  he l d  responsibl e  for i den ti fyi ng  any or a l l  such  paten t  ri gh ts .  

I n ternational  Standard  I EC  60350-1  has  been  prepared  by subcommi ttee  59K:  Performance  of 
household  and  s imi lar e lectrical  cooking  appl iances,  of I EC  techn ical  commi ttee  59:  
Performance  of household  and  s im i lar e lectrical  appl iances.  

Th is  second  ed i tion  cancels  and  replaces  the  fi rst ed i tion  publ i shed  i n  201 1 .  Th is  ed i ti on  
consti tu tes  a  techn ical  revision .  

Th is  ed i tion  i ncludes  the  fol lowing  s ign i fican t techn ical  changes  wi th  respect to  the  previous  
ed i tion :  

•  new defin i tions  for "set to  off mode"  and  "set to  standby mode"  are  i ncluded  in   
C lause  3 ;  

•  reference  to  I SO  80000  regard ing  round ing ;  

•  more  exact determination  of the  mass  of the  appl iances  (6 . 2);  

•  u pdate  of the  existing  7 . 3  i n  order to  improve  the  clari ty of procedure;   
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•  add i ti onal  temperature  requ i rement i n  7 . 4 . 3  to  ensure  an  adequate  temperature  setting  
during  the  energy measurement process;  

•  ed i toria l  changes  in  7 . 6. 1 . 3 ,  7 . 6 . 2 . 1 ,  7 . 6 . 2 .2  and  7 . 6 .2 .3 ;  

•  revis ion  of Clause  8  i n  order to  i ncrease  the  repeatabi l i ty for the  measurements  for steam  
ovens;  

•  C lause  1 2  "Standby power"  i s  renamed  to  "Consumption  measurement of l ow power 
modes"  and  the  con ten t i s  adapted  for I EC  62301 :201 1 ;  

•  replacing  the  suppl ier for the  colouring  measurement device  i n  Clause  C.6,  because  the  
previous  device  i s  no  longer avai l able;  

•  adaptation  of Annex A to  the  new suppl ier of colouring  measurement devices;  

•  adaptation  of Annex E;  

•  measurement method  for measuring  the  consumption  of the  cool ing  down  period  i s  
added  i n  the  i n formative,  new Annex G ;  

•  measurement method  to  check appl ied  m icrowave  energy during  the  measurement 
accord ing  to  7 . 4  i s  added  in  the  i n formative  Annex H ;  

•  new Annex I  for marking  the  temperature  setting  for checking  the  oven  temperature.  

Th is  publ ication  con tains  an  attached  fi l e  i n  the  form  of an  Excel  97  fi l e.  Th is  fi l e  i s  i n tended  
to  be  used  as  a  complement and  does  not form  an  i n tegral  part of the  publ i cation .  

The  text of th is  standard  i s  based  on  the  fol l owing  documents:  

FDIS  Report  on  voti ng  

59K/273/FDIS  59K/277/RVD 

 
Fu l l  i n formation  on  the  voting  for the  approval  of th is  standard  can  be  found  in  the  report on  
voting  i nd icated  i n  the  above  table.  

Th is  publ ication  has  been  drafted  i n  accordance  wi th  the  I SO/IEC Di rectives,  Part 2 .  

Words  i n  bold  i n  the  text are  speci fical l y defined  in  Clause  3 .  

A l i st  of a l l  parts  i n  the  IEC  60350  series,  publ ished  under the  general  ti tl e  Household electric 
cooking appliances,  can  be  found  on  the  IEC  websi te.  

The  commi ttee  has  decided  that the  con tents  of th is  publ ication  wi l l  remain  unchanged  un ti l  
the  stabi l i ty date  ind icated  on  the  I EC  web  s i te  under "h ttp: //webstore. iec.ch"  i n  the  data  
related  to  the  speci fic publ ication .  At th is  date,  the  publ ication  wi l l  be   

•  reconfi rmed ,  

•  wi thdrawn ,  

•  replaced  by a  revised  ed i tion ,  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  publ ication  using  a  colour printer.  
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HOUSEHOLD ELECTRIC  COOKING APPLIANCES –  
 

Part 1 :  Ranges,  ovens,  steam ovens and  gri l ls  –  
Methods for measuring  performance 

 
 
 

1  Scope 

Th is  part of I EC  60350  speci fies  methods  for measuring  the  performance  of e lectric cooking  
ranges ,  ovens,  steam  ovens,  and  gri l ls  for household  use.  

The  ovens  covered  by th i s  standard  may be  wi th  or wi thou t m icrowave  function .  

Manufacturers  shou ld  define  the  primary cooking  function  of the  appl iance  – m icrowave  
function  or thermal  heat.  The  primary cooking  function  shou ld  be  measured  wi th  an  existing  
method  accord ing  to  energy consumption .  I f the  primary cooking  function  i s  declared  in  the  
i nstruction  manual  as  a  m icrowave  function ,  I EC  60705  i s  appl ied  for energy consumption  
measurement.  I f the  primary cooking  function  i s  declared  as  a  thermal  heat,  then  IEC  60350-1  
i s  appl ied  for energy consumption  measurement.  

I f the  primary function  i s  not declared  by the  manufacturer,  the  performance  of the  microwave  
function  and  thermal  heat shou ld  be  measured  as  far as  i t  i s  possible.  

NOTE  1  For measu rement  of energy consumption  and  time  for heati ng  a  l oad  (see  7 . 4) ,  th i s  s tandard  i s  
fu rthermore  not appl i cabl e  to :  

–  m icrowave  combinati on  functi on ;  

– ovens  wi th  reciprocati ng  trays  or tu rn table ;  

–  smal l  cavi ty ovens;  

– ovens  wi thou t  ad j ustab l e  temperatu re  con trol ;  

–  heati ng  functi ons  other than  defi ned  i n  3 . 1 2  to  3 . 1 4 ;  

–  appl i ances  wi th  on l y sol o  steam  function  (3 . 1 5).  

NOTE  2  Th i s  s tandard  does  not  app l y to  

– m icrowave  ovens  ( I EC  60705),  

–  portabl e  appl i ances  for cooki ng ,  g ri l l i n g ,  s team ing  and  s im i l ar fu ncti ons  ( I EC  61 81 7) .  

Th is  standard  defines  the  main  performance  characteristics  of these  appl iances  wh ich  are  of 
i n terest to  the  user and  speci fies  methods  for measuring  these  characteristics.  

Th is  standard  does  not speci fy a  classi fication  or ranking  for performance.  

NOTE  3  Some  of the  tests  wh i ch  are  speci fi ed  i n  th i s  s tandard  are  not  cons idered  to  be  reproducib le  s i nce  the  
resu l ts  may vary between  l aboratori es .  They are  therefore  i n tended  for comparati ve  testi ng  pu rposes  on l y.  

NOTE  4  Th i s  s tandard  does  not  dea l  wi th  safety requ i remen ts  ( I EC 60335-2-6  and  I EC  60335-2-9) .  

NOTE  5  Appl i ances  covered  by th i s  s tandard  may be  bu i l t- i n  or for p l aci ng  on  a  worki ng  su rface  or the  fl oor.  

NOTE  6  There  i s  no  measuremen t method  for the  energy consumpti on  for g ri l l i n g  and  steam  functions  avai l abl e .  

2  Normative references  

The  fol lowing  documents,  i n  whole  or i n  part,  are  normatively referenced  in  th is  document and  
are  i nd ispensable  for i ts  appl ication .  For dated  references,  on ly the  ed i tion  ci ted  appl ies.  For 
undated  references,  the  latest ed i tion  of the  referenced  document ( includ ing  any 
amendments)  appl ies.  
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I EC  60584-2,  Thermocouples – Part 2:  Tolerances   

I EC  62301 ,  Household electrical appliances – Measurement of standby power  

I SO  80000-1 : 2009,  Quantities and units – Part 1 :  General 

CI E  1 5,  Colorimetry 

3  Terms and  defin i tions  

For the  purposes  of th is  document the  fol lowing  terms  and  defin i ti ons  apply.  

3.1   
cooking  range 
appl iance  having  a  hob  and  at l east one  oven  and  wh ich  may i ncorporate  a  gri l l  

3.2   
hob 
appl iance  or part  of an  appl iance  wh ich  i ncorporates  one  or more  cooking  zones  and /or 
cooking  areas  i nclud ing  a  control  u n i t  

Note  1  to  en try:  A hob  i s  a l so  known  as  a  cooktop.  

Note  2  to  en try:   The  control  u n i t  can  be  i ncl uded  i n  the  hob  i tse l f or i n teg rated  i n  a  cooking  range .  

3.3   
oven  
appl iance  or compartment of a  cooking  range  i n  wh ich  food  i s  cooked  by rad iation ,  by natural  
convection ,  by forced-ai r ci rcu lation  or by a  combination  of these  heating  methods  

3.4  
pyrolytic  sel f-clean ing  oven  
oven  i n  wh ich  cooking  deposi ts  are  removed  by heating  the  oven  to  a  su fficien tl y h igh  
temperature  

3.5   
steam  oven  
appl iance  or compartment of a  cooking  range  i n  wh ich  food  i s  cooked  main ly by steam  
condensation  at  ambien t pressure   

Note  1  to  en try:  Appl i ances  are  fi tted  wi th  the i r own  s team  generator.  

Note  2  to  en try:  S team  does  not  mean  the  evaporated  water from  the  l oad .  

3.6   
combi  steam  oven  
appl iance  or compartment of a  cooking  range  i n  wh ich  food  i s  cooked  by a  combination  of 
oven  (3 . 3)  and  steam  oven  (3 . 5)  

Note  1  to  en try:  Appl i ances  wi th  on l y a  s team  assi st  fu ncti on  a l so  exi st.  For these  ovens  the  steam  function  can  
on l y be  tested  i f th i s  functi on  i s  d escri bed  i n  the  manual  i n structi on  or i f the  app l i ance  provides  a  setti ng  for steam  
function .  

Note  2  to  en try:  S team  does  not  mean  the  evaporated  water from  the  food .  

3.7   
gri l l  
appl iance  or part  of an  appl iance  in  wh ich  food  i s  cooked  by rad ian t heating  
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3.8   
oven  with  catalytic  cleaning  
oven  i n  wh ich  cooking  deposi ts  are  removed  by breaking  them  down  on  a  special  coating  

3.9   
warming  compartment 
separate  compartment i n  wh ich  d ishes  are  p laced  in  order to  preheat them  prior to  serving ,  or 
i n  wh ich  food  i s  main tained  at serving  temperature  

3.1 0   
smal l  cavi ty oven  
oven  wi th  the  fol lowing  d imensions:  

– both  usable  wid th  and  usable  depth  <  250  mm,  or 

– usable  heigh t <  1 20  mm  

Note  1  to  en try:  The  defi ned  maximum  s i ze  of smal l  cavi ty ovens  i n  th i s  s tandard  i s  d ue  to  the  s i ze  of the  test  
l oad  u sed  i n  7 . 4 .  

3.1 1   
mu ltiple  cavi ty appl iance  
appl iance  that has  more  than  one  separate  cavi ty i n  wh ich  food  i s  cooked  and  wh ich  can  be  
control led  i ndependently,  bu t cannot be  i nstal l ed  separately 

3.1 2   
conventional  heating  function  
heat transmission  to  the  food  by rad iation  and  natural  convection  on ly 

Note  1  to  en try:   Th i s  does  not  i ncl u de  conventional  heating  functions  wh i ch  operate  a  top  heati ng  e l emen t on l y  
( i . e .  gri l l  e l emen t) .   

3.1 3   
forced  air ci rcu lation  function  
heat transmission  to  the  food  by forced  a i r convection ,  i . e .  by ci rcu lating  the  a i r wi th  the  help  
of a  fan  

Note  1  to  en try:  Th i s  does  not  i ncl u de  ci rcu l ated  a i r fu ncti ons  wh ich  operate  a  top  heati ng  e l emen t on l y ( i . e .  gri l l  
e l emen t) .  

3.1 4  
hot steam  function  
heat transmission  to  the  food  by generated  steam  i n  combination  wi th  rad iation  and /or 
convection  at ambien t pressure  (approximately 1  bar)  and  wi th  a  temperature  >  1 00  °C  

3.1 5  
steam  function  
heat transmission  to  the  food  main ly by condensation  of steam  at ambien t pressure  
(approximately 1  bar)  and  wi th  a  temperature  ≤  1 00  °C  

3.1 6   
cool ing  down  period  
unstable  cond i tion  persisting  after completion  of the  active  mode and  the  appl iance  i s  set to  
off mode  where  the  power consumption  may change  wi thout any in tervention  by the  user 

3.1 7   
set to  off mode 
action  where  the  product i s  swi tched  off us ing  appl iance  controls  or swi tches  that are  
accessible  and  in tended  for operation  by the  user du ring  normal  use  to  attain  the  l owest 
power consumption  that may persist for an  i ndefin i te  time  wh i le  connected  to  a  main  power 
source  and  used  i n  accordance  wi th  the  manufacturer’s  i nstructions  
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Note  1  to  en try:  Al l  acti ons  requ i red  to  set  to  off mode  such  as  empty the  water tank,  remove  the  food ,  cl ose  the  
door,  etc. ,  h ave  to  be  taken .  

Note  2  to  en try:  For the  defi n i ti on  of off mode  I EC  62301  i s  re l evan t.  

3.1 8   
set  to  standby mode 
action  where  the  product i s  swi tched  to  standby using  appl iance  con trols  or swi tches  that are  
accessible  and  in tended  for operation  by the  user du ring  normal  use  to  attain  the  l owest 
power consumption  that may persist for an  i ndefin i te  time  wh i le  connected  to  a  main  power 
source  and  used  in  accordance  wi th  the  manufacturer’s  i nstructions  

Note  1  to  en try:  For the  defi n i ti on  of s tandby mode  I EC  62301  i s  re l evant.  

4 List of measurements  

4.1  Dimensions  and  mass  

The  fol lowing  measurements  are  carried  ou t:   

– overal l  d imensions  (see  6 . 1 ) ;  

– i n ternal  d imensions  (see  6 . 2);  

– d imensions  of shelves  and  steaming  accessories  (see  6 . 4);  

– d imensions  of g ri l l  g rids  (see  6 . 5);  

– d imensions  of warming  compartments  (see  6 . 6) ;  

– l evel  of the  shel f (see  6 . 7);  

– mass  of the  appl iance  (see  6. 8).  

4.2  Oven  and  combi  steam oven  

The  fol lowing  measurements  are  carried  ou t:   

– preheating  the  empty  oven  (see  7 . 2);  

– accuracy of the  con trol  (see  7 . 3);  

– energy consumption  and  time  for heating  a  l oad  (see  7 . 4);  

– heat d istribu tion  (see  7. 5);  

– abi l i ty to  supply heat (see  7 . 6) .  

4.3  Steam  oven  and  combi  steam  oven  

The  fol lowing  measurements  are  carried  ou t:   

– abi l i ty to  supply steam  (see  8 . 1 );  

– d istribu tion  of steam  (see  8 . 2)  

– determination  of the  capaci ty (see  8 . 3).  

4.4 Gri l l  

The  fol lowing  measurements  are  carried  ou t:   

– g ri l l i ng  area  (see  9 . 2);  

– g ri l l i ng  (see  9. 3) .  

4.5  Warming  compartments  

The  fol lowing  measurements  are  carried  ou t:   

– temperature  con trol  and  energy consumption  (see  Clause  1 0) .  
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4.6  Cleaning  

The  fol lowing  measurements  are  carried  ou t:   

– clean ing  of pyrolytic sel f-clean ing  ovens  (see  1 1 . 1 );  

– clean ing  of ovens  wi th  catalytic clean ing  (see  1 1 . 2).  

5 General  condi tions  for the  measurement  

5.1  Test room 

The  tests  are  carried  ou t i n  a  substantia l l y d raught-free  room  in  wh ich  the  ambient 
temperature  i s  main tained  at (20  ±  5)  °C.  

For tests  7 . 2 ,  7 . 4  and  7 . 5. 3,  (23  ±  2 )  °C  shal l  be  main tained  during  the  complete  test.  

Th is  ambient temperature  i s  measured  at a  poin t that i s  at the  same  height as  the  cen tre  of 
the  calcu lated  volume of the  oven  cavi ty i n  test and  at a  d istance  of 0 , 5  m  d iagonal l y from  
one  of the  fron t edges  of the  appl iance  (see  Figure  1 ) .   

 

Key 

a  oven  ( top  vi ew)  

b  0 , 5  m  

c  thermocoupl e  

Figure  1  – Position  of the  thermocouple  for measuring  ambient temperature  

The  measurement of the  ambien t temperature  shal l  not be  i n fluenced  by the  appl iance  i tsel f 
or by any other appl iance.  

5.2  Electrici ty supply 

The  appl iance  i s  suppl ied  at rated  vol tage  ±  1  %.  

I f the  appl iance  has  a  rated  vol tage  range,  the  tests  are  carried  ou t at the  nominal  vol tage  of 
the  coun try where  the  appl iance  i s  i n tended  to  be  used .  

For tests  7 . 2 ,  7 . 4  and  7 .5. 3 :  

– the  supply vol tage  shal l  be  main tained  at  the  main  terminal  at the  rated  vol tage  ±1  %,  
wh i le  the  heating  e lements  are  swi tched  on ;  

IEC  

a  

c  

b  
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– the  supply frequency shal l  be  at the  rated  frequency ±1  %  throughou t the  test.  I f a  
frequency range  i s  i nd icated ,  then  the  test frequency shal l  be  the  nominal  frequency of the  
coun try i n  wh ich  the  appl iance  i s  i n tended  to  be  used .  

NOTE  I n  case  of a  fi xed  cable ,  the  p l ug  (or the  end  of the  cab l e)  i s  the  reference  poi n t  to  main tai n  the  vo l tage.  

For Clause  1 2  and  Annex G ,  the  power measurement requ i rements  shal l  be  i n  accordance  
wi th  I EC  62301 .  

5.3  Instrumentation  

The  temperature  measuring  i nstrument i nclud ing  thermocouples  shal l  have  an  accuracy of 
±  0 , 5  K wi th in  the  temperature  range  of 0  °C  to  1 00  °C  and  an  accuracy of ±  2  K wi th in  the  
temperature  range  1 00  °C  to  300  °C.  

The  energy measuring  meter shal l  have  an  accuracy of ±  1  %  of the  read ing .  

For tests  7 . 2  and  7 . 4 :  

– a i r temperature  measurements  i n  the  empty oven  are  made  wi th  a  thermocouple  wi th  a  
welded  poin t (not wi th  a  b lack copper p late);  

– temperature  measurements  i n  the  brick (see  7 . 4)  are  made  wi th  two  thermocouples  wi th  a  
1  mm  steel  tube  d iameter,  class  1  accord ing  to  I EC  60584-2.  The  thermocouple  shal l  be  
accurate  to  ±  1 , 5  K;  

NOTE  The  s tee l  tube  of the  thermocoupl e  eases  the  i nserti on  of the  thermocoupl e  i n to  the  bri ck.  Other types  
of thermocouples  can  be  u sed  provided  they are  shown  to  g i ve  the  same  resu l ts .  The  measuri ng  poi n t  i s  the  
fi rst  con tact  poin t  of the  two  thermo  wi res.  

– the  temperature  measurement system  exclud ing  the  thermocouple  shal l  be  accurate  to  
±  1 , 0  K;  

– the  energy measurements  shal l  be  accurate  to  ±  1 . 5  %  of the  read ing  or ±  1 0  Wh  whatever 
i s  the  greater;  

– the  measurement of the  vol tage  shal l  be  accurate  to  ±  0 , 5  %  of the  read ing ;  

– the  measurements  of mass  shal l  be  accurate  to  ±  3  g ;  

– the  measurements  of time  shal l  be  accurate  to  ±  5  s ;  

– the  scale  for weigh ing  the  ingred ien ts  shal l  be  accurate  to  ±  0 , 1  g .  

For tests  accord ing  to  Clause  8  the  temperature  measurements  i n  the  l oad  are  made  wi th  a  
0 , 5  mm  steel  tube  d iameter,  cl ass  1  accord ing  to  I EC  60584-2 .  The  thermocouple  shal l  be  
accurate  to  ±  1 , 5  K.  

For Clause  1 2  and  Annex G ,  the  measurement requ i rements  shal l  be  i n  accordance  wi th  
I EC  62301 .  

5.4 Position ing  the  appl iance 

Bu i l t- i n  appl iances  are  i nstal led  i n  accordance  wi th  the  i nstructions  for i nstal lation .  Other 
appl iances  are  p laced  wi th  thei r back against a  wal l ,  un less  otherwise  speci fied  i n  the  
i nstructions.  

F loor-stand ing  appl iances  are  posi tioned  between  ki tchen  cabinets.  Table-top  appl iances  are  
posi tioned  away from  s ide  wal l s .  

For i nsta l lation  of the  appl iance  i t  shou ld  be  ensured  that the  surface  i s  horizon tal .  
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For tests  7 . 2  and  7 . 4  on  ovens  wi th  i n tegrated  a i r-extraction  by a  fan  (or s im i lar device)  to  the  
ou tside  of the  bu i l d ing ,  the  a i r ou tlet i s  d ischarged  i n to  a  fl ue  wh ich  has  a  pressure  d rop  of 
50  Pa  when  there  i s  an  a i rflow of 200  m3/h .  

NOTE   The  cond i ti on  of measuremen t for ovens  wi th  i n tegrated  a i r-extracti on  i s  s im i l ar to  that i n  I EC  61 591 .  

5.5  Preheating  

The  appl iance  i s  i n i tia l l y at  room  temperature.  However,  i f preheating  i s  speci fied ,  the  
appl iance  i s  preheated  i n  accordance  wi th  the  instructions  for use.  I f no  i nstructions  are  g iven ,  
the  appl iance  i s  considered  to  be  preheated  after the  thermostat has  swi tched  off the  fi rst 
time.  

5.6  Setting  of controls  

The  control  i s  set to  g i ve  the  temperature  speci fied  for the  test.  However,  i f the  temperature  
cannot be  attained  due  to  the  construction  of the  con trol ,  the  nearest setting  re lated  to  the  
speci fied  temperature  i s  chosen .  

The  appl iance  i s  operated  for a l l  tests  i n  the  del i very status  wi th  unchanged  defau l t  settings.  
Ensure  that no  network i s  connected  to  the  appl iance  for the  duration  of the  measurement.  

5.7  Rounding  

I f i t  i s  requ i red  that numbers  are  rounded ,  they shal l  be  rounded  accord ing  to  I SO  80000-
1 : 2009,  Clause  B . 3,  ru le  B .  

6 Dimensions  and  mass  

6.1  Overal l  d imensions  

The  overal l  d imensions  of the  appl iance  are  measured  and  stated  i n  m i l l imetres  as  fol l ows:  

Cooking  ranges  and  other appl iances  p laced  on  a  surface  are  measured  as  shown  in  
F igure  2 .  

Bu i l t- i n  ovens  are  measured  as  shown  in  F igure  3 .  
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Key 

a 1  h e i gh t  from  the  supporti ng  su rface  to  the  hob  su rface  

NOTE  I f ad j ustable  feet  are  provi ded ,  the  heigh t  i s  measured  wi th  the  feet  i n  both  extreme  posi ti ons .  

b  overal l  wi d th  of the  appl i ance  

a2  maximum  he i gh t  from  the  supporti ng  su rface  to  the  uppermost part  of the  appl i ance,  wi th  any l i d  i n  the  open  
posi ti on  

c1  d epth  of the  appl i ance,  i gnori ng  any knobs,  etc.  

c2  maximum  depth  of the  appl i ance,  wi th  any doors  and  d rawers  fu l l y open  

Figure  2  – Dimensions  of appl iances  

  

IEC  

b  

c1  

c2  

a1  

a2  
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Key  

a 1  fron t  he i gh t  of the  appl i ance  

b1  fron t  wi d th  of the  appl i ance  

c  maximum  depth  of the  appl i ance  wi th i n  the  ki tchen  fu rn i tu re  

a2  maximum  hei gh t  of the  appl i ance  wi th i n  the  ki tchen  fu rn i tu re  

b2  maximum  wi d th  of the  appl i ance  wi th i n  the  ki tchen  fu rn i tu re  

d1  d epth  of the  appl i ance  ou ts i de  the  ki tchen  fu rn i tu re,  i gnori ng  any knobs,  etc.  

d2  d epth  of the  appl i ance  ou ts i de  the  ki tchen  fu rn i tu re,  wi th  any doors  and  d rawers  fu l l y open  

Figure  3  – Dimensions  of bu i l t-in  appl iances  

6.2  Usable  internal  d imensions  and  calcu lated  volume  

6.2 .1  General  

Removable  i tems  speci fied  in  the  user i nstructions  to  be  not essen tia l  for the  operation  of the  
appl iance  i n  the  manner for wh ich  i t  i s  i n tended  shal l  be  removed  before  measurement i s  
carried  ou t.  

Safety of the  operation  shou ld  be  guaran teed .  Therefore  necessary parts  cannot be  removed  
for measuring  the  calcu lated  volume.  

The  measurement of the  calcu lated  volume  i s  to  be  carried  ou t at  ambient temperature.  

IEC  
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d1  

c  

a2  

a 1  

b 1  

b2  
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The  heigh t,  wid th  and  depth  of the  calcu lated  volume  i n  the  cavi ty shal l  be  measured  in  
accordance  wi th  6 . 2 . 2  to  6 . 2 .4 .  The  measurements  are  shown  i n  F igure  4 .  

For veri fication  purposes  a  gauge,  as  shown  in  F igure  5,  shal l  be  used  to  determine  a l l  of the  
three  d imensions.  The  gauge  shal l  be  used  wi thou t appreciable  force.  D imensions  are  stated  
i n  m i l l imetres.  

 

Key  

d  usabl e  depth   

g  heati ng  e l ement  

h  u sabl e  he igh t 

w  u sabl e  wi d th   

Figure  4  – Usable  in ternal  d imensions   

 

Key 

D  =  200  mm  or 1 20  mm  

X =  d imension  to  be  measured  

Figure  5  – Gauge  for measuring  these  d imensions   
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6.2.2  Usable  height 

The  usable  heigh t i s  the  maximum  length  of a  cyl i nder wi th  a  d iameter of 200  mm  reach ing  
vertical l y from  the  cen tre  of the  cavi ty floor to  the  l owest poin t on  the  cei l i ng .  The  lowest poin t 
of the  cei l i ng  can  be  consti tu ted  by a  l amp,  a  heating  e lement or s imi lar object i n  the  area  of 
the  cyl inder.  

I n  the  event that e i ther the  wid th  or the  depth  of the  cavi ty i s  l ess  than  250  mm,  the  d iameter 
of the  cyl inder to  be  measured  shal l  be  reduced  to  1 20  mm.  

NOTE  The  cen tre  of the  cavi ty bottom  i s  d efi ned  by the  m idd l e  of the  u sabl e  depth  and  the  m i dd le  of the  u sabl e  
wi d th .  

6.2.3  Usable  width  

The  usable  wid th  i s  the  maximum  leng th  of a  cyl i nder wi th  a  d iameter of 200  mm  reach ing  
horizontal l y from  the  l eft-hand  s i de  wal l  to  the  righ t-hand  s ide  wal l  of the  cavi ty.  

I n  the  even t that e i ther the  heigh t or the  depth  of the  cavi ty i s  l ess  than  250  mm,  the  d iameter 
of the  cyl inder to  be  measured  shal l  be  reduced  to  1 20  mm.  

NOTE  The  cen tre  of the  s i de  wa l l  of the  cavi ty i s  d efi ned  by the  m i dd l e  of the  usabl e  depth  and  the  m idd l e  of the  
u sabl e  he igh t.  

6.2.4 Usable  depth  

The  usable  depth  i s  the  maximum  leng th  of a  cyl inder wi th  a  d iameter of 200  mm  reach ing  
horizon tal l y from  the  centre  of the  rear wal l  to  the  i nner face  of the  closed  door.  

I n  the  event that e i ther the  wid th  or the  heigh t of the  cavi ty i s  l ess  than  250  mm,  the  d iameter 
of the  cyl inder to  be  measured  shal l  be  reduced  to  1 20  mm.  

For measuring  the  usable  depth ,  the  gauge  i s  p laced  on  a  support i n  such  a  way that the  axis  
l i es  horizontal l y i n  the  centre  of the  cavi ty,  the  axis  being  extended  s l i ghtly over the  expected  
usable  depth .  The  door i s  closed  carefu l l y so  that the  gauge  i s  compressed  to  g ive  the  usable  
depth .  

NOTE  The  cen tre  of the  rear wal l  o f the  cavi ty i s  d efi ned  by the  m i dd l e  of the  u sable  heigh t  and  the  m idd l e  of the  
u sabl e  wi d th .  

6.2.5  Calcu lated  volume 

The  calcu lated  volume  is  determined  from  these  three  d imensions  and  i s  stated  i n  l i tres  
rounded  to  fu l l  l i tre.  

6.3  Overal l  in ternal  d imensions  and  overal l  volume  

6.3.1  General  

Where  the  su rfaces  forming  the  boundaries  of the  cavi ty i ncorporate  protrusions  or 
depressions,  the  p lanes  used  for measurement shal l  be  those  comprising  the  largest 
percentages  of the  total  areas  of the  surfaces.  Holes  i n  surfaces  shal l  be  d isregarded  when  
calcu lating  areas  for th is  determination .  

The  fol lowing  volumes  or spaces  shal l  be  d isregarded :  

– those  occupied  by removable  i tems  speci fied  by the  manufacturer as  not essen tia l  for the  
operation  of the  appl iance,  such  as  shelves,  racks  or temperature  probes;  

– those  occupied  by heating  elements;  

– those  occupied  by m inor i rregu lari ties  i n  the  cooking  compartment wal l s ,  i nclud ing  covers  
over temperature  sensors  and  l amps;  
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– those  occupied  by the  convection  baffle;  

– corner rad i i  smal ler than  50  mm  at the  i n tersections  of the  i n terior su rfaces  of the  cooking  
cavi ty.  

D imensions  are  stated  i n  m i l l imetres.  

6.3.2  Overal l  height (H)  

The  maximum  vertical  d istance  i n  mm  between  the  p lane  of the  cooking  cavi ty bottom  and  the  
p lane  of the  cavi ty cei l i ng .  

6.3.3  Overal l  width  (W)  

The  maximum  horizon tal  d i stance  i n  mm  between  the  p lanes  of the  cavi ty s ide  wal ls .  

6.3.4 Overal l  depth  (D)  

The  maximum  horizon tal  d i stance  i n  mm  from  the  p lane  of the  i nside  surface  of the  door when  
closed  to  the  plane  of the  rear cavi ty wal l .  

6.3.5  Overal l  volume of rectangu lar cavi ties  

The  overal l  volume  is  the  tota l  i n ternal  volume of the  cavi ty i n  wh ich  cooking  takes  p lace,  
expressed  as  the  product of H,  W and  D  determined  as  above,  d i vided  by 1 06  and  rounded  to  
the  nearest l i tre.  

6.3.6  Overal l  volume of non-rectangu lar cavi ties  

Non-rectangu lar cavi ti es  shal l  have  the  volume of any non-conforming  section  such  as  a  
cu rved  door or cavi ty wal l  determined  by d i rect measurement and  the  appl ication  of 
conventional  geometrical  ca lcu lations.  The  remainder of the  cavi ty shal l  be  treated  as  a  
rectangu lar cavi ty and  the  ind ividual  volumes  added  together.  The  volume  is  expressed  to  the  
nearest l i tre.  

6.4 Dimensions  of shelves  and  steaming  accessories  

The  usable  wid th  and  usable  depth  of the  shel f are  measured .  The  d imensions  are  determined  
5  mm  above  the  surface  of the  shel f.  

The  surface  area  i s  calcu lated  and  stated  in  square  cen timetres,  rounded  to  the  nearest 
1 0  cm2 .  

NOTE  The  shel f can  be  a  baking  sheet  or a  s team ing  accessory.  

6.5  Dimensions  of gri l l  grids  

The  wid th  and  depth  of the  gri l l  g ri d  are  measured .  

The  surface  area  i s  calcu lated  and  stated  in  square  cen timetres,  rounded  to  the  nearest 
1 0  cm2 .  

NOTE  I f the  g ri l l  g ri d  i s  the  she l f of an  oven ,  the  d imens ions  are  measu red  i n  accordance  wi th  6 . 4 .  

6.6  Dimensions  of warming  compartments  

The  heigh t,  wid th  and  depth  of the  calcu lated  volume wi th in  the  warming  compartment  are  
measured  and  i nd icated  i n  m i l l imetres.  

NOTE  When  a  heati ng  e l emen t i s  l ocated  i n s i de  the  warming  compartment ,  the  d imensions  are  measu red  up  to  
i ts  most  protrud i ng  part.  
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6.7  Level  of shelf 

The  shel f i s  p laced  in  a  cen tral  posi tion  i n  the  oven .  

NOTE  1  The  shel f can  be  a  g ri d  or a  baki ng  sheet.  

A device  consisting  of a  d isc and  an  annu lar ri ng  i s  p laced  cen tral l y on  the  shel f.  A spi ri t  l evel  
i s  p laced  cen tral l y on  the  ri ng  as  shown  i n  F igure  6 .  The  spi ri t  l evel  i s  rotated  to  the  posi tion  
where  i t  shows  the  maximum  incl ination  from  the  horizon tal .  I ts  l ower s ide  i s  then  l i fted  to  the  
horizontal  by i nserting  a  feeler gauge  between  the  l evel  and  the  ring .  

For the  measurement of the  l evel  of shelves  the  same devices  as  for hotplates  are  used  (see  
I EC  60350-2).  

Dimensions in  millimetres  

 

Figure  6  – Device  for checking  the  l evel  of shelves   

The  deviation  from  the  horizontal  i s  g i ven  by the  th ickness  of the  gauge,  i n  m i l l imetres,  to  two  
decimal  p laces.  I t  i s  expressed  as  a  percentage,  rounded  to  the  nearest 0 , 1  %.  

NOTE  2  The  d i rect  conversion  from  m i l l imetres  to  percen tage  i s  poss ib l e  due  to  the  ri n g  having  a  d i ameter of 
1 00  mm.  

6.8  Mass  of the  appl iance 

The  mass  of the  appl iance  includ ing  on ly the  accessory wh ich  i s  used  to  perform  the  test of 
7 . 4  i s  determined  and  expressed  i n  ki l ograms,  rounded  to  the  nearest ki l ogram.   

7  Ovens  and  combi  steam  ovens  

7.1  General  

The  purpose  of these  tests  i s  to  assess  the  performance  of the  oven  and  combi  steam  oven  
i n  re lation  to  preheating ,  function ing  of the  con trol ,  and  energy consumption .  The  performance  
i s  a l so  assessed  by means  of cooking  tests.  

The  a i r temperature  i n  the  empty oven  and  combi  steam  oven  i s  measured  wi th  a  
thermocouple  accord ing  to  5. 3  fi xed  to  the  grid  wh ich  i s  del i vered  wi th  the  appl iance  and  
p laced  i n  the  oven  and  combi  steam  oven  i n  a  way that the  weld ing  poin t of the  
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thermocouple  i s  l ocated  at the  centre  of the  calcu lated  volume  of the  oven  and  combi  steam  
oven  wi th  a  d i stance  of at  l east 30  mm  from  the  g ri d .  

I f no  g rid  can  be  purchased  from  the  manufacturer of the  appl iance,  the  thermocouple  shou ld  
be  posi tioned  in  the  cen tre  i n  a  su i table  way.  

Thermocouples  are  l ed  through  the  door gap  i n  a  way that the  door i s  completely closed  
wi thou t applying  add i tional  force.  

I t  i s  essen tial  that the  door i s  completely closed .  

The  baking  tests  of Clause  7  are  carried  ou t us ing  corrected  con trol  settings  accord ing  to  the  
d i fferences  determined  by the  test of 7 . 3.  

NOTE  The  tests  of 7 . 2 ,  7 . 3  and  7 . 4  are  considered  to  g i ve  reproducible  resu l ts .  The  tests  of 7 . 5  and  7 . 6  are  
app l i cabl e  for comparati ve  testi ng  on l y.  

7.2  Preheating  the  empty oven  

The  purpose  of th is  test i s  to  measure  the  energy consumption  and  time  i t  takes  to  preheat an  
empty oven  or  combi  steam  oven  from  room  temperature  by a  g i ven  temperature  rise.  

Prior to  the  measurement,  the  whole  appl iance  (th is  i ncludes  the  materia l  and  the  i nsu lation)  
shal l  be  at  ambien t temperature  of (23  ±  2 )  °C.  I n  multiple  cavi ty appl iances,  each  oven  
cavi ty has  to  be  measured  separately.  On ly the  cavi ty measured  shal l  be  swi tched  on .  

The  temperature  control  i s  set at  the  maximum  posi tion  for each  function .  The  appl iance  i s  
heated  un ti l  the  ri se  i s   

– 1 80  K for conventional  heating  function ,   

– 1 55  K for forced  ai r circu lation  function ,  

– 1 55  K for hot steam  function .  

The  temperature  rise  i s  the  d i fference  of the  oven  temperatures  measured  at the  beg inn ing  and  
at  the  end  of the  test.  

The  time  tph  (ph  means  preheating)  i n  m inu tes  and  seconds  and  the  energy consumption  Eph  
i n  kWh  shal l  be  measured .  

The  time  for preheating  of the  empty oven ,  tph  ,  shal l  be  reported  and  rounded  to  the  nearest 
hal f m inu te.  

The  energy consumption  for preheating  the  empty oven ,  Eph ,  shal l  be  reported  and  rounded  
to  the  nearest kWh  to  two  decimals.  

I f the  oven  has  an  add i tional  preheating  setti ng ,  the  test i s  repeated  wi th  th is  setting .  

NOTE  The  energy consumption  of componen ts ,  such  as  l amps  and  fans  wh i ch  are  au tomati cal l y swi tched  on  wi th  
the  appl i ance,  i s  i ncl uded  i n  the  measuremen t.  

7.3  Accuracy of the  control  

The  purpose  of th is  test i s  to  determine  the  accuracy of the  temperature  con trol .  

Prior to  the  measurements,  the  whole  appl iance  shal l  be  at ambien t temperature  of  
(23  ±  2 )  °C.  
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The  temperature  con trol  e lement i s  set to  the  posi tion  marked  1 50  °C  and  the  appl iance  i s  
heated  for tcheck,  1 50  =  60  m in .  Then  the  temperature  con trol  e lement i s  set to  the  posi tion  
marked  200  °C  and  the  appl iance  i s  heated  for further tcheck,  200  =  60  m in .   Then  the  
temperature  con trol  e lement i s  set to  the  posi tion  marked  250  °C  and  the  appl iance  i s  heated  
for fu rther tcheck,  250  =  60min .   

Markings  of the  control  e lement for gri l l i ng  are  i gnored .  I f 250  °C  i s  not marked ,  the  next 
h igher marked  setti ng  i s  taken  i n to  account.  I f the  h ighest marked  setting  i s  below 250  °C,  the  
h ighest possib le  marked  setting  has  to  be  chosen .  I f the  con trol  e lement i s  not marked  i n  
degrees  Cels ius,  the  con trol  e lement i s  set at appropriate  markings  taking  i n to  account the  
i nstructions  for use.   

Measurements  are  performed  wi thout the  fast preheating  function .   

The  oven  temperature  i s  recorded  con tinuously i n  l i ne  wi th  7 . 1 .   

The  oven  temperature  i s  respectively determined  as  the  ari thmetic mean  of the  m in imum  and  
maximum  temperature  reached  du ring  the  last 20  m in  of tcheck.  

The  ari thmetic mean  of the  oven  temperature  and  the  m in imum  and  maximum  temperatures  
are  noted  for each  setting .  

7.4 Energy consumption  and  time  for heating  a  load  

7.4.1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  measure  the  energy consumption  and  the  time  for heating  a  
l oad .  The  load  i s  a  water saturated  brick wh ich  s imu lates  both  the  thermal  properties  and  the  
water conten t of food  (e. g .  meat) .  

Prior to  the  measurement,  the  whole  appl iance  (th is  i ncludes  the  materia l  and  the  i nsu lation)  
shal l  be  at  ambien t temperature  of (23  ±  2 )  °C.  I n  multiple  cavi ty appl iances ,  each  oven  
cavi ty has  to  be  measured  separately.  On ly the  cavi ty measured  shal l  be  swi tched  on .  

7.4.2  Test load  

7.4.2 .1  General  

The  test l oad  shal l  be  a  brick wi th  two  holes  for temperature  measurements,  as  shown  in  
F igure  D . 1 .  

7.4.2 .2  Pre-treatment 

A new brick shal l  be  d ried  before  using  i t  for the  fi rst time  i n  an  oven  of abou t 50  l  volume 
wi th  a  forced  air ci rcu lation  function  a t  ≥  1 75  °C  for 3  h .  No  more  than  two  bricks  shal l  be  
d ried  at  the  same  time  in  the  same  oven .  

NOTE  1  A bri ck wh ich  i s  s ti l l  d amp  d ue  to  a  previous  test needs  at  l east  8  h  to  be  d ri ed  as  descri bed  above.  
However,  see  Note  1  i n  7 . 4 . 2 . 3 .  

The  weigh t md  (d  means  d ry)  of the  completely d ry brick wi thou t thermocouples  shal l  be  
measured  wi th in  5  m in  after removal  from  the  oven  and  shal l  be  noted  i n  g rams.  The  d ry 
weight md  shal l  be  i n  accordance  wi th  the  d ry weigh t speci fied  i n  Clause  D. 1 .  The  brick shal l  
be  i denti fied  for accurate  calcu lation  of the  water absorption  accord ing  to  7 . 4 . 2 . 3.   

P lace  markings  32  mm  from  the  measuring  poin t of the  two  thermocouples  accord ing  to  5 . 3 ,  
and  i nsert the  thermocouples  in to  the  holes  un ti l  the  marking  matches  wi th  the  surface  of the  
brick.  The  thermocouples  shal l  be  fi xed  to  ensure  that the  measuring  poin ts  remain  at  a  depth  
of 32  mm  during  the  whole  test procedure.  
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Key  

a  screw wi th  a  hol e  of 1  mm  

b  steel  tube  

c  measu ri ng  poi n t  

d   32  mm   

e   n u t  

Figure  7  – Example  of a  thermocouple  for the  test of 7 .4   

The  thermocouples  may be  fi xed  by means  of a  d roplet of s i l i con  g l ue  at  the  surface  of the  
brick or by other su i table  means.  

Due  to  the  porosi ty of the  brick,  care  shou ld  be  taken  that the  holes  of the  brick are  not 
en larged  i f the  thermocouples  are  removed  and  re inserted .   

NOTE  2  A bri ck can  be  u sed  for abou t  twen ty tests  when  hand l ed  wi th  normal  care.  

7.4.2 .3  Preparation  

The  brick,  pre-treated  accord ing  to  7 . 4 . 2 .2 ,  shal l  be  prepared  for energy measurement as  
fol lows.  

NOTE  1  I t  i s  not  necessary to  pre-treat  the  bri ck between  uses.  I t  gets  approximatel y the  same  water con ten t 
each  time  i t  i s  soaked  i n  water.   

The  brick shal l  be  pu t i n to  a  water con tainer so  that i t  i s  completely covered  wi th  water at l ess  
than  20  °C.  The  water con tainer wi th  the  brick i s  p laced  for at  l east 8  h  i n to  a  refrigerator and  
cooled  down  to  a  cen tre  temperature  (both  thermocouples)  of (5  ±  2 )  °C.  

A hot brick shal l  be  cooled  down  i n  a i r to  a  centre  temperature  below 25  °C  before  pu tting  i t  
i n to  the  cold  water.  

NOTE  2  A hot bri ck pu t  d i rectl y i n to  co l d  water wou l d  absorb  substan ti a l l y  more  water d ue  to  the  capi l l ary effect 
and  d i fferen t  water vi scosi ty at  d i fferen t  temperatu res.   

Between  test series,  the  brick shou ld  be  stored  i n  a  refrigerator and  preferably not soaked  
wi th  water.  The  brick soaking  water shou ld  be  kept ( to  reduce  d issolving  processes) ,  i . e .  the  
brick storage  water can  be  reused .  

After the  brick has  been  taken  ou t of the  water con tainer,  excessive  water i s  a l l owed  to  d rip  
off (for about 1  m in) .  Then  the  weight of the  wet brick mw  shal l  be  measured  and  the  absorbed  
amount of water i s  determined  i n  g  taking  in to  account the  weight of the  thermocouples,  i f 

appropriate,  by calcu lating  ∆m  =  mw  –  md  (w means  wet or water;  md  i s  measured  accord ing  to  
7 . 4 . 2 .2).  The  amount of absorbed  water shal l  be  as  speci fied  i n  Clause  D. 1 .  

The  temperature  of the  brick i s  measured .  Both  thermocouples  shal l  read  (5  ±  2 )  °C.  
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7.4.3  Measurement 

7 .4.3.1  Procedure 

Three  tests  are  performed  for each  heating  function ,  as  appropriate  (see  3 . 1 2  to  3 . 1 4  and  
Table  1 ) .  

I n  case  an  oven  has  several  varian ts  of the  functions  as  described  i n  3 . 1 2  to  3. 1 4 ,  the  
manufacturer can  choose  the  varian t to  be  tested .  Th is  shou ld  be  reported  (see  7. 4 .4).  Make  
sure  that the  function  used  i s  not combined  wi th  a  m icrowave.  

Wi th  the  appl iance  at  ambien t temperature,  accord ing  to  7 . 4 . 1 ,  the  brick,  prepared  accord ing  
to  7 . 4 . 1 ,  i s  p laced  in  the  geometric cen tre  of the  calcu lated  cavi ty wi th  i ts  l argest surface  
cen tral l y on  the  grid  del ivered  wi th  the  appl iance,  wi th  the  thermocouples  on  the  upper s ide.  
The  grid  i s  i nserted  in to  a  shel f support l evel  of the  appl iance  so  that the  cen tre  of the  brick 
comes  as  close  as  possible  to  the  cen tre  bu t not h i gher than  the  centre  of the  calcu lated  
cavi ty.  The  longest axis  of the  brick shal l  be  paral le l  wi th  the  appl iance  front.  

I f no  g rid  can  be  purchased  from  the  manufacturer of the  appl iance,  any su i table  grid  shou ld  
be  used ,  however not a  baking  sheet,  ti n  or s imi lar.  

Where  the  g rid  can  be  inserted  i n  two  d i fferen t posi tions  (e. g .  upside  down  g ives  a  d i fferen t 
heigh t) ,  the  posi tion  shou ld  be  taken  that bri ngs  the  brick cen tre  closest to  the  cavi ty cen tre,  
bu t not h i gher.  

The  thermocouple  shal l  be  lead  through  the  door gap  in  a  way that the  door i s  completely 
closed  wi thou t applying  add i tional  force.  

I f the  appl iance  i s  prepared  wi th  the  thermocouples  i t  shou ld  not be  operated  wi th  a  function  
combined  wi th  m icrowave  energy.  Ou t-coupled  m icrowave  power through  the  thermocouples  
can  damage i nstruments.  

The  measurement shal l  be  started  by swi tch ing  on  the  appl iance  wi th in  3  m in  from  the  
removal  of the  brick from  the  refrigerator.  The  temperature  con trol  i s  set to  posi tions  where  

the  mean  oven  temperature  rises  i
k

T∆  as  defined  i n  Table  1  can  be  expected .  i
k

T∆  i s  the  

d i fference  between  the  average  ambien t temperature  and  the  actual  oven  temperature  
(measured  in  7 . 4 .3 . 2) ;  k =  1 ,  2 ,  3  (k i s  the  summing  i ndex,  i  i s  the  heating  function ).  

The  temperature  setting  i
ksT shal l  be  noted ,  where  

i

ksT  i s  the  temperature  setti ng  of the  

thermostat and  / or the  con trol  d isplay (s  i s  the  setti ng).  

I f the  temperature  steps  are  not clearly marked ,  the  setting  temperature  shou ld  be  determined  
by the  ang le  considering  the  vis ib le  marks  on  the  knob  using  polar coord inate  paper (see  
Annex I ) .  

I f the  temperature  i s  set by a  knob,  the  knob  shou ld  a lways  be  tu rned  from  zero  to  the  
requ i red  setting .  

The  average  ambien t temperature  du ring  the  test i s  determined  by the  ari thmetic mean  of the  
ambien t temperatures  at the  beg inn ing  of the  test ( i . e .  when  swi tch ing  on  the  appl iance)  and  
when  the  last of the  two  thermocouples  in  the  brick has  reached  a  cen tre  temperature  ri se  of 
55  K.  
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Table  1  – settings  

temperature  rise  

Heating  functions  

Conventional   

(ic)  

Forced  ai r 
ci rcu lation  

(if)  

Hot steam  

(ih )  

iT1∆  
( 1 40  ±  1 0 )  K (1 35  ±  1 0 )  K (1 35  ±  1 0 )  K 

iT2∆  
( 1 80  ±  1 0 )  K (1 55  ±  1 0 )  K (1 55  ±  1 0 )  K 

iT3∆  
(220  ±  1 0 )  Ka  ( 1 75  ±  1 0 )  Ka  ( 1 75  ±  1 0 )  Ka  

a  or the  maximum  temperatu re  ri se  i f th i s  va l ue  cannot be  reached .  

 

The  fol lowing  data  i s  measured :  

– the  energy consumption(s)  
. . .
. . .
i
k

E i n  kWh  and  the  time(s)  tik
. . .  i n  m in  and  s ,  as  appropriate,  

when  the  last of the  two  thermocouples  i n  the  brick reaches  a  temperature  ri se  of 55  K,  k =  
1 ,  2 ,  3 ;  

– centre  temperatures  of the  brick i n  °C;   

– ambien t temperature  at the  start  of the  test (when  the  appl iance  i s  swi tched  on)  and  at the  
end  of the  test ( i . e .  when  the  last of the  two  thermocouples  i n  the  brick has  reached  55  K 
temperature  rise)  i n  °C.  

NOTE  The  energy consumption  of componen ts  such  as  l amps  and  fans,  wh i ch  are  au tomati cal l y swi tched  on  wi th  
the  appl i ance,  i s  i ncl uded  i n  the  measuremen t.  

7.4.3.2  Checking  the  oven  temperature 

After the  test accord ing  to  7 . 4 .3 . 1 ,  the  brick i s  removed  from  the  appl iance  and  the  appl iance  

i s  run  wi thout chang ing  the  setti ng  for for tcheck  =  60  m in .  The  oven  temperature  
i
k

T measured, i s  

determined  i n  l i ne  wi th  7 . 1  as  the  ari thmetic mean  between  the  maximum  and  m in imum 
temperatures  reached  during  the  l ast 20  m in  of tcheck.  

The  measured  oven  temperature  i
k

T measured,   i s  stated .  

The  d i fference  between  i

ksT  and  i
k

T measured,  i s  calcu lated  accord ing  to  equations  (1 )  and  (2),  

where  n  =  3 .  

 i
k

i
ks

i
k

TTT measured,setting, −=∆  ( 1 )  

 ∑ =
=

n

k

i
k

i
k

T
n

T
1 setting,setting,

1
∆∆   (2)  

    i
kT setting,∆  shal l  be   ≤  20  K.  

I f  i s  i
kT setting,∆  >  20  K the  test shal l  be  carried  ou t on  fu rther th ree  appl iances,  wh ich  shal l  be  

randomly selected  from  the  market.  The  ari thmetical  mean  of the  values  of these  th ree  
appl iances  shal l  not be  g reater than  20  K.  

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



 –  26  – I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  

Note   The  to l erance  of 20  K i s  needed  due  to  the  l ong  cha in  of to l erances  (e . g .  thermostat,  connecti on ,  power of 
heati ng  e l emen ts ,  con trol  e l emen t  and  pri n ti ng )  and  the  fact  that  the  temperatu re  sca l e  covers  d i fferen t  heati ng  
fu ncti ons.  

7.4.3.3  Acceptance veri fication  of the  test  resu lts  

Resu l ts  of the  tests  accord ing  to  7. 4 . 3. 1  shal l  on ly be  accepted  i f 

a)  the  mean  temperature  rises  T
i
k
. . .∆ are  wi th in  the  temperatures  speci fied  in  Table  1 ,  and  

b)  the  standard  deviation  σi. .  as  defined  i n  equation  (1 )  i s  below 0, 050  kWh.  

Otherwise,  for the  appropriate  function ,  a l l  measurements  accord ing  to  7 . 4 . 2  shal l  be  
repeated .  

The  standard  deviation  σ  i. .  i s  calcu lated  from  the  data  pai rs  T
i
k
. . .∆ / . . .

. . .
i
k

E measured  accord ing  

to  7 . 3. 2 . 1  and  calcu lated  accord ing  to  equation  (1 )  for each  tested  function ,  k =  1 ,  2 ,  3  (see  
Sachs  1 ) .  

 
( )

2

/
2,1

. . .2. . .. . .
. . .

−

−
=

n

QQQ
i
x

i
xy

i
yiσ  (3)  

where  

n  i s  the  number of measuring  poin ts  (for the  purposes  of th is  standard ,  n  =  3);  

1 , 2  i s  an  approximation  factor for f.  

NOTE  For the  pu rpose  of th i s  s tandard ,  T
i
k
. . .∆  can  on l y vary between  1 25  K and  1 85  K for forced  ai r ci rcu lation  

and  hot steam  functions  resu l ti ng  i n  factor f between  1 , 1 6  and  1 , 21 ,  and  between  1 30  K and  230  K for 
conventional  heating  function  resu l ti ng  i n  factor f between  1 , 1 55  and  1 , 1 68.  
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_____________ 

1   Applied statistics,  equati ons  5. 29a  and  5 . 69,  mod i fi ed .  See  the  B i b l i og raphy.  
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7.4.4 Evaluation  and  calcu lation  

7.4.4.1  Electric  energy consumption  

The  energy consumption  . . .
0

i
TE∆  for the  reference  temperature  rise  T

i. . .
0∆  i s  ca lcu lated  using  

the  l i near regression  based  on  the  measured  data  poin ts  ET
i

k

i

k

. . .. . .
/∆ ,  accord ing  to  the  

equation :  
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where  

E
i
T
. . .
0∆  i s  the  calcu lated  nominal  energy consumption  i n  kW⋅h  for heating  a  l oad  for the  

d i fferen t heating  functions  ic  , if or ih  a t  T
i. . .
0∆ ;  

T
i. . .
0∆  =  1 80  K for conventional  heating  function ,   

=  1 55  K for both  forced  ai r ci rcu lation  and  hot steam  functions;  

Si. . .   i s  the  s lope  related  to  the  d i fferen t heating  functions  ic  , if or ih ,  wh ich  i s  calcu lated  
accord ing  to  equation  (2);   

Bi . . .   i s  the  in tercept wh ich  i s  ca lcu lated  accord ing  to  equation  (3):  
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where  

T
i

k

. . .
∆  i s  the  actual  temperature  d i fference  for the  d i fferen t heating  functions  ic  , if or ih ,  

as  defined  i n  Table  1 ;  

E
i

k

. . .
 i s  the  energy consumption  i n  kW⋅h  measured  accord ing  to  7 . 4 .3 . 1  at the  d i fferent 

T
i
k
. . .∆  for the  d i fferen t heating  functions  ic  , if or ih ;  

n  i s  the  number of measuring  poin ts;  for the  purpose  of th is  standard ,  n  =  3 .  
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As  an  example  for data  and  calcu lation  sheets,  see  Annex E .  An  Excel  97-2003 2  evaluation  
program,  wh ich  corresponds  d i rectl y to  Annex E,  i s  avai lable  wi th  th is  document for the  
au tomatic calcu lation  of the  energy consumption  (see  7 . 4) .  These  calcu lations  may be  made  
i n  any other spreadsheet programs  that l ead  to  equal  resu l ts.  

7.4.4.2  Time for heating  the  load  

The  time  for heating  the  l oad  shal l  be  calcu lated  and  determined  i n  the  same  way as  the  
energy consumption  i s  ca lcu lated  and  determined  accord ing  to  7 . 4 .4 . 1 .   

Replace  i n  the  equations  (1 0)  to  (1 2)  the  E  values  by the  appropriate  t  values,  i . e .  replace  

– i n  equation  (1 0)  . . .
0

i
TE∆  by 

. . .
0

i
Tt∆  and  

– i n  equations  (1 2)  and  (1 0)  E
i

k

. . .
 by 

. . .i
k

t  

where  

. . .i
k

t  i s  the  time  measured  in  m in  and  s  accord ing  to  7 . 4 .3 . 1  at the  d i fferent T
i

k

. . .
∆  for the  

d i fferen t heating  functions  ic  , if or ih ;  

. . .
0

i
T

t∆  i s  the  calcu lated  nominal  time  in  m in  and  s  for heating  a  l oad  for the  d i fferen t heating  

functions  ic  , if or ih  at T
i. . .
0∆ .  

7.4.5  Reporting  of test  resu lts  

The  fol lowing  data  shal l  be  reported  for al l  heating  functions:  

a)   type  of the  appl iance,  avai lable  heating  function(s)  accord ing  to  3 . 1 2  to  3 . 1 4 ;  

b)   supply vol tage  at wh ich  the  measurements  were  made;  

c)   tested  functions  or varian t;  

d )   energy consumption(s)  i n  kW⋅h  to  two decimals,  accord ing  to  7 . 4 . 4. 1 ;  

e)   time(s)  i n  m in  accord ing  to  7 . 4 . 4. 2 ,  rounded  to  the  nearest hal f m inute;  

f)   water absorption  of the  brick accord ing  to  7 . 4 . 2 . 3.  

Th is  data  shal l  be  reported  for the  heating  functions  accord ing  to  3 . 1 2  to  3 . 1 4  as  appropriate.  
For multiple  cavi ty appl iances ,  the  values  shal l  be  reported  separately for each  cavi ty.  

7.5  Heat d istribution  

7 .5.1  General  

The  heat d istribu tion  i s  assessed  by means  of the  tests  of 7 . 5. 2  or 7 . 5.3  depend ing  on  the  
construction  of the  oven  and  the  i nstructions  for use.  

7.5.2  Shortbread  

7.5.2 .1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  assess  the  heat d istribu tion  wi th in  the  appl iance.  

_____________ 

2  M icrosoft  Excel  i s  the  trade  name  of a  product  suppl i ed  by M i crosoft  Corporati on .  

 Th i s  i n formati on  i s  g i ven  for the  conven ience  of u sers  of th i s  s tandard  and  does  not  consti tu te  an  endorsement 
by I EC  of the  product  named .  Equ iva len t  products  may be  u sed  i f they can  be  shown  to  l ead  to  the  same  
resu l ts .  
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7.5.2 .2  Ingredients  

500  g  wh i te  wheat flou r,  wi thout rais ing  agen t 

200  g  baking  margarine  wi th  80  %  fat con tent,  or sa l ted  bu tter 

200  g  castor sugar (max.  grain  s ize  0 , 3  mm)  

2  eggs  (55  g  to  60  g ,  wi th  shel l )  

3  g  sa l t  

7.5.2 .3  Procedure 

Mix together the  flour,  castor sugar and  sal t.  Rub  i n  the  margarine.  Beat the  eggs  and  add  to  
the  flour m ixture,  m ix l i gh tl y i n  a  food  m ixer un ti l  the  dough  i s  smooth .  Remove  the  dough  
from  the  mixing  bowl  and  form  i t  i n to  a  l oaf.  Cover and  store  i t  i n  a  refrigerator at a  
temperature  of (5  ±  2 )  °C  for at l east 8  h .  Remove  the  l oaf from  the  refrigerator approximately 
1  h  before  fu rther hand l ing .  

Extrude  the  l oaf i n to  strips  by means  of a  worm  conveyor attachment using  the  nozzle  as  
shown  in  F igure  8.  Cu t the  strips  to  a  l eng th  that fi ts  the  baking  sheet suppl ied  wi th  the  
appl iance  or that recommended  by the  manufacturer.  Posi tion  the  pastry strips  as  shown  in  
F igure  9  so  that they wi l l  be  paral l e l  to  the  appl iance  door.  

Dimensions in  millimetres  

 

Figure  8  – Shape  of the  nozzle  for extrud ing  pastry 

IEC  

3
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R 1  
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Dimensions in  millimetres  

 

Figure  9  – Position  of pastry strips  on  the  baking  sheet 

7 .5.2 .4 Prel iminary measurements  

Prel im inary tests  are  carried  ou t to  determine  the  appropriate  baking  time  to  ach ieve  the  
speci fied  browning .  

The  con trol  i s  set i n  accordance  wi th  the  i nstructions  for use  for th is  type  of m ixture.   

I f i nstructions  are  not g iven ,  the  control  i s  set so  that the  cen tre  oven  temperature  i s  1 75  °C  
for ovens  wi th  forced-ai r ci rcu lation  and  200  °C  for ovens  wi th  natural  convection  wi thou t 
preheating .   

The  sheet i s  i nserted  in to  the  appl iance  i n  accordance  wi th  the  instructions  for use.  I f 
i nstructions  are  not g i ven ,  the  sheet i s  posi tioned  as  close  as  possible  to  the  centre  of the  
appl iance.  The  sheet i s  removed  from  the  appl iance  when  the  strips  have  atta ined  a  golden  
brown  colour.  The  baking  time  i s  noted .  

The  sheet i s  p laced  on  a  g rid  and  a l lowed  to  cool  down .  The  brown ing  of the  top  i s  measured  
using  the  colour measuring  i nstrument speci fied  i n  Annex A or a  d ig i ta l  measuring  system  
accord ing  to  7 . 5. 3 .6 .3 .  C i rcles  wi th  a  d iameter of 20  mm  are  measured  over the  strips  
l eng thwise,  beg inn ing  and  end ing  approximately 20  mm  (related  to  the  cen tre  of the  ci rcle)  
from  the  end  of each  strip.  The  measurements  are  carried  ou t i n  steps  of approximately 
50  mm.  I n  case  the  surface  at the  defined  areas  i s  damaged  by cracks,  holes,  etc.  the  
measurement i s  sh i fted  to  other areas.   

The  average  brown ing  i s  ca lcu lated  by d ivid ing  the  sum  of the  values  by thei r number.  

The  baking  time  i s  su i table  when  the  average  brown ing  on  top  of the  strips  correlates  to  a  
reflection  value  Ry of (43  ±  5)  % .  

NOTE  A suppl i er of the  col ou r measuri ng  i n strumen t and  d i g i ta l  measu ri ng  systems  i s  g i ven  i n  Annex C.  

7.5.2 .5  Heat d istribution  test 

The  procedure  stated  for prel im inary measurements  i s  fo l lowed ,  the  strips  being  baked  for the  
time  wh ich  has  been  determined .  

The  strips  are  loosened  from  the  sheet wh i le  sti l l  hot bu t l eft i n  thei r orig inal  posi tion .  

IEC  

1 0  

1 0  

1 0  

1 0  

1 0  
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I f the  i nstructions  state  that a  number of sheets  can  be  baked  s imu l taneously,  an  add i tional  
test i s  carried  ou t wi th  the  maximum  number of sheets,  the  baking  time  being  increased ,  i f 
necessary.  

7.5.2 .6  Assessment 

With in  1  h  after baking ,  the  brown ing  i s  determined  for both  the  top  and  bottom  of the  strips  
as  stated  for the  prel im inary measurements.  

The  fol lowing  resu l ts  are  calcu lated  and  stated :  

– the  maximum  browning  d i fference  on  the  top;  

– the  maximum  brown ing  d i fference  on  the  bottom;  

– the  average  brown ing  on  the  top;  

– the  average  brown ing  on  the  bottom.  

7.5.3  Smal l  cakes  

7.5.3.1  Purpose 

Th is  test i s  i n tended  to  assess  the  vertical  and  horizon tal  heat d istribu tion ,  especia l l y for a  
m ixture  that ri ses  during  cooking .  

NOTE  The  test  i s  carri ed  ou t  u s i ng  the  genera l  cond i ti ons  of measuremen ts  as  s tated  i n  C lause  5 .  

7.5.3.2  Ingredients  

The  quan ti ties  of i ngred ients  for 30  to  40  smal l  cakes  are  ind icated  i n  Table  2 .  For a  
reproducible  resu l t  a lways  prepare  the  same amount and  d iscard  any surplus  m ixture.  
I ngred ien ts  as  defined  i n  Annex C  shou ld  be  used .  

Table  2  – Ingredients  

I ngred ients  
Quanti ti es  

g  
Remarks  

Butter,  wi th  a  fat  con ten t  of 
(83  ±  2)  %  340  ±  0 , 5  

Unsal ted  bu tter shou l d  be  u sed .  I f u nsal ted  bu tter i s  not  
avai l abl e  the  sa l t  con ten t of bu tter shou l d  be  subtracted  
from  the  sa l t  added  to  the  m i xtu re.  

Wh i te  sugar,  fi ne  (g ra i n  s i ze  
0 , 1 0  mm  to  0 , 35  mm,  d 95/d05)   340  ±  0 , 5  

d95/d05:  90  %  of the  sugar crysta l s  sha l l  have  a  g rai n  s i ze  
of 0 , 1 0  mm  to  0 , 35  mm .  

Eggs  300  ±  1  

M i dd l e  s i zed  hen  eggs,  approximatel y (55  ±  5 )  g ,  a re  beaten  
and  s i eved  u n ti l  h omogeneous,  then  wei ghed .  

I f frozen  egg  m i xtu re  i s  used  fo l l ow the  i nstructi ons  of 
C l ause  C. 1 .  

Wheat fl ou r  
wi thou t  ra i s i ng  agen t,  
u nb leached .  
M i neral  con ten t:  maximum  0 , 5   %  
(d ry substance)  

450  ±  1  
G l u ten :  a t  l east 24  % .  

 

Baking  powder 1 5  ±  0 , 5  

Phosphate  baking  powder (doub le  acti ng )  shal l  be  used  (not  
baki ng  soda) .  

 

Sa l t  6  ±  0 , 1   

I f more  than  40  smal l  cakes  are  requ i red ,  two  i d en ti cal  ki tchen  mach i nes  shou ld  be  u sed  s imu l taneousl y.  

NOTE  The  eggs  are  s i eved  to  remove  any cha l azae.  
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7.5.3.3  Paper cases  

As the  paper qual i ty affects  the  ri s ing  heigh t and  spread ing ,  on ly the  paper cases  speci fied  in  
Annex C  shal l  be  used  for reproducible  resu l ts.  The  paper cases  are  48  mm  in  base  d iameter 
and  29  mm  in  heigh t.  They are  made  of 70  g /m2  b leached  greaseproof paper.  

NOTE  A suppl i er of paper cases  i s  i nd i cated  i n  Annex C.  

7.5.3.4 Number of smal l  cakes  and  posi tion ing  on  the  baking  sheet 

The  baking  sheet shal l  be  measured  accord ing  to  6 . 4  and  cover at l east 80  %  of the  usable  
wid th  and  70  %  of the  usable  depth  of the  cavi ty measured  accord ing  to  6 . 2 .  I f the  suppl ied  
baking  sheet or the  sheet recommended  i n  the  i nstructions  fi ts  these  d imensions,  th is  baking  
sheet shal l  be  used .  I f the  suppl ied  or recommended  baking  sheet does  not fi t  the  above  
cond i tion  or no  recommendation  i s  g i ven ,  then  a  baking  sheet fi tti ng  the  above  cond i tion ,  
made  of a l umin ium,  no  coating ,  matt fi n ished ,  (0 , 9  ±  0 , 1 )  mm  th ickness,  l i p  heigh t maximum  
6  mm  shal l  be  used .  

The  wid th  and  the  depth  of the  baking  sheets  are  measured  in  accordance  wi th  6 . 4  and  each  
d ivided  by 75  mm  to  g ive  the  number of smal l  cakes  to  be  placed  a long  i ts  s ides.  The  
numbers  are  rounded  to  g ive  a  whole  number of cakes.  Mu l tip ly the  number of cakes  from  the  
depth  and  the  wid th  to  g ive  the  total  number for the  whole  tray.  

EXAMPLE  

A wi d th  of 470  mm  d i vi ded  by 75  mm  equal s  6 , 3 .  Th i s  g i ves  6  col umns  of cakes.  

A depth  of 295  mm  d i vi ded  by 75  mm  equal s  3 , 9 .  Th i s  g i ves  3  rows  of cakes.  

Therefore  the  tota l  number of cakes  on  the  tray i s  1 8 .  

The  base  of the  ou termost cakes  shou ld  be  at a  d istance  of approximately 1 4  mm  from  the  
edge  of the  usable  area  of the  baking  sheet measured  accord ing  to  6 . 4 .  D istribu te  the  cakes  
even ly on  the  tray,  i n  such  a  way that they do  not touch  each  other.  

The  manufacturer’s  i nstructions  regard ing  the  number of baking  sheets,  wh ich  may be  cooked  
s imu l taneously,  are  fol lowed .  

7.5.3.5  Procedure 

Al l  i ngred ients  shal l  be  at ambien t temperature  before  starting .  

Beat together bu tter and  sugar i n  a  food  m ixer un ti l  the  m ixture  becomes  soft and  pale  i n  
colour so  that a l l  the  sugar i s  i ncorporated  i n to  the  m ix.  Gradual ly add  the  egg  m ixtu re.  S i ft 
the  flour,  baking  powder and  sal t  together and  gen tly fold  i n to  the  m ixtu re;  l oosen  the  m ixture  
as  requ i red  from  the  edge  of the  bowl  to  ensure  that the  m ixtu re  i s  homogeneous.  

The  temperature  of the  m ixture  shal l  be  (23  ±  2 )  °C  d i rectly after m ixing .  

NOTE  1  A su i tab le  food  m i xer for wh ich  the  m i xi ng  time  has  been  determ ined  i s  i nd i cated  i n  Annex C.  

Ensure  that the  paper cases  main tain  a  un i form  ci rcu lar shape  by carefu l l y peel ing  cases  from  
the  ou tside  of the  batch  wi thout d istortion .  

Weigh  (28  ±  0 , 5)  g  of the  m ixtu re  in to  the  cen tre  of the  paper cases  and  p lace  them  even ly on  
the  baking  sheets.  Bake  immed iately.  

NOTE  2  The  tests  are  carri ed  ou t  us i ng  corrected  temperatu re  con trol  setti ngs  accord i ng  to  the  d i fferences  
determined  by the  test  of 7 . 3 .  

a)  Baking  on  one  l evel  
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Fol low the  operating  i nstructions  wi th  respect to  the  heating  function ,  temperature,  shel f 
posi tion  and  preheating .  I f preheating  i s  recommended ,  smal l  cakes  are  p laced  i n  the  
appl iance  when  the  end  of the  preheating  phase  i s  i nd icated ,  for example  by visual  or 
acoustic s ignal ,  or after a  recommended  preheating  time .  I f no  i nstructions  are  g iven ,  the  
appl iance  i s  set to  1 60  °C  for a  forced  ai r ci rcu lation  function  or to  1 85  °C  for a  
conventional  heating  function  and  the  baking  sheet i s  p laced  i n  the  m idd le  of the  cold  
appl iance.  Wh i le  the  smal l  cakes  are  baking ,  the  posi tion  of the  baking  sheet shal l  not be  
changed .  

The  baking  time  shal l  not exceed  40  m in  when  baking  on  one  l evel  ( includ ing  preheating  
time).  

b)  Baking  on  two  levels  

The  baking  sheets  are  p laced  s imu l taneously i n  the  appl iance  one  above  the  other and  
removed  s imu l taneously at  the  end  of baking .  Wh i le  the  smal l  cakes  are  baking ,  the  posi tion  
of the  baking  sheets  shal l  not be  changed .  Fol low the  operating  i nstructions  wi th  respect to  
the  heating  function ,  temperature,  shel f posi tion  and  preheating .  I f preheating  i s  
recommended ,  the  smal l  cakes  are  p laced  i n  the  appl iance  when  the  end  of the  preheating  
phase  i s  i nd icated ,  for example  by visual  or acoustic s i gnal ,  or after a  recommended  
preheating  time.   

I f no  i nstructions  for smal l  cakes  on  two  l evels  are  g iven ,  the  appl iance  i s  set to  1 60  °C  for a  
forced  ai r ci rcu lation  function  and  the  baking  sheets  are  spaced  even ly i n  the  cold  
appl iance.  The  horizon tal  posi tion  of the  baking  sheets  shal l  be  i n  the  m idd le  of the  cavi ty 
base  area.  The  vertical  posi tion  of the  sheets  shal l  be  spaced  at one-th i rd  and  two-th i rd  of the  
usable  heigh t as  near as  possible  wi thou t mod i fying  the  shel f racks.  

NOTE  3  Baki ng  on  two  l eve ls  i s  not  carri ed  ou t  for smal l  oven  cavi ti es ,  as  defi ned  i n  3 . 1 0 .  

The  baking  time  shal l  not exceed  50  m in  when  baking  on  two  l evels  ( i nclud ing  preheating  
time).  

c)  Baking  on  more  than  two  l evels  

I f the  operating  i nstructions  recommend  baking  on  more  than  two  l evels  s imu l taneously then  
cakes  are  baked  i n  accordance  wi th  the  i nstructions  (heating  function ,  temperature,  shel f 
posi tion ,  preheating  and  baking  time).  

7.5.3.6  Assessment 

7 .5.3.6. 1  General  

With in  30  m in  after baking ,  the  paper cases  are  very carefu l l y removed  so  that the  largest 
base  area  possib le  can  be  assessed .  For assessment accord ing  to  7 . 5.3 .6 . 3 ,  at  l east 50  %  of 
the  base  shal l  be  undamaged .  Otherwise  the  test shal l  be  repeated .  

NOTE  Cool i ng  the  smal l  cakes  qu i ckl y can  a i d  the  cl ean  removal  of paper cases.  

The  brown ing  of the  top  and  base  of the  cakes,  the  d i fferences  of brown ing  between  these,  
and  the  evenness  of ri se,  are  assessed  wi th in  1  h  after baking .  I f smal l  cakes  have  been  
baked  on  several  l evels  s imu l taneously each  sheet shal l  be  assessed  separately (s ing le  
resu l t)  and  they are  a l so  assessed  together (overal l  resu l t) .  

The  requ i rements  of the  resu l ts  of these  smal l  cakes  baked  on  one  or more  levels  are  
d i fferen t.  Th is  shal l  be  considered  i n  the  evaluation .  
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7.5.3.6.2  Visual  assessment 

For comparative  resu l ts  the  evaluation  of brown ing  may be  done  by a  visual  check using  the  
cri teria  for assessment i n  7 . 5.3 . 6 .4 .  

The  shade  numbers  of Table  B . 1  are  used  to  evaluate  brown ing .  For a  visual  check,  the  same  
background  colour and  i l l umination  shal l  be  used  for each  tray.  

7.5.3.6.3  D ig i tal  assessment 

For reproducible  resu l ts  of the  evaluation  of brown ing ,  any d ig i ta l  measurement system  shal l  
be  used  wh ich  meets  the  fol lowing  requ i rements  when  the  measurements  are  taken .  

a)  Evenness  of l i gh t d istribu tion  on  the  measurement area  

The  reflection  value  RY  of a  un i form  coloured  shade  chart shal l  be  measured  over the  
en ti re  surface  to  be  analysed ,  for example,  the  s ize  of the  baking  sheet or one  smal l  cake.  
The  shade  chart shal l  be  coloured  i n  shade  number 1 0,  wh ich  i s  defined  in  Annex B.  

The  mean  value  of the  reflection  value  RY  over the  en ti re  su rface  i s  determined .  More  than  
90  %  of the  en ti re  surface  may deviate  from  the  mean  value  by up  to  ±  5  % .  Less  than  
1 0  %  of the  en ti re  surface  may deviate  by up  to  ±  8  % .  

The  en ti re  su rface  i s  d ivided  in  1  cm2  sections.  None  of the  mean  values  of the  1  cm2  
sections  shal l  deviate  by more  than  ±  5  %  of the  mean  value  of the  en ti re  su rface.  

NOTE  1  Shade  number 1 0  i s  u sed  to  check the  q ual i ty of the  i l l um inati on  as  i t  i s  the  most d esi red  shade.  

NOTE  2  Each  smal l  cake  can  be  measured  separatel y.  

b)  Recogn i tion  of the  reference  colours  

The  shade  numbers  defined  i n  Annex B  shal l  be  confi rmed  i n  a l l  posi tions  of the  surface  to  
be  assessed .  

Th is  i s  ensured  using  the  fol lowing  check:  

F lat ci rcu lar cal ibrated  colour samples  wi th  a  d iameter of 70  mm  i n  every shade  number 
defined  in  Annex B  are  p laced  at a  heigh t of 28  mm.  The  reflection  value  RY  of the  
cal ibrated  colour samples  shal l  be  measured  in  the  corners  of the  area  to  be  assessed  
(where  the  ou termost smal l  cakes  are  posi tioned  during  the  measurement) ,  as  wel l  as  i n  
the  cen tre.  

The  reflection  value  RY  of the  cal ibrated  colour samples  shal l  be  measured  wi th  the  
deviations  g iven  i n  Annex B .  

NOTE  3  To  ensu re  that  the  l i gh t  cond i ti ons  and  the  focal  l eng th  wh i ch  wi l l  be  u sed  for the  assessment are  
comparabl e ,  the  col ou r samples  are  posi ti oned  at  the  he igh t  of 28  mm.  

NOTE  4  Squared  col ou r samples  wi th  a  l eng th  of 70  mm  and  wi d th  of 70  mm  cou l d  be  used  as  we l l .  

NOTE  5  Techn ica l  deta i l s  are  not  fi xed  i n  order to  be  open  for techn ical  prog ress  (e . g .  camera,  software).  

c)  Consisten t colour recogn i tion  on  a  convex surface  

A convex colour sample  (shape  as  defined  i n  F igure  1 0)  wi th  a  smooth  and  matt fin ished  
surface  pain ted  i n  shade  number 1 0 ,  i s  p laced  at a  heigh t of 1 3  mm  in  the  corners  of the  
area  to  be  assessed  (where  the  ou termost smal l  cakes  are  posi tioned  during  the  
measurement),  as  wel l  as  i n  the  cen tre.  The  reflection  value  i s  measured  i n  1 3  sections  
(defined  in  F igure  1 1 ) .  The  mean  value  of the  reflection  values  of a l l  sections  in  each  
posi tion  i s  calcu lated .  The  extreme  values  may deviate  by ±  9  %  of the  mean  value.  

Defin i tion  of the  convex colour sample:  a  bal l  wi th  a  smooth  surface  and  a  d iameter of 
1 00  mm  is  cu t at a  depth  of 1 5  mm,  as  i l l ustrated  in  F igure  1 0,  and  the  smal ler section  i s  
used  as  the  convex colour sample.  

The  surface  of the  convex colour sample  shou ld  be  <  35  specu lar g loss  value  for an  ang le  
of 85°  (accord ing  to  I SO  281 3).  

NOTE  6  To  ensu re  that  the  l i gh t  cond i ti ons  and  the  focal  l eng th  wh i ch  wi l l  be  u sed  for the  assessment are  
comparabl e ,  the  convex col our samples  (hei gh t  of convex col ou r sample  i s  1 5  mm)  are  pos i ti oned  at  the  he i gh t  
of 1 3  mm  ( tota l  he i gh t  28  mm  at  the  h i ghest  poi n t) .  
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Dimensions in  millimetres 

 

Figure  1 0  – Convex colour sample  

d)  Defin i tion  of the  i l l uminance  

The  measurement i s  taken  under a  fu l l  spectral  fl uorescent triband  or equ ivalen t from  
5  700  K to  7  000  K,  wi th  a  colour rendering  i ndex Ra  >  90  %  of i l l um ination .  

NOTE  7  Suppl i ers  for su i table  l amps  are  i n d i cated  i n  Annex C.  

NOTE  8  Suppl i ers  of co lou r measu ri ng  systems  wh ich  meet these  requ i remen ts ,  are  g i ven  i n  Annex C.  

7.5.3.6.4 Cri teria  for assessment (d ig i tal  and  visual )  

The  fol lowing  cri teria  are  re levant for the  assessment:  

a)  Evaluation  on  the  top  of the  smal l  cakes  

The  top  of each  smal l  cake  i s  d ivided  i n to  1 3  nearly equal ly s ized  sections,  as  shown  
schematical l y i n  F igure  1 1 .  

The  values  are  adapted  to  the  s ize  and  shape  of each  smal l  cake.  

 

Key:  

D1  d imension  of smal l  cake  

D2  d imension  of m i dd l e  secti on  

D3  d imension  of cen tra l  secti on  
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F igure  1 1  – Template  for the  section ing  of smal l  cakes   
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The  ari thmetic average  of reflection  value  RY  i s  ca lcu lated  for the  whole  area  of each  
section .  

A shade  number i s  determined  accord ing  to  Annex B  and  noted  for each  section .  

1 )  Acceptable  brown ing  on  the  top  

The  average  brown ing  on  the  top  of each  s ing le  sheet and  of a l l  sheets  baked  
s imu l taneously i s  calcu lated  by d ivid ing  the  sum  of the  shade  numbers  by th i rteen  
times  the  number of cakes.  

cakes of number 1 3

 numbers shade the of sum
browning average

×
=  

The  average  brown ing  on  the  top  i s  reported  to  one  decimal  p lace  (s ing le  resu l ts  per 
sheet and  overal l  resu l t) .  

The  resu l ts  of the  test accord ing  to  7 . 5. 3  shal l  on ly be  accepted  i f the  average  
brown ing  on  the  top  of a l l  baking  sheets  baked  s imu l taneously i s  i n  the  range  of 9 , 5  to  
1 0 ,5.  Otherwise,  the  test shal l  be  repeated  wi th  a  mod i fied  setting .  I f the  baking  time  
exceeds  40  m in  (preheating  time  i ncluded)  for baking  on  one  l evel  or 50  m in  
(preheating  time  included)  for baking  on  two  l evels  respectively,  the  oven  temperature  
shal l  be  i ncreased  accord ing ly.  

The  average  brown ing  shou ld  be  wi th in  the  g iven  range  for a  comparable  resu l t.  

2 )  CPB  (cakes  properly browned)  on  the  top  

Al l  cakes  wi th  at l east one  section  having  a  shade  number ou tside  the  range  8  to  1 2  
are  not i ncluded .  

CPB  =  number of cakes  where  a l l  sections  have  shade  numbers  between  8  and  1 2  

3)  PPB  (percentage  properly browned)  on  the  top  

PPB  =  CPB  / total  number of cakes  ×  1 00  %  

4)  Brown ing  d i fference  on  the  top  

The  maximum  d i fference  between  the  shade  numbers  of a l l  sections  i s  determined  and  
reported  as  brown ing  d i fference  on  the  top  of each  baking  sheet separately and  of a l l  
sheets  baked  s imu l taneously (s ing le  resu l ts  per sheet and  overal l  resu l ts) .  

b)  Evaluation  of the  base  of the  smal l  cakes  

The  reflection  value  RY  for the  undamaged  part of the  base  of each  smal l  cake  i s  
determined .  A shade  number i s  determined  accord ing  to  Annex B  and  noted  for each  smal l  
cake.  

At l east 50  %  of the  base  of each  smal l  cake  shou ld  not be  damaged  after removing  the  
paper case.  Otherwise  the  test shou ld  be  repeated .  

1 )  Average  brown ing  on  the  base  

The  average  brown ing  on  the  base  for each  sheet separately and  of a l l  sheets  baked  
s imu l taneously i s  calcu lated  by d ivid ing  the  sum  of the  shade  numbers  by the  number 
of cakes.  

cakes of number

 numbers shade the of sum
base the on browning Average =  

The  average  brown ing  on  the  base  i s  reported  to  one  decimal  p lace  (s ing le  resu l ts  per 
sheet and  overal l  resu l t) .  

2 )  Browning  d i fference  on  the  base  

The  maximum  brown ing  d i fference  between  the  shade  numbers  i s  determined  and  
reported  as  brown ing  d i fference  on  the  base  of each  baking  sheet separately and  for 
a l l  sheets  baked  simu l taneously (s ing le  resu l t  per sheet and  overal l  resu l t) .  

c)  Evaluation  of the  brown ing  d i fference  between  top  and  base  (top  – base)  

The  brown ing  d i fference  between  top  and  base  i s  calcu lated  by subtracting  the  average  
brown ing  on  the  base  from  the  average  brown ing  on  the  top.  
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base the on browning average -top the on browning averagebasetop =−  

The  brown ing  d i fference  between  top  and  base  (absolu te  value)  i s  reported  for each  sheet 
separately and  for a l l  sheets  baked  s imu l taneously (s ing le  resu l ts  per sheet and  overal l  
resu l t) .  

d )  Measurement of the  heigh t of smal l  cakes  

The  h ighest poin t of each  smal l  cake  i s  measured  and  recorded  i n  m i l l imetres.  Cu tti ng  or 
stabbing  shal l  not affect the  heigh t of the  cake.  

The  m in imum  heigh t and  the  maximum  heigh t shal l  be  recorded  for each  sheet separately.  

7.6  Abi l i ty to  supply heat 

7.6.1  Fatless  sponge  cake 

7.6.1 . 1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  assess  the  evenness  of the  heat supply by cooking  a  med ium  
l oad  at  med ium  temperature.  

NOTE  Th i s  test  i s  appl i cabl e  for comparati ve  testi ng  on l y.  

7.6.1 .2  Ingredients  

1 00  g  wh i te  wheat fl ou r wi thou t ra is ing  agen t 

1 00  g  maize  flour (corn  fl our)  

3  g  baking  powder  

1 50  g  castor sugar (max.  grain  s ize  0 , 3  mm)  

3  eggs  (55  g  to  60  g ,  wi th  shel l )  

30  m l   water (approximately 45  °C)  

These  i ngred ien ts  are  su fficien t to  make  one  cake.  

7.6.1 .3  Procedure  

Separate  the  egg  wh i tes  from  the  yolks.  

Wh isk the  egg  wh i tes  wi th  the  water un ti l  a  fi rm  consistency i s  reached .  Add  the  sugar and  
egg  yolks  and  wh isk for 2 , 5  m in .  S i ft  the  wheat fl our,  maize  flour and  baking  powder together 
and  gen tl y fo ld  i n to  the  egg  and  sugar m ixture.  

L ine  the  base  of an  ungreased  baking  tin  wi th  greaseproof paper.  The  tin  i s  made  from  steel ,  
b lack coloured  wi thou t non-stick coating ,  not enamel led  and  has  an  i nner bottom  d iameter of 
(260   ±  1 5)  mm  and  a  heigh t of (65  ±  1 0)  mm.  Spoon  i n  the  dough  and  d istribu te  to  a  un i form  
th ickness.  Fol low the  i nstructions  for use  for th i s  type  of cake  wi th  regard  to  preheating ,  
posi tion ing  i n  the  appl iance  and  setti ng  of the  con trol .  I f no  i nstructions  are  g iven ,  p lace  the  
cake  as  close  as  possible  to  the  cen tre  of the  cavi ty and  set the  con trol  so  that the  oven  
temperature  i s  1 50  °C  for ovens  wi th  forced-ai r ci rcu lation  and  1 75  °C  for ovens  wi th  natural  
convection .  After baking  for approximately 35  m in ,  take  the  cake  ou t of the  appl iance  and  
a l low i t  to  cool .  Remove  the  cake  from  the  tin  and  carefu l l y remove  the  paper l i n ing .  

I f the  i nstructions  for use  state  that the  cakes  can  be  baked  on  more  than  one  level ,  the  test i s  
carried  ou t accord ing ly.  

7.6.1 .4  Assessment 

The  shade  chart of Annex B  i s  used  to  assess  browning .  Smal l  i rregu lari ties  are  i gnored .  

The  fol lowing  resu l ts  are  stated :  
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– the  maximum  brown ing  d i fference  on  the  top;  

– the  maximum  brown ing  d i fference  on  the  bottom.  

The  cake  i s  cu t vertical l y th rough  the  centre  and  the  baking  i s  evaluated .  The  heigh t of the  
cake  i s  measured  at the  cen tre  and  at  the  l owest and  h ighest poin t of the  edge.  

The  evaluation  of baking  i ncludes  a  visual  assessment of the  th ickness  of the  crust,  cracks,  
craters  and  texture.  The  baking  resu l t  may be  documented  by photographs.  

7.6.2  Apple  pie  

7 .6.2 .1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  assess  the  abi l i ty to  supply su fficien t heat to  cook a  heavy l oad .  

NOTE  Th i s  test  i s  appl i cabl e  for comparati ve  testi ng  on l y.   

7.6.2 .2  Ingredients  

Dough :  

300  g  wh i te  wheat flou r wi thout ra is ing  agent 

1 75  g  bu tter,  wi th  a  fat  con ten t of (83  ±  2)  %  (sal ted)  

75  g  castor sugar (max.  g rain  s ize  0 , 3  mm)  

1  egg  (55  g  to  60  g ,  wi th  shel l )  

≤  50  m l  water 

F i l l i ng :  

25  g  wh i te  breadcrumbs  

50  g  seed less  rais ins  

400  g  fresh  cooking  apples  (prepared  weight)  

75  g  castor sugar,  g rain  s ize  max.  0 , 3  mm  

These  i ngred ien ts  are  su fficien t to  make  one  pie.  

7.6.2 .3  Procedure 

Mix the  flour and  sugar together and  rub  i n  the  bu tter.  Add  the  beaten  egg  and  su fficien t water 
to  bind  i n to  soft  dough .  M ix un ti l  a  un i form  consistency has  been  reached  and  knead  the  
dough  in to  a  bal l .  Cover and  store  for at l east hal f-an-hour i n  a  refrigerator at  a  temperature  of 
(5  ±  2 )  °C.  Peel ,  core  and  cu t the  apples  i n to  s l i ces  approximately 1 3  mm  th ick.  

Remove  the  dough  from  the  refrigerator and  d ivide  i t  i n to  a  two-th i rd  and  one-th i rd  portion .  
Rol l  ou t each  portion  to  a  th ickness  of 5  mm  wi thou t knead ing  i t  again .  Use  the  l arger portion  
to  l i ne  the  base  and  s i des  of a  baking  ti n  having  an  i nner bottom  d iameter of (200  ±  1 5)  mm  
and  a  heigh t of (50  ±  1 5)  mm.  The  ti n  i s  made  from  steel ,  b lack coloured  wi thou t non-stick 
coating  and  not enamel led .  

Sprinkle  the  breadcrumbs  even ly over the  dough .  Place  the  apple  s l ices,  ra is ins  and  sugar 
even ly over the  breadcrumbs  packing  them  down  wel l .  Cover the  top  wi th  the  remain ing  layer 
of pastry.  Seal  and  trim  the  edges.  Make  an  incis ion  i n  the  top  to  a l low the  steam  to  escape.  

Fol low the  i nstructions  for use  for th i s  type  of p ie  wi th  regard  to  preheating ,  posi tion ing  in  the  
oven ,  setti ng  of con trol  and  cooking  time.  I f no  i nstructions  are  g iven ,  the  p ie  i s  posi tioned  as  
close  as  possib le  to  the  cen tre  of the  cavi ty and  the  con trol  i s  set so  that the  mean  oven  
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temperature  i s  1 60  °C  for ovens  wi th  forced-ai r ci rcu lation  and  1 85  °C  for ovens  wi th  natural  
convection  and  the  p ie  i s  l eft i n  the  appl iance  un ti l  i t  i s  cooked .   

I n  ovens  wi th  forced-ai r ci rcu lation ,  the  maximum  number of shelves  i s  used  in  accordance  
wi th  the  i nstructions  for use,  one  p ie  being  placed  on  each  shel f.  Al l  the  p ies  are  removed  
from  the  appl iance  at  the  same  time.   

I n  ovens  wi th  natural  convection  up  to  two pies  are  baked  s imu l taneously,  i n  accordance  wi th  
the  instructions  for use,  e i ther on  one  shel f or two  separate  shelves.  I f two  separate  shelves  
are  used ,  one  pie  may be  removed  from  the  appl iance  fi rst  and  the  other moved  i n to  i ts  place.  
Al ternatively,  the  p ies  may be  in terchanged  once.  

NOTE  On l y one  p i e  i s  cooked  i f there  i s  i nsu ffici en t  space  i n  the  appl i ance  to  cook two  p i es  s imu l taneousl y.  

7.6.2 .4 Assessment 

The  p ie  i s  removed  from  the  appl iance  and  al lowed  to  cool  down .  

The  un i formi ty of brown ing  on  the  top  and  on  the  bottom  of the  p ie  i s  assessed  by using  the  
colour measuring  instrument speci fied  i n  Annex A or the  shade  chart speci fied  in  Annex B .  

The  fol lowing  resu l ts  are  stated :  

– the  maximum  brown ing  d i fference  on  the  top;  

– the  maximum  brown ing  d i fference  on  the  bottom.  

The  p ie  i s  cu t vertical l y and  assessed  to  check whether the  fi l l i ng  i s  su fficien tl y cooked .  The  
cooking  time  i s  stated .  

8  Steam ovens  and  combi  steam  ovens  

NOTE  These  tests  are  app l i cabl e  for comparati ve  testi ng  on l y.   

8.1  Abi l i ty to  supply steam  

8.1 .1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  assess  the  abi l i ty to  supply su fficien t steam  to  steam  a  smal l  and  
comparable  l oad  of g reen  vegetables  by comparing  the  colour of the  load  wi th  the  colour of a  
reference  probe.  

NOTE  1  The  more  the  colour of the  l oad  d i ffers  from  the  reference  probe  the  l ower i s  the  ab i l i ty to  supply steam.  

NOTE  2  Tests  i n  C lause  8  are  appl i cable  for combi  steam  ovens ,  i f a  steam  function  i s  avai l ab le ,  and  for steam  
ovens .  

8.1 .2  Ingredients  and  steaming  accessory 

The  measurements  are  made  wi th  (300  ±  1 0)  g  fresh  broccol i  wi th  a  un i form  green  colour,  
d ivided  in to  equal  fl orets.  The  florets  shal l  have  a  d iameter of 35  mm  to  45  mm.  Cut sta lks  
short,  bu t the  florets  shou ld  not fa l l  to  p ieces.  A sta lk l eng th  of approximately 5  mm  is  
necessary to  determine  the  doneness  su fficien tly.  Do  not rinse  the  broccol i .  

NOTE  1  For comparati ve  testi ng ,  broccol i  i s  u sed  on l y from  one  batch  bough t  from  the  same  suppl i er a t  the  same  
time  and  stored  under the  same  cond i ti ons  un ti l  needed  for the  tests .  

NOTE  2  Smal l  ye l l ow parts  are  removed .   

NOTE  3  Large  fl orets  may be  cu t  i n  p i eces  to  reduce  waste.  

NOTE  4  Ri ns i ng  water can  i n fl uence  the  resu l t.   
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The  florets  shal l  be  at ambient temperature.   

Use  the  accessory accord ing  to  the  manufacturer’s  i nstructions.  I f no  accessory i s  suppl ied  
and  no  i nstructions  are  g iven  take  a  square  g lass  con tainer wi th  a  heigh t of (50  ±  1 0)  mm  and  
ou ter bottom  d imensions  of 250  mm  ×  250  mm.   

8.1 .3  Procedure 

8. 1 .3. 1  Reference  probe 

Prepare  a  reference  probe  and  a  main  probe.   

Use  a  cooking  zone  wi th  a  d iameter of ≥  1 80  mm  and  ≤  220  mm  and  of (1  700  ±  200)  W.  Take  
a  stain less  steel  cookware  wi th  an  ou ter bottom  d iameter of (220  ±  1 0)  mm.  F i l l  i n  
approximately 400  g  water,  cover wi th  a  l i d  and  heat up  the  water wi th  the  maximum  power 
setting .  

When  the  water starts  boi l i ng  a  steaming  basket fi l l ed  wi th  (300  ±  1 0)  g  of prepared  broccol i  
fl orets  i s  posi tioned .  

NOTE  1  A suppl i er for a  su i tab l e  steaming  basket  i s  i nd i cated  i n  Annex C.   

Steam  the  broccol i  by maximum  setti ng  un ti l  the  sta lks  of the  florets  are  a l  den te  (reference  
doneness).  

NOTE  2  Al  den te  means  steamed  bu t  s ti l l  crunchy s ta l ks  and  not  mashed  fl orets.  

After steaming  the  broccol i  i s  removed .   

NOTE  3  For comparati ve  testi ng  i dea l l y the  reference  probe(s)  and  the  mai n  probe  are  ready steamed  at  the  
same  time.  

8.1 .3.2  Main  probe 

The  temperature  of water shal l  be  (1 5  ±  1 )  °C.  

For appl iances  wi thou t fi xed  fresh  water supply the  tank shal l  be  fi l l ed  wi th  water un ti l  the  
maximum  level .   

D istribu te  (300  ±  1 0)  g  fresh  broccol i  fl orets  even ly on  the  accessory.   

Steam  accord ing  to  the  manufacturer's  i nstructions  for th is  type  of food  wi th  respect to  the  
steam  function ,  temperature,  shel f posi tion  and  preheating .  I f preheating  i s  recommended ,  
the  broccol i  i s  p laced  i n  the  steam  oven  when  the  end  of the  preheating  phase  i s  i nd icated ,  
for example  by visual  or acoustical  s ignal ,  or after the  recommended  preheating  time.   

I f no  i nstructions  are  g iven :  

– set the  steam  function ;  

– ad just the  temperature  to  the  h ighest possible  setti ng  ≤  1 00  °C;  

– p lace  the  accessory i n  the  m idd le  of the  cavi ty.  The  m idd le  of the  cavi ty i s  calcu lated  in  
accordance  wi th  6 . 2 ;  

– do  not preheat.  

Steam  the  broccol i  un ti l  the  doneness  of the  main  probe  i s  i dentical  to  the  doneness  of the  
reference  probe.  The  main  probe  shal l  be  a l  dente,  too.  

On ly testi ng  resu l ts  wi th  nearly the  same  doneness  are  a l lowed  to  be  compared .  
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I f the  doneness  of the  main  probe  and  the  reference  probe  d i ffer,  the  test shal l  be  repeated  by 
adapting  the  cooking  time  of the  main  probe.  

NOTE  Pre l im inary tests  cou l d  be  necessary to  ach i eve  the  d esi red  doneness  of the  probe.  

Whi le  the  broccol i  i s  steamed ,  the  posi tion  of the  accessory shal l  not be  changed .   

After steaming  the  broccol i  i s  removed .  

8.1 .4 Assessment 

The  assessment shal l  be  carried  ou t immed iately after steaming  and  shal l  be  fi n ished  no  more  
than  5  m in  after steaming .   

The  doneness  has  to  be  assessed  wi th  several  same  s ized  fl orets  immed iately after the  
steaming  process.  For comparative  testing  i t  i s  necessary that a l l  probes  have  the  same  
doneness  as  the  reference  probe  (see  8 . 1 . 3 . 1 ) .  

I f the  doneness  i s  va l id ,  the  colours  of the  main  probe  and  reference  probe  are  determined  as  
fol lows:  

– i nspect the  upper s ide  of the  florets  on ly,  bottom  s ide  and  sta lks  are  not relevant;  

– fi nd  the  Natural  Colour System  (NCS®©3)  shade  charts  wh ich  characterize  the  colours  of 
the  main  probe  and  the  reference  probe  best by using  the  shade  charts  speci fied  i n  Annex 
F;  colour shal l  be  vis ib le  i n  a  concentrated  area,  wh i le  s ing le  fl orets  are  not relevant;  

– state  the  yel l ow parts   mainG  and  RG  i n  %  (for an  example,  see  Annex F ,  Note  3) ;  

– ca lcu late  the  d i fference  plysupG∆  as  fol lows  and  state  i n  %:   

 Rmainplysup GGG −=∆  ( 1 3)  

where:  

mainG  i s  the  yel low part of the  colour of the  main  probe;  

RG  i s  the  yel low part of the  colour of the  reference  probe;  

plysupG∆  i s  the  d i fference  between  mainG  and  RG  .  

The  d i fference    plysupG∆ defines  the  abi l i ty of the  appl iance  to  supply steam.  The  b igger 

plysupG∆  the  l ower i s  the  abi l i ty to  supply steam.   

The  water consumption  i s  recorded  e i ther by a  water meter or by metering  the  residual  water 
con tent of the  tank and  steam  generator.  

NOTE  Resi dual  water i s  water wh i ch  can  be  u sed  for fu rther cooki ng  processes.  

The  fol lowing  data  are  stated :   

– plysupG∆ ;  

– the  cooking  time  (preheating  time  included);  

_____________ 

3  NCS®© i s  the  trade  name  of a  product  suppl i ed  by NCS  Colou r.  

 Th i s  i n formati on  i s  g i ven  for the  conven ience  of u sers  of th i s  s tandard  and  does  not  consti tu te  an  endorsemen t 
by I EC  of the  product  named .  Equ iva len t  products  may be  u sed  i f they can  be  shown  to  l ead  to  the  same  
resu l ts .  
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– the  energy consumption  i n  W⋅h  (preheating  i ncluded);   

– the  water consumption ;   

– whether the  water tank shal l  be  refi l l ed  du ring  steaming .  

8.2  Distribution  of steam  

8.2 .1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  assess  the  horizon tal  d istribu tion  of steam  and  optional l y the  
vertical  d i stribu tion .   

NOTE  The  mai n  appl i cati on  of steam  ovens  i s  u sual l y s team ing  on  one  l evel .  Some  steam  ovens  a l l ow s team ing  
on  more  l evel s  s imu l taneousl y.  

The  d istribu tion  of steam  becomes  apparen t i n  the  d istribu tion  of the  g reen  colours  of 
steamed  broccol i .  The  more  the  colours  of the  broccol i  d i ffer the  more  uneven  the  d istribu tion  
of steam  i s .   

I n  add i tion ,  the  main  probe  i s  compared  wi th  a  reference  probe  in  order to  notice  the  best 
ach ievable  colour of the  used  batch  broccol i .  

8 .2 .2  Ingredients,  steaming  accessories  and  number of levels  

The  measurements  are  made  wi th  fresh  broccol i  fl orets  prepared  accord ing  to  8 . 1 . 2 .  

The  quan ti ty of the  fl orets  depends  on  the  s ize  of the  steaming  accessory.  Use  approximately 
1  g /cm2 .  

The  steaming  accessory measured  accord ing  to  6 . 4  shal l  cover at l east 80  %  of the  usable  
wid th  and  70  %  of the  usable  depth  of the  cavi ty measured  accord ing  to  6 . 2 .   

I f the  suppl ied  steaming  accessory recommended  i n  the  i nstruction  fi ts  these  d imensions  th is  
accessory shal l  be  used .  I f the  suppl ied  or recommended  accessory does  not fi t  the  above  
cond i tions  another steaming  accessory,  wh ich  shal l  be  a  perforated  container fi tti ng  the  above  
cond i tion  as  far as  possib le,  shal l  be  used .    

For testing  the  horizon tal  d istribu tion  of steam  one  l evel  i s  used .  

Optional l y the  vertical  d i stribu tion  of steam  can  be  tested  i f steaming  on  more  l evels  i s  
recommended  in  the  manufacturer’s  i nstructions.  The  manufacturer’s  i nstructions  regard ing  
the  number of l evels  steamed  s imu l taneously are  fol lowed .   

8.2.3  Procedure 

Prepare  the  reference  probe  accord ing  to  8 . 1 . 3. 1  and  the  main  probe  as  fol lows.  

NOTE  1  For comparati ve  testi ng  i dea l l y the  reference  probe  and  the  ma in  probe(s)  are  s teamed  at  the  same  time.  

For appl iances  wi thout a  fi xed  fresh  water supply the  tank shal l  be  fi l l ed  wi th  water un ti l  the  
maximum  level .  The  temperature  of water shal l  be  (1 5  ±  1 )  °C.  

D istribu te  the  florets  on  the  accessory,  i n  such  a  way that they cover the  whole  surface  of the  
accessory and  do  not l ie  upon  each  other (s ing le  l ayer) .  The  fl orets  are  p laced  s ide  by s ide  i n  
the  accessory wi th  stalks  downward .  The  upper s ide  of the  florets  shou ld  be  approximately at 
the  same  l evel .   

The  mass  of broccol i  fi l l ed  i n  i s  stated .  
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Steam  the  broccol i  accord ing  to  the  manufacturer's  i nstructions  for th is  type  of food  wi th  
respect to  the  steam  function ,  temperature,  shel f posi tion  and  preheating .  I f preheating  i s  
recommended ,  the  broccol i  i s  p laced  i n  the  steam  oven  when  the  end  of the  preheating  
phase  i s  i nd icated ,  for example  by visual  or acoustical  s i gnal ,  or after recommended  
preheating  time.   

For testing  the  vertical  d istribu tion  of steam  (on ly i f recommended  in  the  manufacturer’s  
i nstructions),  the  accessories  are  p laced  s imu l taneously i n  the  steam  oven  fo l l owing  the  
manufacturer’s  i nstructions.  

I f no  i nstructions  are  g iven :  

– set the  steam  function ;  

– ad just the  temperature  to  the  h ighest possible  setti ng  ≤  1 00  °C;  

– p lace  the  accessory in  the  m idd le  of the  calcu lated  cavi ty;  

– do  not preheat.  

Steam  the  broccol i  un ti l  the  doneness  of the  main  probe  i s  i den tical  wi th  the  doneness  of the  
reference  probe.  I f the  doneness  of the  main  probe  i s  unequal ,  steam  un ti l  a l l  areas  of the  
main  probe  are  at l east a l  dente,  even  i f other areas  are  overcooked .   

On ly testi ng  resu l ts  wi th  nearly the  same  doneness  are  a l lowed  to  be  compared .  

I f the  doneness  of the  main  probe  and  the  reference  probe  d i ffer,  the  test shal l  be  repeated  by 
adapting  the  cooking  time  of the  main  probe.  

NOTE  2  Pre l im i nary tests  cou l d  be  necessary to  ach ieve  the  des i red  doneness  of the  probe.  

Whi le  the  broccol i  i s  steamed ,  the  posi tion  of the  accessory/accessories  shal l  not be  changed .  

After steaming  the  broccol i  i s  removed .  

I f more  l evels  are  steamed  ( test of the  vertical  d istribu tion  of steam)  a l l  accessories  are  
removed  s imu l taneously.  

8.2.4 Assessment 

The  assessment shal l  be  carried  ou t immed iately after steaming  and  shal l  be  fi n ished  no  more  
than  5  m in  after steaming .  

The  doneness  has  to  be  assessed  wi th  several  same  s ized  fl orets  immed iately after the  
steaming  process.  For comparative  testing  i t  i s  necessary that a l l  probes  have  the  same  
doneness  as  the  reference  probe  (see  8 . 1 . 3 . 1 ) .  

I f the  doneness  i s  va l id ,  the  colours  of the  main  probe  and  reference  probe  are  determined  as  
fol lows:  

– i nspect the  upper s i de  of the  florets  on ly,  bottom  s ide  and  sta lks  are  not relevant;  

– detect the  areas  of the  upper s ide  of the  main  probe  wi th  the  m in imum  (=  best)  yel l ow part 

minG  and  the  maximum  (=  worst)  yel low part maxG of the  g reen  colour;  colours  shal l  be  

vis ible  i n  concentrated  areas,  wh i le  s ing le  florets  are  not relevant;  

– fi nd  the  NCS  shade  charts  wh ich  characterize  the  colours  of both  areas  best by using  the  
shade  charts  speci fied  in  Annex F ;  

– state  the  yel l ow parts  maxG and  minG  of the  main  probe  i n  %  (for an  example  see  Annex F,  

Note  3) ;  

– ca lcu late  the  d i fference  distributeG∆  as  fol lows  and  state  i n  %:   
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 minmaxdistribute GGG −=∆  ( 1 4)  

where:  

minG   i s  the  yel low part of the  colour of the  g reenest area  wi th in  the  main  probe  in  

%;   

maxG   i s  the  yel low part of the  colour of the  most o l i ve-brown  tu rned  area  wi th in  the  

main  probe  in  %;   

distributeG∆  i s  the  d i fference  of the  yel low parts  maxG  and  minG ;  

– fi nd  the  NCS  shade  chart wh ich  characterizes  the  colour of the  reference  probe  best and  
state  the  yel l ow part RG of the  reference  probe;   

– ca lcu late  the  d i fference  min
controlG∆  as  fol lows  and  state  i n  %:  

 Rmin
min
control GGG −=∆  ( 1 5)  

where:  

min
controlG∆  i s  the  m in imum  colour d i fference  between  main  probe  and  reference  probe;  

minG  i s  the  yel low part of the  colour of the  g reenest area  wi th in  the  main  probe  in  

%;   

RG   i s  the  yel low part of the  colour wi th in  the  reference  probe  in  %.  

– calcu late  the  d i fference  max
controlG∆  as  fol lowing  and  state  i n  %:  

 Rmax
max
control GGG −=∆  ( 1 6)  

where:  

max
controlG∆  i s  the  maximum  colour d i fference  between  main  probe  and  reference  probe;  

maxG   i s  the  yel low part of the  colour of the  most o l i ve-brown  tu rned  area  wi th in  the  

main  probe  in  %;   

RG   i s  the  yel low part of the  colour wi th in  the  reference  probe  in  %.  

The  d i fference  distributeG∆  d etermined  on  one  level  defines  the  horizontal  d istribu tion  of steam.  

The  d i fference  distributeG∆  d etermined  on  more  levels  defines  the  vertical  d istribu tion  of steam.  

The  d i fferences  min
controlG∆ and  max

controlG∆ define  the  d i fferences  between  the  g reen  colour of the  

main  probe  and  the  best ach ievable  colour.   

NOTE  1  The  b i gger distributeG∆  th e  more  uneven  i s  the  d i s tri bu ti on  of s team.  The  b i gger 
max
controlG∆  and  

min
controlG∆  th e  worse  i s  the  abi l i ty to  s team  broccol i  i n  genera l .  

The  water consumption  i s  recorded  e i ther by a  water meter or by metering  the  residual  water 
conten t of the  tank and  steam  generator.  

NOTE  2  Residua l  water i s  water wh ich  can  be  used  for fu rther cooki ng  processes.  

The  fol lowing  data  are  stated  for the  horizon tal  steam  d istribu tion :   
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– distributeG∆  ,  max
controlG∆  and  min

controlG∆  i n   %;  

– the  mass  of broccol i  per l evel  (before  steaming);  

– the  cooking  time  (preheating  time  i ncluded);  

– the  energy consumption  (preheating  i ncluded)  i n  W⋅h ;   

– the  water consumption ;  

– whether the  water tank shal l  be  refi l led  du ring  steaming .  

I f the  optional  test for vertical  steam  d istribu tion  has  been  carried  ou t,  the  fol lowing  data  are  
stated :   

– distributeG∆  ,  max
controlG∆  and  min

controlG∆  i n   % ;  

– the  number of l evels  used  s imu l taneously;  

– the  mass  of broccol i  per l evel  and  over a l l  l evels  (before  steaming);  

– the  cooking  time  (preheating  time  included);  

– the  energy consumption  (preheating  included)  i n  W⋅h ;   

– the  water consumption ;  

– whether the  water tank shal l  be  refi l l ed  du ring  steaming .  

NOTE  3  Energy consumption ,  cooki ng  time  and  water consumpti on  are  not  comparable  as  d i fferen t  amoun ts  of 
broccol i  are  taken  as  a  basi s .  

8.3  Determination  of the  capacity  

8 .3.1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  assess  the  capaci ty of the  appl iance.  The  measurements  are  
made  wi th  deep  frozen  peas,  wh ich  s imu late  a  heavy l oad .  The  capaci ty of the  appl iance  i s  
determined  by the  maximum  mass  (=  mmax  i n  g )  of frozen  peas  steamed .  

Th is  heavy load  i s  representative  of the  capaci ty of the  appl iance,  for example  of the  exten t to  
wh ich  i t  i s  possible  to  prepare  a  fu l l  meal  for one  or more  persons.  The  amount of frozen  
peas,  wh ich  can  be  steamed  up  to  (85  ±  1 )  °C,  be  un i form  in  colour,  i n  a  certa in  time  wi th  on ly 
the  range  of one  water tank fi l l i ng ,  categorizes  the  steam  oven  to  a  h i gh  l evel  capaci ty,  
m idd le  level  capaci ty and  l ow level  capaci ty.  

8.3.2  Ingredients  

The  measurements  are  made  wi th  deep  frozen  peas.  Care  has  to  be  taken  to  ensure  that the  
peas  are  wi thou t any b i ts  of i ce.  The  colour of frozen  peas  shal l  be  homogenous  and  green  as  
far as  possib le.  

NOTE  1  The  peas  are  s tored  i n  a  freezer havi ng  a  temperatu re  of approximate l y –20  °C.  

NOTE  2  The  peas  have  a  d i ameter of approximate l y 8  mm ,  and  be  cl ass i fi ed  as  “peti ts  po i s” .  

8.3.3  Mass  of peas,  steaming  accessories  and  number of levels  

The  mass  of peas,  the  number of l evels  used  s imu l taneously and  the  accessory/accessories  
are  determined  accord ing  to  the  manufacturer’s  i nstructions.  

I f no  i nstructions  are  g iven :  

– the  maximum  load  depends  on  the  s i ze  of the  suppl ied  steaming  accessory;  

– the  heigh t of the  l oad  measured  i n  the  accessory shal l  be  (40  ±  2 )  mm.  I f the  heigh t of the  
accessory i s  l ower than  40  mm  the  peas  shal l  be  fi l l ed  at  maximum  height;  
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– on ly one  level  i s  used .  

The  thermocouple  shal l  a lways  be  covered  by peas.  A m in imum  fi l l i ng  heigh t of approximately 
20  mm  is  needed  to  posi tion  the  thermocouple  correctl y.   

8.3.4 Procedure 

8 .3.4.1  General  

For appl iances  wi thout a  fi xed  fresh  water supply the  tank shal l  be  fi l l ed  wi th  water un ti l  the  
maximum  level .  The  temperature  of water shal l  be  (1 5  ±  1 )  °C.   

Take  the  peas  ou t of the  freezer and  fi l l  the  necessary amount i n to  the  steaming  
accessory/accessories.  

Check the  heigh t of the  load  wi th  a  gauge  and  weigh  the  total  amount.  Steam  the  peas  
immed iately after fi l l i ng  i n  the  accessory.  

Steam  accord ing  to  the  manufacturer's  i nstructions  for th is  type  of food  wi th  respect to  the  
steam  function ,  temperature,  shel f posi tion /s  and  preheating .  

I f preheating  i s  recommended ,  the  peas  are  p laced  i n  the  steam  oven  when  the  end  of the  
preheating  phase  i s  i nd icated ,  for example  by vi sual  or acoustical  s ignal ,  or after the  
recommended  preheating  time.  

I f no  i nstructions  are  g iven :  

– set the  steam  function ;  

– ad just the  temperature  to  the  h ighest possible  setting  ≤  1 00  °C;  

– p lace  the  accessory/accessories  i n  the  m idd le  of the  calcu lated  cavi ty;  

– do  not preheat.  

Thermocouples  are  l ed  th rough  the  door gap  i n  such  a  way that the  door i s  completely sealed .  

Wh i le  the  peas  are  steaming ,  the  posi tion  of the  accessory shal l  not be  changed .  

At the  end  of steaming  remove  a l l  accessories  immed iately and  simu l taneously.  

8.3.4.2  Prel iminary test 

A prel im inary test i s  carried  ou t to  determine  the  posi tion  of the  coldest spot of the  l oad .   

F i x one  thermocouple  accord ing  to  5 . 3  on  each  used  l evel  i n  the  geometrical  cen tre  of the  
l oad .   

S team  the  peas  accord ing  to  8 . 3 .4 . 1 .   

When  the  cen tre  of the  l oad  reaches  approximately 70  °C,  remove  the  accessory/accessories.   

Detect the  coldest spot and  check the  temperature  d istribu tion  of the  whole  l oad  in  a  sensory 
manner (e. g .  vi sual l y or by feel ing  the  coldest spot).  

The  posi tion  of the  coldest spot i s  noted  (area,  heigh t and  l evel  i f necessary).  

NOTE  1  The  col dest spot  i s  easi er to  d eterm ine  i f more  thermocouples  are  even l y d i stri bu ted  i n  the  l oad .   

NOTE  2  Normal l y the  col dest  spot  i s  l ocated  under the  su rface.  
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8.3.4.3  Main  test 

For the  main  test fi ve  thermocouples  are  used .  One  i s  posi tioned  at the  detected  coldest spot.  
The  others  are  even ly d istribu ted  i n  the  mass  of the  peas  i n  order to  detect i f the  coldest spot 
moves.  

When  the  last of the  thermocouples  has  reached  a  temperature  of (85  ±  1 )  °C,  the  steaming  
process  i s  fin ished .  State  the  cooking  time.  

8.3.5  Assessment 

8.3.5.1  Cri teria  for val id i ty 

I n  a  fi rst step  ensure  the  val id i ty  of the  main  test.   I n  a  second  step  state  the  fi nal  resu l t  (see  
8. 3 .5.2).  

Resu l ts  of the  main  test accord ing  to  8 . 3 .4 . 3  are  val id  and  shal l  on ly be  accepted  i f the  
fol lowing  cri teria  are  fu l fi l l ed .   

a)  Un i formi ty of colour 

Determine  the  colour of the  peas  immed iately after steaming .  The  determination  shal l  be  
fi n ished  no  more  than  5  m in  after steaming .   

Detect the  areas  of the  steamed  peas  wi th  the  m in imum  (=  best)  and  maximum  (=  worst)  
yel low part of the  green  colour.  Colours  shal l  be  vis ib le  i n  concentrated  areas,  wh i l e  s ing le  
peas  are  not re levant.  Check a lso  the  peas  under the  surface.   

F i nd  the  NCS  charts  wh ich  characterize  the  colours  of the  best and  worst area  by using  the  
shade  charts  speci fied  i n  Annex F.  State  the  yel low parts  of these  colours.  Calcu late  the  
d i fference  of the  yel l ow parts  (for an  example  see  Annex F ,  Note  3).  The  d i fference  between  
the  m in imum  and  maximum  yel low parts  shal l  not be  more  than  1 0  %.  

b)  Cooking  time  

The  cooking  time  i s  determined  i n  re lation  to  the  reference  time  tref  g i ven  i n  F igure  1 2  for th is  
l oad ,  preheating  time  included .   

Cooking  time  shal l  not be  longer than  two  times  of the  reference  time.  

The  determined  cooking  time  can  be  i ncluded  in to  F igure  1 2 .  

NOTE   The  reference  l i n e  i n  F i gu re  1 2  i s  determ ined  empi ri cal l y.   
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Figure  1 2  – Reference  values  of cooking  time  (tref)  

c)  Water tank  

The  water tank shal l  not be  refi l l ed  du ring  steaming .  

I f one  of these  cri teria  i s  not fu l fi l l ed  the  test shal l  be  repeated  wi th  a  l ower mass  of peas.  The  
mass  of peas  shal l  be  reduced  i n  20  %  i ncrements  from  the  frozen  peas  mass  before  
steaming .    

8.3.5.2  Final  resu lt   

I f the  resu l t  i s  val id  the  capaci ty – i . e .  the  maximum  amount of peas  mmax  s teamed  wi th  an  
acceptable  qual i ty accord ing  to  the  cri teria  i n  8 . 3. 5  – shal l  be  stated .   

NOTE  1  S team ing  more  than  2  000  g  of frozen  peas  i s  representati ve  for a  h i gh  l evel  capaci ty steam  oven  wh i ch  
i s  more  appl i cabl e ,  for example  for menu  cooking  for a  g roup  of persons.  A steam  oven  wh ich  steams  l ess  than  1  
000  g  of frozen  peas  has  a  l ow l evel  capaci ty.   

The  number of l evels  used  s imu l taneously i s  stated .  

The  energy consumption  i s  expressed  i n  W⋅h  (preheating  i ncluded).  

NOTE  2  Energy consumpti on  and  cooki ng  time  are  not  comparabl e  as  d i fferen t amoun ts  of peas  are  taken  as  a  
basi s .  

8.4 Accuracy of the  temperature  control  

The  purpose  of th is  test i s  to  determine  the  accuracy for the  steam  function  of the  
temperature  con trol  for a  l ow setting .  

Prior to  the  measurements,  the  whole  appl iance  shal l  be  at ambien t temperature  of (23  ±  
2 )  °C.  The  temperature  con trol  e lement i s  set to  the  posi tion  marked  90  °C  and  the  appl iance  
i s  heated  for tcheck, 90  =  45 min.   
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I f the  control  e lement i s  not marked  at  90  °C,  the  next l ower marked  setti ng  i s  taken  i n to  
account.  

The  temperature  i s  recorded  con tinuously i n  l i ne  wi th  7 . 1 .   

The  temperature  i s  respectively determined  as  the  ari thmetic mean  of the  min imum  and  
maximum  temperature  reached  du ring  the  l ast 20  m in  of tcheck.  

The  ari thmetic mean  of the  temperature  and  the  m in imum  and  maximum  temperatures  are  
noted .  

9  Gri l ls  

9.1  Purpose 

The  purpose  of these  tests  i s  to  determine  the  performance  of gri l ls  i n  re lation  to  thei r s ize  
and  abi l i ty to  cook.  

9.2  Gri l l ing  area 

9 .2 .1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  determine  the  effective  area  of the  gri l l .  

NOTE  Th i s  test  i s  appl i cabl e  for comparati ve  testi ng  on l y.   

9.2.2  Procedure  

The  measurements  are  made  wi th  factory-made  wh i te  bread  wh ich  i s  commonly avai lable  and  
su i table  for toasting .  Care  has  to  be  taken  to  ensure  that i f more  than  one  loaf i s  necessary,  
bread  from  the  same  batch  i s  used .  

S l ices  of bread  of un i form  s ize  wi th  a  th ickness  of (1 2  ±  1 )  mm  are  used  for the  test wi th  the  
crust removed .  The  gri l l  g ri d  i s  completely covered  wi th  bread .  

NOTE  I f necessary some  s l i ces  are  trimmed  to  fi t  the  g ri l l  g ri d .  

Preheat the  gri l l  i n  accordance  wi th  the  i nstructions  for use.  I f no  i nstructions  are  g iven  
preheat the  gri l l  for 5  m in  on  maximum  setting .  

The  g ri l l  g rid ,  together wi th  the  g ri l l  pan ,  i s  p laced  under the  gri l l  e l ement i n  the  posi tion  
recommended  i n  the  i nstructions  for use.  I f no  i nstructions  are  g iven ,  the  g ri l l  g rid  i s  p laced  i n  
the  h ighest posi tion  su i table  for g ri l l i ng .  The  door i s  i n  the  open  posi tion ,  un less  otherwise  
speci fied  i n  the  i nstructions  for use.  

The  gri l l  g rid  i s  removed  when  a  part of the  bread  i s  wel l  browned  bu t before  burn ing  occurs.  
I f there  i s  any shrinkage  of the  bread ,  the  s l ices  are  moved  so  that the  edges  coincide  wi th  
those  of the  g ri l l  g rid .  

9.2.3  Assessment 

The  shade  chart of Annex B  i s  used  to  determine  the  area  of the  bread  where  the  brown ing  i s  
wi th in  shade  numbers  8  to  1 4 .  The  effective  gri l l i ng  area  i s  stated  i n  square  cen timetres  and  
expressed  as  a  percentage  of the  surface  area  of the  gri l l  g ri d .  
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9.3  Gri l l ing  

9 .3.1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  determine  the  un i formi ty of cooking  and  brown ing  of meat.  

NOTE  Th i s  test  i s  appl i cable  for comparati ve  testi ng  on l y.  

9.3.2  Ingredients  

2  500  g  fresh  m inced  beef,  fat  con ten t 1 0  %  to  20  %.  

Th is  quan ti ty i s  su fficient for 20  burgers.  

9.3.3  Procedure  

Form  the  minced  beef i n to  burgers  using  a  ring  mou ld ,  each  burger weigh ing  1 25  g  and  
having  a  d iameter of 75  mm.  Compress  the  burger so  that i ts  heigh t i s  approximately 35  mm.   

D istribu te  the  burgers  even ly over the  gri l l  g rid ,  a l l owing  approximately 1 5  mm  between  each  
burger and  between  the  burgers  and  the  edges.  

Preheat the  g ri l l  fol lowing  the  i nstructions  for use  for maximum  gri l l  setti ng .  I f no  i nstructions  
are  g iven ,  preheat the  gri l l  for 5  m in .  

P lace  the  gri l l  g rid  and  the  g ri l l  pan  under the  g ri l l  e lement i n  the  posi tion  recommended  i n  
the  i nstructions  for use.  I f no  i nstructions  are  g iven ,  p lace  the  g ri l l  g rid  so  that the  top  of the  
burgers  i s  50  mm  to  75  mm  below the  gri l l  e l ement.  The  door i s  i n  the  open  posi tion ,  un less  
otherwise  speci fied  in  the  i nstructions  for use.  

Gri l l  the  burgers  as  recommended  i n  the  i nstructions  for use.  I f no  i nstructions  are  g iven ,  g ri l l  
one  s ide  for 1 2  m in  to  1 5  m in ,  tu rn  the  burgers  over and  g ri l l  the  other s ide  for 1 0  m in  to  
1 5  m in .  

9.3.4 Assessment 

The  gri l l  g rid  i s  removed  from  the  appl iance  and  the  temperature  i s  measured  at  the  cen tre  of 
fi ve  burgers  using  a  temperature  measuring  probe.  The  burgers  are  selected  from  the  four 
corners  and  the  centre  of the  gri l l  g rid .  The  measurement shal l  be  performed  wi th in  2  m in .  

The  d i fference  between  the  maximum  and  m in imum  cen tre  temperatures  i s  stated .  

The  brown ing  of each  burger i s  assessed  as  fol lows  and  recorded :  

– heavi ly charred  – A 

– l i gh tl y charred  – B  

– med ium  dark – C  

– med ium  l i ght – D  

– g rey – E  

1 0  Warming  compartments  

The  purpose  of th is  test i s  to  evaluate  the  temperature  con trol  and  the  energy consumption  of 
warming  compartments .  

NOTE  Th i s  test  i s  considered  to  g i ve  reproducibl e  resu l ts .  
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A thermocouple  i s  p laced  i n  the  geometrical  cen tre  of the  warming  compartment .  The  
control  i s  set to  the  l owest marked  posi tion  and  the  warming  compartment  i s  heated  un ti l  
s teady cond i tions  are  establ i shed .  The  con trol  i s  then  set to  the  med ium  posi tion  and  heating  
i s  con tinued .  When  steady cond i tions  are  establ ished  heating  i s  continued  wi th  the  con trol  at  
maximum  setti ng .  

When  steady cond i tions  are  again  establ i shed  the  test i s  continued  for 1  h  and  the  energy 
consumption  i s  measured  during  th is  period .  

The  temperatures  for the  d i fferen t settings  of the  con trol  are  stated .  I f the  con trol  i s  not l i near,  
the  average  temperatures  and  the  temperature  d i fferentia ls  are  stated .  

The  energy consumption  i s  stated  i n  W⋅h  for 1  h  of operation .  

1 1  Cleaning  

1 1 .1  Pyrolytic  sel f-clean ing  ovens  

The  purpose  of th is  test i s  to  evaluate  the  sel f-clean ing  process  of the  oven .   

NOTE  1  Th i s  test  i s  appl i cable  for comparati ve  testi ng  on l y.   

The  i n terior su rfaces  of the  cavi ty and  door are  arti fi cia l l y soi led  using  a  pain tbrush .  

NOTE  2  The  soi l  i s  n ot appl i ed  to  the  door sea l  and  overl appi ng  su rfaces  between  the  door and  the  cavi ty.  

The  arti ficia l  soi l  i s  made  from  

– 30  g  g ravy (20  g  meat extract and  1 0  g  water);  

– 1 5  g  hydrogenated  o i l  shorten ing  (vegetable  cooking  fat) .  

The  m ixture  i s  even ly appl ied  in  a  quan ti ty of 0 , 1 5  g /dm2 .  

The  door i s  closed  and  the  oven  energ ized  for 3  h  wi th  the  temperature  con trol  set to  250  °C  
or the  maximum  obtainable  i f th is  i s  l ower.  The  oven  i s  then  al lowed  to  cool  down .  The  oven  
i s  then  operated  i n  the  clean ing  mode  i n  accordance  wi th  the  i nstructions  for use  and  the  
energy consumption  i s  measured .  After the  oven  has  cooled  down  i t  i s  i nspected .  I t  i s  stated  
to  what exten t residues  are  l eft and  whether they can  be  removed  by means  of a  damp  cloth .  

The  energy consumption  during  the  clean ing  cycle  i s  measured  and  stated  i n  ki l owatt-hours,  
rounded  off to  0 , 1  kWh.  

1 1 .2  Ovens  with  catalytic  clean ing  

The  purpose  of th is  test i s  to  evaluate  the  catalytic clean ing  abi l i ty of the  oven .   

NOTE  1  Th i s  test  i s  appl i cable  for comparati ve  testi ng  on l y.   

Approximately 1  000  g  of pork bel l y i s  p laced  i n  an  open  roasting  pan  and  0 , 1 25  l  of water 
added .  The  pan  i s  posi tioned  as  close  as  possib le  to  the  cen tre  of the  oven  and  heated  for 
1 , 5  h  at an  oven  temperature  of 200  °C  for ovens  wi th  forced-ai r ci rcu lation  and  225  °C  for 
ovens  wi th  natural  convection .  The  pan  i s  removed  and  the  oven  i s  a l lowed  to  cool  down .  

The  oven  i s  i nspected  and  the  extent of residues  remain ing  on  su rfaces  wi th  catalytic coating  
i s  stated .  

NOTE  2  Pork be l l y i s  u sed  because  th i s  meat provides  su ffi ci en t  fa t  for so i l i ng  the  su rfaces.  
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1 2  Consumption  measurement of low power modes  

I n  add i tion  to  I EC  62301 ,  the  fol lowing  requ i rements  are  g iven .  

For an  appl iance  composed  of a  combination  of separate  un i ts  wh ich  may consist  of one  of a  
variety of d i fferen t hobs  and  one  of a  variety of d i fferen t ovens ,  the  recommended  
combination  as  declared  i n  the  manufacturer’s  i nstruction  i s  used  for the  test.  

I f appl iance  A (e. g .  hob)  can  on ly be  operated  in  combination  wi th  appl iance  B  (e. g .  oven ) ,  
fi rst the  low power mode  for appl iance  B  wi thou t appl iance  A i s  measured  and  noted .  
Afterwards  the  l ow power mode  for the  appl iance  B  combined  wi th  the  appl iance  A i s  
measured .  The  low power consumption  of appl iance  A i s  ca lcu lated  by the  d i fference  between  
these  two  measurements.  

When  preparing  the  test report for a  device  composed  of a  combination  of separate  un i ts ,  the  
combination  of the  types  of main  powered  parts  (hobs ,  ovens ,  gri l ls ,  warming  p lates,  
g ridd les,  etc. )  used  for the  measurement shal l  be  recorded .  The  consumption  of l ow power 
modes  shal l  be  noted  for each  un i t  A and  B  separately.  

NOTE  The  measuremen t procedure  for the  energy consumpti on  of hobs  i s  d escribed  i n  I EC  60350-2 .  

When  testing  appl iances  that are  fi tted  wi th  a  clock,  the  clock shal l  be  ad justed  to  the  correct 
time  and  date  as  speci fied  in  the  instructions.   

I n  case  energy consumption  i s  i n fl uenced  by the  continuously chang ing  d isplayed  time  of a  
clock,  a  measurement period  of 24  h  i s  necessary.  The  average  value  from  th is  measurement 
i s  noted .  

I f the  appl iance  has  an  ambien t l i gh t sensor,  two  i l l uminance  l evels  i n  accordance  wi th  
I EC  62301  shal l  be  measured  during  the  24  h  period ,  each  i l l um inance  l evel  for 1 2  h .  

I f an  option  i s  provided  to  the  user to  swi tch  off the  d isplay,  both  the  swi tched  on  and  
swi tched  off mode  are  to  be  tested  and  reported .  

 

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  – 53  – 

Annex A 
(normative)  

 
Colour measuring  instrument 

 

The  i nstrument (see  F igure  A. 1 )  i s  i n  accordance  wi th  CIE  1 5  wi th  the  fol lowing  speci fication :  

– measuring  geometry:  d i ffuse,  8°  vertical  deviation ;  

– measuring  aperture:  d iameter (1 5  ±  3 )  mm;  

– cal ibration  standard :  wh i te,  pressed  barium  su l fate  (BaSO4),  Opal  CRM406,  
polytetrafluoroethylene  (PTFE)  or equ ivalen t;  

– standard  i l l uminan t:  CIE  standard  i l l um inant D65;  

– standard  observer:  1 0°  

– evaluation :  reflection  value  Ry.  

 

 

Key  

1   photoreceptors  6   shu tter 

2   fi l ters  7   i n tegrati ng  sphere  

3   l i gh t  wave  gu i de  8   specimen  u nder measuring  apertu re  

4   measuri ng  channel  9   reference  channel  

5   xenon  fl ash  bu lb   

Figure  A. 1  – Colour measuring  instrument 
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Annex B  
(normative)  

 
Brown  shade charts  

 

Annex B  speci fies  the  relation  between  the  reflection  value  Ry  and  the  shade  numbers  
correspond ing  to  the  NCS  shade  charts  (see  Tables  B . 1  and  B. 2) .  

Table  B.1  – C lassification  of shade numbers  

Measured  reflection  value  Ry  
Tolerances  for 

7 . 5.3 .6.3  
Shade  number 

≥  <    

 7 , 2  ±1 4  %  1 7  

7 , 2  9 , 3  ±1 3  %  1 6  

9 , 3  1 2 , 2  ±1 2  %  1 5  

1 2 , 2  1 6 , 4  ±1 1  %  1 4  

1 6 , 4  20 , 1  ±1 0  %  1 3  

20 , 1  22 , 9  ±1 0  %  1 2  

22 , 9  26 , 5  ±9  %  1 1  

26 , 5  31 , 7  ±9  %  1 0  

31 , 7  38 , 5  ±8  %  9  

38 , 5  46 , 9  ±8  %  8  

46 , 9  54 , 2  ±8  %  7  

54 , 2  64 , 3  ±8  %  6  

64 , 3  75, 2  ±8  %  5  

75, 2   ±8  %  4  

 

Table  B.2  – Examples  for the  shade charts  

NCS  

Shade  chart L*  Ry  

S  8502-Y 30 , 3  6 , 4  

S  7020-Y50R 34 , 4  8 , 2  

S  6030-Y50R 38 , 6  1 0 , 4  

S  5040-Y40R 44 , 5  1 4 , 2  

S  4050-Y30R 50 , 4  1 8 , 8  

S  4040-Y30R 53 , 4  2 1 , 4  

S  4030-Y30R 56 , 6  24 , 5  

S  3040-Y30R 60 , 5  28 , 7  

S  2060-Y20R 65 , 7  34 , 9  

S  2040-Y20R 71 , 1  42 , 3  

S  1 050-Y20R 77 , 1  51 , 7  

S  1 040-Y20R 80 , 1  56 , 9  

S  0530-Y1 0R 88, 1  72 , 3  

S  0520-Y1 0R 90 , 9  78 , 3  
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NOTE  1  The  measured  refl ecti on  val ue  Ry  d oes  not  correlate  l i nearl y to  the  vi sual  percepti on .  Al though  the  wi d ths  
of the  i n terval s  g i ven  above  i ncrease  wi th  the  i ncreas ing  refl ecti on  val ue  Ry ,  vi sua l l y the  s teps  from  shade  number 
to  shade  number are  fa i rl y un i form .  

NOTE  2  Ry  Refl ecti on  val ues  are  cal cu lated  from  the  L*  va l ues  based  on  the  C I E  L*a*b*  co l ou r system  (measuri ng  
cond i ti ons:  standard  i l l um inan t  D65  /  s tandard  col orimetri c  observer CIE  1 964/1 0° ) .  

NOTE  3  The  NCS  shade  charts  can  be  ordered  at  offi ci a l  NCS  Cen tres  a l l  over the  worl d .  The  fo l l owing  add ress  
shows  poten ti a l  d i stri bu tors.  

Sweden  (Head  Office)  
Scand inavi an  Col ou r I nsti tu te  AB   

Add ress:  P.O.  Box 49022,  S  -1 00  28  S tockholm   
I n ternet:  www. ncscol ou r. com  
E-mai l :  i n fo@ncscolou r. comPost 
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Annex C  
( informative)  

 
Addresses  of suppl iers  

 

C.1  General  

The  fol lowing  i n formation  i s  g i ven  for the  conven ience  of users  of th is  standard  and  does  not 
consti tu te  an  endorsement by the  IEC  of the  products  named .  Equ ivalen t products  may be  
used  i f they can  be  shown  to  l ead  to  the  same  resu l ts.  

C.2  Testing  ingredients  for smal l  cakes  

Al l  i ngred ients  for preparation  of smal l  cakes  as  speci fied  in  th is  standard  as  wel l  as  the  paper 
cases  may be  obtained  from:  Stamminger &  Demirel  Testmateria l ien  

Erbsenbodenstr.  31  
D-91 207  Lauf – Germany 
e-mai l :  r. stamminger@web.de  
Phone:  +49  (0)  91 23-988975 
Fax:      +49  (0)  91 23-988489  
www.sta-de. com  

Al l  i ngred ients  used  for reproducible  resu l ts  shal l  be  from  the  same  batch .  I t  i s  recommended  
that the  ingred ien ts  used  match  the  defin i tions  i n  Table  C. 1 .  

Table  C.1  – Ingredient specification  

I ngred ients  
Problems  of 

constant qual i ty 
Qual i ty cri teria  

Bu tter Vari ati on  wi th  
season  and  reg i on  
of ori g i n  

Sa l t  con ten t  

I n g red i en ts :  cow’ s  cream ,  l actobaci l l i  

Fat  con ten t  82 , 5  %  (m in imum  82  %)  

Water con ten t <  1 6  %  

Unsal ted ,  pH  va l ue  i n  serum  5, 2  to  6 , 3  

Sugar H um id i ty uptake  D i sacchari de  saccharose,  anhydrous  

Refi ned  wh i te  sugar EU  cat. 1  “Raffi nade  
fe i n  RFF”  g ra i n  s i ze  0 , 1 0  mm  to  0 , 35  mm,  
d95/d05  

Egg  m i xtu re  Vari ati on  of 
b i ochemical  
consti tu ti on  of 
eggs  wi th  season  
and  n u tri ti on  

Hen ’s  egg  m i xtu re,  pasteu rised ,  
homogeneous  

Packed  i n  Tetra  Bri k®4,  deep  frozen  (a t  
l east  –1 8  °C)  

pH  6 . 4  to  7 . 0  

Dry substance  22 , 7  %  to  23, 7  %  

 

_____________ 

4 Tetra  Bri k i s  the  trade  name  of a  product supp l i ed  by Tetra  Pak®.  Th i s  i n formation  i s  g i ven  for the  conven ience  
of u sers  of th i s  documen t and  does  not  consti tu te  an  endorsement by I EC  of the  product  named .  Equ ival en t 
products  may be  u sed  i f they can  be  shown  to  l ead  to  the  same  resu l ts .  
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I ngred ients  
Problems  of 

constant qual i ty 
Qual i ty cri teria  

Flou r Vari ati on  wi th  
season  and  reg i on  
of ori g i n  

H um id i ty uptake  

Add i ti ves  

Wheat fl ou r ( tri t i cum  aesti vum  L. )  

M i neral  con ten t:  maximum  0 , 5  %  (d ry 
substance)  

Hum id i ty:  maximum  1 5, 0  %  

Fa l l i ng  n umber:  a t  l east  250  s  

G l u ten :  a t  l east  24 , 0  %  

Sed imen tati on :  a t  l east  26  m l  

Prote in :  approx. 1 0 , 6  %  (d ry 
substance)  

Fat:  approx.  1 , 0  %  

Carbohydrates:  approx.  70 , 9  %  

Energy:  approx. 1  409  kJ  /  approx.  
332  kca l  

Add i ti ve:   ascorbic  aci d  

Sa l t   G ra i n  s i ze  <  1  mm  

Baking  
powder 

Rel ati on  and  sort  
of expand i ng  agen t 

Substance  of con ten t:  

Natri umhydrogencarbonate   (E  500,  
33 , 3  %),  D i natri umd iphosphate  (E  450,  
46 , 7  %)  

Wheat starch  

 
a )  Speci fication  for the  paper cases  

48  mm  i n  base  d iameter and  29  mm  in  heigh t.  70  g /m2  b leached  greaseproof paper 

Manufacturer:   Bacher und  Demmler GmbH  & Co.  KG  
Kaiser-Wi lh . -Str.  7-1 5  
Germany – 1 2247  Berl i n  
bu@demmler. de  

 Artikel  no:  Backförmchen  weiß,  PE  4 , 8/2 ,9cm,  70  481 2  70  1 09  20  1 4  

b)  Hand l ing  the  frozen  egg  m ixture  

For defrosting  the  frozen  whole  egg  package,  pu t approximately 5  l  of water i n to  a  l arge  
vessel  at  a  temperature  of (30  ±  2 )  °C.  Pu t one  package  of frozen  egg  i n to  the  warm  water so  
that i t  i s  covered  completely.  I t  m igh t be  necessary to  weigh t i t  down , for example  wi th  a  cup.  
Sti r the  water from  time  to  time  and  shake  the  package.  

After 1  h  d iscard  the  fi rst l ot  of water and  completely renew wi th  another 5  l  of warm  water at 
(30  ±  2 )  °C  completely covering  the  package  again .  Sti r the  water from  time  to  time  and  shake  
the  Tetra  Brik.  

I t  shou ld  be  defrosted  wi th in  2  h .  The  whole  egg  m ixtu re  can  be  used  when  i t  has  reached  a  
temperature  of (23  ±  2 )  °C.  Open  the  package  and  m ix the  egg  wi th  a  fork for approximately 
30  s  un ti l  i t  l ooks  homogenous  and  can  thus  be  used  l i ke  fresh  eggs.  

After open ing ,  the  package  shou ld  be  used  wi th in  one  day.  The  egg  m ixture  i s  beaten  wi th  a  
fork un ti l  homogeneous,  prior to  use.  

An  unopened  package  can  be  stored  i n  a  fridge.  

C.3  Food  mixer 

Speci fication :   power rating :  (550  ±  50)  W 
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•  Revolu tions  per m inu te  (see  Table  C. 2) .  

Table  C.2  – Food  mixer – Revolutions  

 Revolu tions  per m inu te  

Level  1  Level  2  Level  3  Level  4  

Wire  wh i sk (53  ±  5 )   (93  ±  5 )   ( 1 85  ±  5 )   (325  ±  5 )   

 
•  Wi re  bal l oon  wh isk.  

•  Bowl ,  approximately 3  500  cm3 ,  top  d iameter (23  ±  2 )  cm.  

•  The  mach ine  shou ld  be  able  to  beat the  sugar and  bu tter to  a  soft and  pale  m ixtu re  i n  
approximately 5  m in .A suppl ier i s  BSH  Hausgeräte  GmbH .  

Recommended  m ixing  time  (smal l  cakes)  determined  for Bosch  MUM  4600  (see  Table  C.3):  

Table  C.3  – M ixing  time and  setting  

 M i xing  time  
(smal l  cakes)  

Recommended  setti ng  

Beat together bu tter and  
sugar 

Approx.  5  m i n  After s ti rri ng  at  l evel  1  speed  
up  to  l evel  4  

Add  egg  m i xtu re  Approx.  2 , 5  m in  S tart  wi th  l eve l  1  and  g radual l y  
i ncrease  to  l evel  4  

Fol d  i n  fl ou r,  baki ng  powder 
and  sa l t  

Approx.  1  m i n  After s ti rri ng  a t  l evel  1  process  
at  l eve l  4  

 

C.4 Lamp for d ig i tal  measurement systems  

A possible  suppl ier i s :  

Narva Typ  Bio Vi tal  958  
NARVA – Lichtquel len  GmbH  +  Co.  KG  
www.narva-bel .de  
office@nava-bel .de  
Erzstraße 22  
Germany 0961 8 Brand-Erbisdorf 
Telephone:  +49 37322/1 7200 
Fax:  +49 37322/1 7203 

C.5 Dig i tal  measurement system  

Possible  suppl iers  are  

1 .  SLG Prüf-  und  Zerti fizierungs GmbH  
Burgstädterstraße 20  
Germany – 09232  Hartmannsdorf 
h ttp: //www.slg .de.com  
service@slg.de.com 
Telephone:  +49(0)3722/7323-0 
Fax:  +49(0)3722/7323-899 

2 .  I ng . -Büro  W.  Neubauer 
Parad iesweg  4  
Germany – 961 48  Baunach  
h ttp: //www. fpga-design .de  
wn@fpga-design . de  
Telephone:  +49(0)1 70/286  60  38  
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C.6 Colour measuring  instrument  

(See  7 .5. 2  and  Annex A. )  

Possib le  suppl iers  of the  colour measuring  instrument are:  

FMS  Jansen  GmbH  & Co.  KG  
Hun terLab   
h ttp: //www.hun terlab.de  
i n fo@hunterlab. de  
 
Kon ica  M inol ta  Sensing  Europe  B .V.  European  Service  Center 
h ttp: //www.kon icaminol ta. eu  
esc@seu .kon icaminol ta.eu  

C.7  Brick for testing  energy consumption  of ovens  

(See  7 . 4 . )  

Bricks  are  avai lable  under the  type  designation  “Skamol  H ipor”  from  the  fol lowing  suppl ier:  

Skamol  I nsu lation  
Östergade  58-60  
Denmark -  7900  Nyköbing  Mors  

C.8  Steaming  basket 

(See  Clause  8)  

A possible  suppl ier i s :  

Fackelmann   
h ttp: //www. fackelmann .de  
Art. -no. :  42491  
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Annex D  
(normative)  

 
Description  of the test brick 

 

D.1  Specification   

Name H ipor5  

Bu lk densi ty,  d ry (550  ± 40)  kg /m3  

Total  porosi ty 77  %  

Dry weigh t (920  ±  75)  g  (wi thout thermocouples),  see  
7 . 4 .2 .2  

Water absorption  (1  050  ±  50)  g ,  see  7 . 4 .2 . 3  

Height (64  ±  0 , 5)  mm  

 

The  brick i s  bri ttle .  Tolerances  of d ry weight,  water absorption  and  heigh t are  cri tical  and  have  
to  be  checked .  

D.2  Suppl ier and  order specification  

A possible  suppl ier of the  brick i s :  

SKAMOL INSULATION  
Östergade  58  – 60  
DK – 7900  Nyköbing  Mors  

When  ordering  p lease  state:   

– the  brick name "H ipor" ,  accord ing  to  the  E lectrolux agreement,  

– l ength  ×  wid th  ×  he ight:  230  mm  ×  1 1 4  mm  ×  64  mm  (see  sketch  i n  F igure  D . 1 ) ,  

– mach ined  on  al l  s ix surfaces,  to lerances  ±  0 , 5  mm.  

The  d iameter of the  hole  need  not and  shou ld  not be  b igger than  the  d iameter of the  
thermocouple.  

I f i t  i s  not possib le  to  d ri l l  the  holes  32  mm  deep,  d ri l l  the  holes  to  a  depth  of abou t 25  mm,  
i nsert the  thermocouples  in to  the  holes  and  push  them  carefu l l y fu rther down  the  remain ing  
7  mm.  Al ternatively,  a  se l f-made  rig id  wi re  wi th  1  mm  d iameter cou ld  serve  as  a  d ri l l .  

 

_____________ 

5  H i por i s  the  trade  name  of a  product  suppl i ed  by SKAMOL I NSULATION .  Th i s  i n formati on  i s  g i ven  for the  
conven ience  of u sers  of th i s  I n ternati onal  S tandard  and  does  not  consti tu te  an  endorsemen t by I EC  of the  
product  named .  Equ i va len t  products  may be  used  i f they can  be  shown  to  l ead  to  the  same  resu l ts .  
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Key 

a  Two  meta l  sheet  tube  thermocoupl es  

b  50  mm,  wi th  hol es  wh i ch  are  equ i d i s tan t  to  bri ck cen ter l i ne  

c  1  mm  ∅ ,  both  thermocoupl es  and  holes  

d 32  mm  both  thermocouples   

Figure  D. 1  – Position  of the  thermocouples  

 

IEC  

b  c  
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Annex E  
( i n formative)  

 
Data and  calculation  sheet:  Energy consumption  for heating  a  load  (7.4)  

The  data  and  calcu lation  sheet shou ld  be  used  to  determine  the  energy consumption  for heating  a  l oad .  

 

60350_1_Calculation 

sheet. xls
 

Brand & Factory: Oven Type  / Model : Testlab:

Rated Vol tage: Supply voltage: Operator:

Rated Power: Calculated Volume  (6.2): Date:

Heating  function: Conventional heating  (ic) nominal temperature rise: 1 80 K

measured room oven temperature

no. dry
w eight

w et
w eight

absorbed
w ater

end cooking
w eight

w eight
loss

start temperatures
thermocouple

energy
consumption

time average 
ambient temp.

nominal 
value

real 
value

real 
value

setting temperature 
difference

md mw ∆m (informative) (informative) no.  1 no.  2 E k t k ∆T i c ∆T i c

(g) (g) (g) (g) (g) (°C) (°C) (kWh) (min) (°C) (K) (°C) (K) (°C) (K)

calc. calc. 140±10 calc. calc.

calc. calc. 180±10 calc. calc.

calc. calc. 220±10 calc. calc.

Results at ∆T0  = 1 80 K

Energy (l inear regression) (kWh)

Time  (l inear regression) (min)

Intercept B ≤  20 K

calc.

calc.

Slope  S Standard deviation  σ

calc.

calc.

calc.

S * ∆T0  +  B

calc.

calc.

calc.

calc.

Calculation  Sheet:  Energy Consumption  for heating  a load (7.4)

bricks

calc.

∆�� ,�������
��  

���
��  

∆�� ,�������
��  
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Heating  function: Forced  air circulation  (if) nominal temperature rise: 1 55 K

measured room oven temperature

no. dry
w eight

w et
w eight

absorbed
w ater

end cooking
w eight

w eight
loss

start temperatures
thermocouple

energy
consumption

time average 
ambient temp.

nominal 
value

real 
value

real 
value

setting temperature 
difference

md mw ∆m (informative) (informative) no.  1 no.  2 E k t k ∆T i f ∆Τ i f

(g) (g) (g) (g) (g) (°C) (°C) (kWh) (min) (°C) (K) (°C) (K) (°C) (K)

calc. calc. 135±10 calc. calc.

calc. calc. 155±10 calc. calc.

calc. calc. 175±10 calc. calc.

Results at ∆T0  = 1 55 K

Energy (l inear regression) (kWh)

Time  (l inear regression) (min)

Heating  function: Hot steam (ih) nominal temperature rise: 1 55 K

measured room oven temperature

no. dry
w eight

w et
w eight

absorbed
w ater

end cooking
w eight

w eight
loss

start temperatures
thermocouple

energy
consumption

time average 
ambient temp.

nominal 
value

real 
value

real 
value

setting temperature 
difference

md mw ∆m (informative) (informative) no.  1 no.  2 E k t k ∆T i h ∆Ti h

(g) (g) (g) (g) (g) (°C) (°C) (kWh) (min) (°C) (K) (°C) (K) (°C) (K)

calc. calc. 135±10 calc. calc.

calc. calc. 155±10 calc. calc.

calc. calc. 175±10 calc. calc.

Results at ∆T0  = 1 55 K

Energy (l inear regression) (kWh)

Time  (l inear regression) (min)

 ≤  20 K

calc.

calc.

calc.

 ≤  20 K

calc.

bricks

calc.

calc. calc.

calc. calc.

calc. calc.

calc.

calc.

calc.

Standard deviation σ

Slope  S Standard deviation σ

calc.

calc.calc.

calc. calc.

S * ∆T0  +  B Intercept B

S * ∆T0  +  B

bricks

calc.

Slope  S

Intercept B

∆�� ,�������
��  

∆�� ,�������
�ℎ  

���
��  

���
�ℎ  

∆�� ,�������
��  

∆�� ,�������
�ℎ  
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Annex F  
(normative)  

 
Green  shade charts  

 

Annex F  speci fies  the  relevant NCS shade  numbers  and  the  yel low parts  of the  g reen  colours  
for steamed  peas  and  broccol i  (see  Table  F . 1  and  Clause  8) .  

Table  F. 1  – Specification  of relevant green  shade charts  

NCS  shade  number Hue  
Yel low part  of the  green  

colour [%]  

S  2070-G30Y 

S  3060-G30Y 

S  4050-G30Y 

S  5040-G30Y 

S  6030-G30Y 

S  7020-G30Y 

S  801 0-G30Y 

G30Y 30  %  

S  2070-G40Y 

S  3060-G40Y 

S  4050-G40Y 

S  5040-G40Y 

G40Y 40  %  

S  2070-G50Y 

S  3060-G50Y 

S  4050-G50Y 

S  5040-G50Y 

S  6030-G50Y 

S  7020-G50Y 

S  801 0-G50Y 

G50Y 50  %  

S  2070-G60Y 

S  3060-G60Y 

S  4050-G60Y 

S  5040-G60Y 

G60Y 60  %  

S  2070-G70Y 

S  3060-G70Y 

S  4050-G70Y 

S  5040-G70Y 

S  6030-G70Y 

S  7020-G70Y 

S  801 0-G70Y 

G70Y 70  %  

S  2070-G80Y 

S  3060-G80Y 

S  4050-G80Y 

S  5040-G80Y 

G80Y 80  %  
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NCS  shade  number Hue  
Yel low part  of the  green  

colour [%]  

S  2070-G90Y 

S  3060-G90Y 

S  4050-G90Y 

S  5040-G90Y 

S  6030-G90Y 

S  7020-G90Y 

S  801 0-G90Y 

G90Y 90  %  

 

NOTE  1  The  NCS  shade  charts ,  such  as  the  NCS  shade  charts  i n  Annex B ,  can  be  ordered  at  offi ci a l  NCS  
Cen tres  a l l  over the  worl d .  

NOTE  2  For testi ng  peas  and  broccol i  on l y  the  ye l l ow part  of the  g reen  col ou r i s  re l evan t.  F i rst  the  NCS  shade  
number (see  Tab l e  F . 1 )  wh i ch  fi ts  best  wi th  the  colou r of broccol i  /  peas  i s  determ ined .  Then  the  ye l l ow part  of th i s  
g reen  col ou r i s  s tated .   

NOTE  3   Example  for s tati ng  the  d i fference  of the  ye l l ow parts  of the  g reen  colou rs :  

One  determined  NCS  shade  number i s  S2070-G40Y,  accord i ng l y the  ye l l ow part  of th i s  co l ou r i s  40  % .   

Another determ ined  shade  number i s  S3060-G60Y,  accord i ng l y the  ye l l ow part  of th i s  co l our i s  60  % .  

The  d i fference  between  the  ye l l ow parts  of both  co lou rs  i s  60  %  – 40  %  =  20  % .  
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Annex G  
( informative)  

 
Measurement of the  energy consumption  of the  cool ing  down  period  

 

G.1  Purpose 

The  purpose  of th is  test i s  to  measure  the  energy consumption  of the  cool ing  down  period .  

For cooking  ranges ,  ovens  and  steam  ovens  the  energy consumption  of the  cool ing  down  
period  i s  measured ,  see  F igure  G . 1 .  

 

Figure  G. 1  – Phases  of energy consumption  measurement – Example  

G.2  Prel iminary measurements  

For measuring  the  energy consumption  of the  cool ing  down  period  a  pre-test to  fi x the  
relevant temperature  setting  i s  carried  ou t.  

A thermocouple  i s  p laced  i n  the  empty appl iance  as  described  i n  Clause  7 .   

The  temperature  con trol  i s  set to  posi tions  where  the  mean  oven  temperature  ri ses iT2∆ ,  as  

defined  i n  Table  1 ,  can  be  expected .  The  appl iance  i s  run  for some  time  wi thou t chang ing  the  
setting  un ti l  s teady state  cond i tions  are  reached .  The  oven  temperature  i s  determined  as  the  
ari thmetic mean  between  the  maximum  and  m in imum  temperatures  at  steady state  cond i tions.  

NOTE  Steady cond i ti ons  are  cons idered  to  be  atta i ned  after fi ve  cycl es  of the  thermostat  or 1  h ,  wh ichever i s  
shorter.  

The  temperature  control  setting  i s  adapted  un ti l  the  ari thmetic mean  between  the  maximum  

and  m in imum  temperature  i s  iT2∆  ±  5  K.  Th is  temperature  con trol  setti ng  i s  noted  for 

measuring  the  energy consumption  of the  cool ing  down  period .  

P
  
(W
) 

E
n
e
rg
y 

co
n
su
m
p
ti
o
n
 

a
cc
o
rd
in
g
 t
o
 7
.4
 

Cool ing  down  period  

Set  to  off mode  

Unload oven and  close  
the door 30 s ±  2  s after  
switching  off 

Cool i ng  d own  peri od  for 60  m in  ±1  m i n  Transition  to low power mode  

T  (m in )  
IEC  
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The  appl iance  i s  cooled  down  to  ambien t temperature.  

G.3  Measuring  the  energy consumption  of the  cool ing  down  period  

The  procedure  to  prepare  the  brick stated  in  7 . 4 . 2 .2  and  7 . 4. 2 . 3  i s  fo l lowed .  The  brick i s  
posi tioned  i n  the  appl iance  accord ing  to  7 . 4 .3 . 1 .  The  appl iance  i s  swi tched  on  wi th in  3  m in  
from  the  removal  of the  brick from  the  refrigerator.  The  temperature  con trol  i s  set to  the  
posi tion  determined  i n  Clause  G .2 .  The  appl iance  i s  operated  for the  time  . . .

0

i
T

t∆
 determined  in  

7 . 4 .4 .2 .  

The  measurement shal l  be  started  by setting  the  appl iance  to  off mode .  The  brick i s  removed  
and  the  door shal l  be  closed  after (30  ±  2 )  s .  The  measurement of the  low power energy 
consumption  i s  started  immed iately when  the  appl iance  i s  set to  off mode.   

I f the  appl iance  doesn´t offer an  off mode  i t  i s  set to  standby mode .  

The  measurement i s  stopped  after (60  ±  1 )  m in  i ndependently of whether the  ven ti l ation  stops  
au tomatical ly.    

The  energy consumption  for the  cool ing  down  period  i s  noted  in  W⋅h  for each  heating  mode 
accord ing  to  Table  1 .  

Ensure  that the  fol lowing  cond i tions  remain  relevant for the  du ration  of the  measurement:  

•  appl iance  connected  to  mains  power for the  duration  of the  test;  

•  no  network i s  connected  to  the  product.  
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Annex H  
( informative)  

 
Check of appl ied  microwave energy during  

the measurement according  to  7.4 
 

H.1  General  

Heating  up  the  brick accord ing  to  7 . 4  shal l  on ly be  done  wi th  thermal  heating .  I t  i s  not a l l owed  
to  swi tch  on  a  magnetron ,  not even  for a  short period .  

The  soph isticated  method  to  check possib le  appl ied  microwave  energy during  the  energy 
consumption  measurement accord ing  to  7 . 1  i s  to  prove  whether the  magnetron  i s  swi tched  on  
and  off.  Depend ing  on  the  design  of the  appl iances  i t  i s  not a lways  possible  to  determine  
clearly whether the  m icrowave  energy i s  swi tched  on  during  the  l ong  l asti ng  heating  up  
process.  Therefore  the  fol lowing  method  can  be  used  i n  a  pre-test.  

H.2  Procedure  

A fi l ament l amp  wi th  a  rated  curren t of 1 2  mA and  a  rated  vol tage  of l ess  than  6  V wi th  
bended  connecting  wi res  i s  used .  The  l eng ths  of the  wi res  are  approximately hal f of the  wave  
l eng th  of the  m icrowave  so  the  current d istribu tion  i s  maximum  in  the  m idd le  where  the  
fi l ament of the  l amp is  posi tioned  (see  F igure  H . 1 ) .  

 

Key  

c  connecti ng  wi re  

x   i n  the  range  of 50  mm  to  60  mm  

Figure  H .1  – F i lament lamp 

The  brick i s  prepared  as  described  i n  7 . 4 . 2 .3  and  p laced  i n  the  appl iance  as  described  i n  
7 . 4 . 3. 1 .  The  fi l ament l amp is  p laced  on  the  upper surface  of the  wet brick.  The  appl iance  i s  
swi tched  on  and  operated  accord ing  to  7 . 4 . 3. 1  for at l east the  time  wh ich  i s  necessary to  have  
a  temperature  ri se  i n  the  brick of 55  K.  

The  appl iance  i s  then  swi tched  off and  the  fi lament l amp  i s  tested .  I f m icrowave  energy was  
appl ied ,  the  e lectric fie ld  du ring  m icrowave  operation  wi l l  i nduce  curren ts  much  more  than  1 2  
mA,  thereby damag ing  the  fi l ament.  The  l amp  can  be  tested  wi th  a  resistance-test equ ipment 
or wi th  a  smal l  tester for LED  lamps.  The  lamp is  pu t i n to  a  socket and  the  fi l ament wi l l  l i gh t 
up  i f i t  i s  not damaged .  Otherwise  th i s  means  m icrowave  energy was  appl ied .  

IEC  

c 

x  

3  vol t  ∼  1 2  mA 
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Annex I  
( informative)  

 
Marking  the  temperature setting  for checking  the  oven  temperature 

 

For marking  the  temperature  setting  on  the  panel ,  a  polar coord inate  paper can  be  usefu l .   

A polar coord inate  paper has  concentric ci rcles  d ivided  in to  smal l  arcs  to  a l l ow an  exact 
marking  around  a  knob  (see  F igure  I . 1 ) .  

 

IEC 

Figure  I . 1  – Polar coordinate  paper – Example  
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COMMISSION  ÉLECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE 

____________ 

 
APPAREILS DE CUISSON  ÉLECTRODOMESTIQUES –  

 
Partie  1 :  Cuisin ières,  fours,  fours  à  vapeur et gri ls  –  

Méthodes  de mesure de l 'apti tude à  la  fonction  
 

AVANT-PROPOS 

1 )  La  Commissi on  E l ectrotechn i que  I n ternati onal e  ( I EC)  est  u ne  organ i sati on  mond ia le  de  normal i sati on  
composée  de  l 'ensemble  d es  comi tés  é l ectrotechn i ques  nati onaux (Comi tés  nati onaux de  l ’ I EC).  L ’ I EC  a  pou r 
ob j et  de  favori ser l a  coopérati on  i n ternationa l e  pou r tou tes  l es  questi ons  de  normal i sati on  d ans  l es  domaines  
de  l 'é l ectri ci té  et  de  l 'é l ectron i que.  À cet  effet,  l ’ I EC  – en tre  au tres  acti vi tés  –  publ i e  des  Normes  
i n ternati onal es ,  des  Spéci fi cati ons  techn i ques,  des  Rapports  techn iques,  d es  Spéci fi cati ons  accessi b l es  au  
publ i c  (PAS)  et  d es  Gu i des  (ci -après  dénommés  "Publ i cati on (s)  de  l ’ I EC") .  Leu r é l aborati on  est  con fi ée  à  des  
com i tés  d 'études,  aux travaux desquel s  tou t  Com i té  nati onal  i n téressé  par l e  su j et  tra i té  peu t  parti ci per.  Les  
organ i sati ons  i n ternati ona l es ,  gouvernementa l es  et  non  gouvernemental es ,  en  l i a i son  avec l ’ I EC,  parti ci pen t 
éga l emen t aux travaux.  L ’ I EC col l abore  étro i temen t avec l 'Organ i sati on  I n ternati onal e  de  Normal i sati on  ( I SO),  
se l on  des  cond i ti ons  fi xées  par accord  en tre  l es  deux organ i sati ons.  

2 )  Les  déci s ions  ou  accords  offi ci e l s  de  l ’ I EC  concernan t  l es  questi ons  techn i ques  représen ten t,  dans  l a  mesure  
d u  possib l e ,  un  accord  i n ternational  su r l es  su j ets  étud iés,  étan t  donné  que  l es  Comi tés  nati onaux de  l ’ I EC  
i n téressés  son t  représen tés  dans  chaque  com i té  d ’ études.  

3 )  Les  Pub l i cati ons  d e  l ’ I EC  se  présen ten t  sous  l a  forme  de  recommandations  i n ternational es  e t  son t  ag réées  
comme  te l l es  par l es  Com i tés  nati onaux de  l ’ I EC.  Tous  l es  efforts  ra i sonnabl es  son t  en trepri s  a fi n  q ue  l ’ I EC  
s 'assu re  de  l 'exacti tude  du  con tenu  techn i que  de  ses  publ i cati ons;  l ’ I EC  ne  peu t  pas  ê tre  tenue  responsab l e  d e  
l 'éven tuel l e  mauvai se  u ti l i sati on  ou  i n terprétati on  q u i  en  est  fa i te  par un  quel conque  u ti l i sateu r fi nal .  

4 )  Dans  l e  bu t  d 'encourager l ' u n i form i té  i n ternati onale ,  l es  Com i tés  nati onaux de  l ’ I EC  s 'engagen t,  dans  tou te  l a  
mesu re  poss ib l e ,  à  app l i q uer de  façon  transparen te  l es  Publ i cati ons  d e  l ’ I EC  dans  l eu rs  publ i cati ons  nati ona l es  
et  rég i ona les.  Tou tes  d i vergences  en tre  tou tes  Pub l i cati ons  d e  l ’ I EC  et  tou tes  publ i cati ons  nati onal es  ou  
rég i onal es  correspondan tes  doiven t être  i n d i quées  en  termes  cl a i rs  dans  ces  dern ières.  

5)  L ’ I EC  e l l e-même  ne  fou rn i t  aucune  attestati on  de  con form i té.  Des  organ i smes  de  certi fi cati on  i n dépendan ts  
fou rn i ssen t des  services  d 'éval uati on  de  con formi té  et,  dans  certai ns  secteu rs ,  accèden t  aux marques  de  
con form i té  de  l ’ I EC.  L ’ I EC  n 'est  responsabl e  d 'aucun  des  services  effectués  par l es  organ i smes  de  certi fi cati on  
i ndépendants.  

6 )  Tous  l es  u ti l i sateu rs  doi ven t  s 'assu rer qu ' i l s  son t  en  possession  d e  l a  dern ière  éd i ti on  de  cette  publ i cati on .  

7 )  Aucune  responsabi l i té  ne  do i t  ê tre  impu tée  à  l ’ I EC,  à  ses  admin i strateu rs,  employés,  auxi l i a i res  ou  
mandatai res ,  y  compri s  ses  experts  parti 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,  pou r tou t  pré j ud ice  causé  en  cas  de  dommages  corporel s  et  matérie l 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  fra i s  
de  j usti ce)  et  l es  dépenses  décou l an t  de  l a  pub l i cati on  ou  de  l 'u ti l i sati on  d e  cette  Pub l i cati on  d e  l ’ I EC  ou  d e  
tou te  au tre  Publ i cati on  de  l ’ I EC,  ou  au  créd i t  q u i  l u i  est  accordé.  

8)  L 'a tten ti on  est  a tti rée  su r l es  références  normati ves  ci tées  dans  cette  publ i cati on .  L 'u ti l i sati on  de  publ i cati ons  
référencées  est  ob l i gatoi re  pour une  appl i cati on  correcte  de  l a  présen te  publ i cati on .   

9)  L ’ a tten ti on  est  a tti rée  su r l e  fa i t  q ue  certai ns  des  é l émen ts  de  l a  présente  Publ i cati on  d e  l ’ I EC  peuven t  fa i re  
l ’ ob jet  de  d roi ts  de  brevet.  L ’ I EC  ne  sau rai t  ê tre  tenue  pou r responsabl e  d e  ne  pas  avo i r i den ti fi é  de  te l s  d ro i ts  
d e  brevets  et  de  ne  pas  avoi r s i gnal é  l eu r exi stence.  

La  Norme  in ternationale  I EC  60350-1  a  été  établ ie  par l e  sous-comi té  59K:  Apti tude  à  l a  
fonction  des  apparei l s  de  cu isson  é lectrodomestiques  et  analogues,  du  comi té  d ’études  59  de  
l ’ I EC:  Apti tude  à  l a  fonction  des  apparei ls  é lectrodomestiques  et analogues.  

Cette  deuxième éd i ti on  annu le  et remplace  l a  première  éd i tion  parue  en  201 1 .  Cette  éd i ti on  
consti tue  une  révision  techn ique.  

Cette  éd i tion  i nclu t l es  mod i fications  techn iques  majeures  su ivan tes  par rapport à  l 'éd i tion  
précédente:  

•  i nclusion  à  l 'Article  3  de  nouvel les  défin i tions  des  termes  "mise en  mode arrêt"  et "mise 
en  mode  vei l le" ;  

•  référence  à  l ' I SO  80000  pour l 'arrond i ;  

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  – 77  – 

•  d étermination  p l us  exacte  de  la  masse  des  apparei ls  (6 . 2) ;  

•  m ise  à  jour du  paragraphe  7 .3  existan t afin  de  clari fier l a  procédure;  

•  exigence  supplémentai re  de  température  en  7 . 4. 3  pour garan ti r un  rég lage  adéquat de  la  
température  pendant l e  processus  de  mesure  de  l ’ énerg ie;  

•  mod i fications  rédactionnel les  en  7 . 6 . 1 . 3 ,  7 . 6. 2 . 1 ,  7 . 6 . 2 .2  et  7 . 6 . 2 .3 ;  

•  révis ion  de  l 'Article  8  afi n  d 'augmenter l a  répétabi l i té  pour l es  mesurages  des  fours  à  
vapeur;  

•  l 'Article  1 2  "Consommation  en  vei l l e"  est renommé "Mesurage  de  l a  consommation  des  
modes  fa ib le  pu issance"  et l e  contenu  est adapté  à  l ' I EC  62301 :201 1 ;  

•  remplacement du  fourn isseur pour l e  colorimètre  à  l 'Annexe  C.6,  car l e  d isposi ti f 
précédemment i nd iqué  n 'est p l us  d ispon ible;  

•  adaptation  de  l 'Annexe  A au  nouveau  fourn isseur de  colorimètres;  

•  adaptation  de  l 'Annexe  E;  

•  a jou t,  dans  l a  nouvel le  Annexe  G  i n formative,  d 'une  méthode  de  mesure  pour l a  
consommation  de  la  période  de  refroid issement ;  

•  a jou t,  dans  l a  nouvel l e  Annexe  H  in formative,  d 'une  méthode  de  mesure  pour véri fier 
l 'énerg ie  à  m icro-ondes  appl i quée  au  cours  des  mesurages  selon  7 . 4 ;  

•  nouvel le  Annexe  I  pour l e  marquage  du  rég lage  de  température  afin  de  véri fier l a  
température  du  four.  

La  présente  publ ication  comprend  un  fi ch ier j oi n t au  format Excel  97.  Ce  fi ch ier est destiné  à  
être  u ti l i sé  comme complément et  ne  fa i t  pas  partie  i n tégran te  de  l a  publ ication .  

Le  texte  de  cette  norme est i ssu  des  documents  su ivants:  

FDIS  Rapport  de  vote  

59K/273/FDIS  59K/277/RVD 

 
Le  rapport de  vote  ind iqué  dans  le  tableau  ci -dessus  donne  tou te  in formation  sur l e  vote  ayan t 
abou ti  à  l 'approbation  de  cette  norme.  

Cette  publ ication  a  été  réd igée  selon  l es  D i rectives  I SO/IEC,  Partie  2 .  

Dans  la  présente  norme,  l es  termes  en  caractères  gras  son t spéci fi quement défin is  à  
l ’Article  3 .  

Une  l i ste  de  tou tes  les  parties  de  la  série  I EC  60350,  publ iées  sous  l e  ti tre  général  Appareils 
de cuisson électrodomestiques,  peu t être  consu l tée  sur l e  s i te  web  de  l ' I EC.  

Le  comi té  a  décidé  que  l e  contenu  de  cette  publ ication  ne  sera  pas  mod i fié  avan t l a  date  de  
stabi l i té  i nd iquée  sur l e  s i te  web  de  l ’ I EC  sous  "h ttp: //webstore. iec.ch"  dans  les  données  
relati ves  à  l a  publ ication  recherchée.  À cette  date,  l a  publ ication  sera  

•  recondu i te,  

•  supprimée,  

•  remplacée  par une  éd i tion  révisée,  ou  

•  amendée.  

IMPORTANT – Le  logo "colour inside" qu i  se  trouve  sur la  page  de  couverture  de  cette  
publ ication  ind 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  uti l i sant une  imprimante  cou leur.  
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APPAREILS DE CUISSON  ÉLECTRODOMESTIQUES –  
 

Partie  1 :  Cuisin ières,  fours,  fours  à  vapeur et gri ls  –  
Méthodes  de mesure de l 'apti tude à  la  fonction  

 
 
 

1  Domaine d ’appl ication  

La  présente  partie  de  l ' I EC  60350  défin i t  des  méthodes  de  mesure  de  l ’ apti tude  à  l a  fonction  
des  cu isin ières ,  des  fours ,  des  fours  à  vapeur  e t  des  gri ls  é lectriques  à  usage  domestique.  

Les  fours  couverts  par l a  présente  Norme  peuvent d isposer ou  non  d 'une  fonction  micro-
ondes.  

I l  convien t que  l es  fabrican ts  défin issen t l a  fonction  de  cu isson  principale  de  l 'apparei l ,  m icro-
ondes  ou  chaleur thermique.  I l  convien t de  mesurer la  fonction  de  cu isson  principale  au  
moyen  d ’une  méthode  existan te  en  fonction  de  la  consommation  d 'énerg ie.  Lorsque  l a  
fonction  de  cu isson  principale  est déclarée  dans  le  manuel  d ' instruction  comme étant l a  
fonction  m icro-ondes,  l ’ I EC  60705  s 'appl i que  pour le  mesurage  de  l a  consommation  d 'énerg ie.  
Lorsque  la  fonction  de  cu isson  principale  est déclarée  comme étan t l a  chaleur thermique,  
l ’ I EC  60350-1  s 'appl i que  pour le  mesurage  de  la  consommation  d 'énerg ie.  

Lorsque  l a  fonction  principale  n 'est pas  déclarée  par l e  fabrican t,  i l  convien t de  mesurer 
au tan t que  possib le  l ’ apti tude  à  l a  fonction  m icro-ondes  et  à  l a  fonction  chaleur thermique.  

NOTE  1  Pou r l e  mesu rage  de  l a  consommation  d ’ énerg i e  e t  d u  temps  de  chau ffage  d ’ une  charge  (voi r 7 . 4 ) ,  l a  
présente  Norme  n ’est  d e  p l u s  pas  appl i cabl e  aux:  

– foncti ons  m i cro-ondes  combinées;  

– fou rs  avec p l a teau  cou l i ssan t ou  p l a teau  tou rnan t;  

–  fou rs  de  peti te  cavi té ;  

–  fou rs  sans  d i sposi ti f de  commande  de  températu re;  

– foncti ons  de  chau ffage  au tres  q ue  ce l l es  qu i  son t d éfi n i es  de  3 . 1 2  à  3 . 1 4 ;  

–  apparei l s  avec fonction  de  vapeur  u n i quemen t  (3 . 1 5).  

NOTE  2  La  présente  Norme  ne  s ’ appl i que  pas  

– aux fou rs  à  m icro-ondes  ( I EC 60705),  

–  aux apparei l s  mobi l es  pou r cu i re ,  g ri l l er ou  à  u sage  s im i l a i re  ( I EC  61 81 7).  

La  présente  Norme défin i t  l es  principales  caractéristiques  d ’apti tude  à  l a  fonction  des  
apparei l s  concernés  qu i  i n téressent l ’ u ti l i sateur et décri t  l es  méthodes  de  mesure  de  ces  
caractéristiques.  

La  présente  Norme  ne  spéci fie  pas  une  classi fication  ou  un  classement de  l ’apti tude  à  l a  
fonction .  

NOTE  3  E tan t  d onné  que  l es  résu l tats  de  certai ns  essai s  peuven t  vari er d ’ un  l aboratoi re  à  un  au tre,  i l  est  
cons idéré  q ue  certai ns  essai s  décri ts  dans  l a  présente  Norme  ne  son t  pas  reproducti b l es .  I l s  son t  donc desti nés  
un i quemen t à  des  fi ns  d 'essai s  comparati fs .  

NOTE  4  La  présente  Norme  ne  tra i te  pas  des  exi gences  de  sécu ri té  ( I EC 60335-2-6  et  I EC  60335-2-9).  

NOTE  5  Les  apparei l s  couverts  par l a  présen te  Norme  peuvent  ê tre  posés  su r l e  sol ,  encastrés  ou  prévus  pou r 
être  p l acés  su r u n  p l an  de  travai l .  

NOTE  6  I l  n 'exi ste  aucune  méthode  d i spon ib l e  de  mesure  de  l a  consommati on  d 'énerg ie  pou r l es  fonctions  de  
vapeur  e t  d e  g ri l .  
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2  Références  normatives  

Les  documents  su ivan ts  son t ci tés  en  référence  de  man ière  normative,  en  i n tégral i té  ou  en  
partie,  dans  l e  présent document et son t i nd ispensables  pour son  appl ication .  Pour les  
références  datées,  seu le  l ’ éd i tion  ci tée  s ’appl ique.  Pour l es  références  non  datées,  l a  
dern ière  éd i tion  du  document de  référence  s ’appl ique  (y compris  l es  éventuels  
amendements).  

I EC  60584-2,  Couples thermoélectriques – Partie 2:  Tolérances   

I EC  62301 ,  Appareils électrodomestiques – Mesure de la  consommation en  veille   

I SO  80000-1 :  2009,  Grandeurs et unités – Partie  1 :  Généralités 

CIE  1 5,  Colorimétrie 

3  Termes  et défin i tions  

Pour l es  besoins  du  présent document,  l es  termes  et  défin i ti ons  su ivants  s 'appl iquen t.  

3.1   
cu isin ière  
apparei l  possédant une  table  de  cu isson  e t  au  moins  un  four  e t  qu i  peu t comporter un  gri l   

3.2   
table  de  cu isson  
apparei l  ou  partie  d ’un  apparei l  qu i  comporte  une  ou  p lusieurs  zones  de  cu isson  e t/ou  
surfaces  de  cu isson  comprenant une  un i té  de  commande  

Note  1  à  l 'arti cl e :  table  de  cu i sson  est  égal emen t appel ée  p l aque  de  cu i sson .  

Note  2  à  l 'arti cl e :  L ’ u n i té  de  commande  peu t  ê tre  i n tégrée  dans  l a  table  de  cu isson  e l l e -même  ou  dans  une  
cu is in i ère .  

3.3   
four 
apparei l  ou  compartiment d 'une  cu isin ière  dans  l equel  l 'a l iment est cu i t  par rad iation ,  par 
convection  naturel le ,  par ci rcu lation  forcée  de  l ’a i r ou  par combinaison  de  ces  méthodes  de  
chauffage   

3.4  
four autonettoyant par pyrolyse  
four dans  l equel  l es  sa l i ssures  de  cu isson  son t en levées  par é lévation  de  l a  température  du  
four à  une  valeur su ffisamment hau te   

3.5   
four à  vapeur 
apparei l  ou  compartiment d 'une  cuisin ière  dans  lequel  l 'a l iment est cu i t  pri ncipalement par 
condensation  de  vapeur à  pression  ambian te   

Note  1  à  l 'arti cl e :  Les  apparei l s  son t  équ i pés  de  l eu r propre  générateu r de  vapeur.   

Note  2  à  l 'arti cl e :  Le  terme  vapeur ne  fa i t  pas  référence  à  l 'eau  évaporée  de  l a  charge.  

3.6   
four à  vapeur combiné  
apparei l  ou  compartiment d 'une  cuisin ière  dans  l equel  l 'a l iment est cu i t  par une  combinaison  
du  four  (3 . 3)  et du  four à  vapeur (3 .5)  

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



 –  80  – I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  

Note  1  à  l ’ arti cl e :  I l  exi ste  éga l emen t des  apparei l s  ne  comportan t  q u 'une  foncti on  de  vapeur seconda i re .  Pou r 
ces  fou rs ,  l a  fonction  de  vapeur  n e  peu t  être  soum ise  à  l 'essai  q ue  s i  e l l e  fi gu re  dans  l e  manuel  d ' i nstructi on  ou  s i  
l ' apparei l  prévoi t  un  rég l age  de  l a  fonction  de  vapeur.  

N ote  2  à  l ’ arti cl e :  Le  terme  vapeur ne  fa i t  pas  référence  à  l 'eau  évaporée  de  l ’ a l iment.  

3.7   
gri l  
apparei l  ou  partie  d ’apparei l  dans  lequel  l ’a l iment est cu i t  au  moyen  de  chaleur rayonnante   

3.8   
four autonettoyant par catalyse 
four  d ans  l equel  l es  sa l issures  de  cu isson  son t en levées  par décomposi tion  sur un  
revêtement spécial   

3.9   
compartiment de  réchauffage 
compartiment séparé,  dans  l equel  l es  assiettes  son t p lacées  pour être  préchauffées  avan t l e  
service  ou  dans  l equel  l es  a l iments  son t main tenus  à  une  température  adaptée  au  service   

3.1 0   
four de  peti te  cavi té  
four  avec l es  d imensions  su ivan tes:  

– l argeur et profondeur u ti l es  <  250  mm,  ou  

– hau teur u ti l e  <  1 20  mm  

Note  1  à  l ’ arti cl e :  Dans  l a  présente  Norme,  l es  d imens ions  maximales  défi n i es  pou r l es  fours  d e  peti te  cavi té  
son t adaptées  à  l a  ta i l l e  de  l a  charge  d ’ essai  u ti l i sée  en  7 . 4 .  

3.1 1   
apparei l  à  cavi té  mul tiple  
apparei l  qu i  a  p lus  d ’une  cavi té  séparée  dans  l aquel le  l 'a l iment est cu i t  et qu i  peu t être  
commandé  de  façon  i ndépendante,  mais  qu i  ne  peu t être  i nstal lé  séparément 

3.1 2   
fonction  de  chauffage  conventionnel le  
transmission  de  chaleur à  l a  nourri ture  par rad iation  et convection  natu rel l e  un iquement 

Note  1  à  l ’ arti cl e :  Cel a  n ’ i ncl u t  pas  l es  fonctions  de  chauffage  conventionnel les  n e  fa i san t  foncti onner qu ’ un  
é l émen t chau ffan t  supéri eu r (c’ est-à-d i re  l ’ é lémen t  gri l ) .  

3.1 3   
fonction  à  venti lation  forcée 
transmission  de  chaleur à  l a  nourri ture  par convection  d ’a i r pu lsé,  c’est-à-d i re  en  fa isan t 
ci rcu ler l ’a i r à  l ’a ide  d ’un  ven ti lateur  

Note  1  à  l ’ arti cl e :  Ce la  n ’ i n cl u t  pas  l es  foncti ons  de  ci rcu l ati on  d ’ a i r ne  fa i san t  foncti onner qu ’un  é l émen t  chauffan t 
supéri eu r (c’ est-à-d i re  l ’ é l émen t gri l ) .  

3.1 4  
fonction  de  vapeur brû lante  
transmission  de  chaleur à  l a  nourri tu re  par vapeur générée  en  combinaison  avec l a  rad iation  
et/ou  l a  convection  à  pression  ambian te  (envi ron  1  bar)  et à  une  température  >  1 00  °C   

3.1 5   
fonction  de  vapeur 
transmission  de  chaleur à  l a  nourri tu re  principalement par condensation  de  vapeur à  pression  
ambiante  (envi ron  1  bar)  et à  une  température  ≤  1 00  °C   
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3.1 6   
période  de  refroid issement 
état i nstable  persistan t à  l a  fin  du  mode  acti f et  l orsque  l ’apparei l  est mis  en  mode  arrêt ,  
pendant l equel  l a  consommation  de  pu issance  peu t varier sans  aucune  i n terven tion  de  
l ’ u ti l i sateur  

3.1 7   
m ise  en  mode  arrêt 
action  par l aquel le  l e  produ i t  est m is  à  l ’ arrêt au  moyen  des  commandes  ou  des  in terrupteurs  
de  l ’apparei l  qu i  sont accessib les  et destiné(e)s  à  être  manœuvré(e)s  par l ’ u ti l i sateur au  cours  
d ’une  u ti l i sation  normale  pour obten i r l a  p lus  fa ible  consommation  de  pu issance  pouvant 
persister pendant une  du rée  i ndéterminée,  tou t en  étan t re l i é  à  une  source  d ’a l imentation  
principale  et u ti l i sé  selon  l es  i nstructions  du  fabrican t 

Note  1  à  l ’ arti cl e :  Tou tes  l es  acti ons  nécessai res  pou r l a  mise  en  mode  arrêt ,  te l l es  que  vi der l e  récip ien t  d ’ eau ,  
reti rer l a  nou rri tu re ,  fermer l a  porte ,  e tc. ,  d o i ven t  être  effectuées.  

Note  2  à  l ’ arti cl e :  Pou r l a  défi n i ti on  du  mode  arrêt,  l ' I EC  62301  est  perti nen te .  

3.1 8   
m ise  en  mode  vei l le  
action  par l aquel le  l e  produ i t  est m is  en  vei l le  au  moyen  des  commandes  ou  des  in terrupteurs  
de  l ’apparei l  qu i  sont accessibles  et destiné(e)s  à  être  manœuvré(e)s  par l ’ u ti l i sateur au  cours  
d ’une  u ti l i sation  normale  pour obten i r l a  p lus  fa ib le  consommation  de  pu issance  pouvant 
persister pendant une  du rée  indéterminée,  tou t en  étan t re l i é  à  une  source  d ’a l imentation  
principale  et u ti l i sé  selon  l es  i nstructions  du  fabrican t 

Note  1  à  l ’ arti cl e :  Pou r l a  d éfi n i ti on  du  mode  vei l l e ,  l ' I EC  62301  est  perti nen te.  

4 Liste  des  mesurages  

4.1  Dimensions  et  masse 

Les  mesurages  su ivan ts  son t effectués:   

– d imensions  hors  tou t (voi r 6 . 1 ) ;  

– d imensions  i n ternes  (voi r 6 . 2);  

– d imensions  des  étagères  et des  accessoi res  de  vapeur (voi r 6 . 4);  

– d imensions  des  g ri l l es  du  g ri l  (voi r 6 . 5);  

– d imensions  des  compartiments  de  réchauffage  (voi r 6 . 6) ;  

– horizon tal i té  de  l ’ étagère  (voi r 6 . 7) ;  

– masse  de  l ’ apparei l  (voi r 6 . 8).  

4.2  Four et  four à  vapeur combiné 

Les  mesurages  su ivants  son t effectués:   

– préchauffage  du  four  vi de  (voi r 7 . 2);  

– exacti tude  de  la  commande  (voi r 7 . 3);  

– consommation  d ’énerg ie  et  temps  de  chauffage  d ’une  charge  (voi r 7 . 4) ;  

– réparti tion  de  la  chaleur (voi r 7 . 5) ;  

– apti tude  à  fourn i r de  l a  chaleur (voi r 7 . 6) .  

4.3  Four à  vapeur et  four à  vapeur combiné 

Les  mesurages  su ivan ts  son t effectués:   

– apti tude  à  fourn i r de  la  vapeur (voi r 8 . 1 ) ;  
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– réparti tion  de  la  vapeur (voi r 8. 2)  

– détermination  de  la  capaci té  (voi r 8 . 3) .  

4.4 Gri l  

Les  mesurages  su ivan ts  son t effectués:   

– su rface  de  gri l l age  (voi r 9 . 2) ;  

– g ri l l age  (voi r 9 . 3).   

4.5  Compartiments  de  réchauffage 

Les  mesurages  su ivan ts  son t effectués:   

– commande  de  température  et  consommation  d ’énerg ie  (voi r Article  1 0).   

4.6  Nettoyage 

Les  mesurages  su ivants  son t effectués:   

– nettoyage  des  fours  au tonettoyants  par pyrolyse  (voi r 1 1 . 1 ) ;  

– nettoyage  des  fours  au tonettoyants  par catalyse  (voi r 1 1 . 2) .  

5 Conditions  générales  d ’exécution  du  mesurage 

5.1  Sal le  d ’essai  

Les  essais  son t réal i sés  dans  une  sal l e  pratiquement exempte  de  courants  d ’ai r dans  l aquel le  
l a  température  ambian te  est main tenue  à  (20  ±  5)  °C.  

Pour les  essais  de  7 . 2 ,  7 . 4  et 7 . 5.3 ,  une  température  de  (23  ±  2 )  °C  doi t  être  main tenue  
duran t l 'essai  complet.  

Cette  température  ambian te  est mesurée  à  un  poin t qu i  est à  l a  même hau teur que  l e  centre  
du  volume calcu lé  de  la  cavi té  du  four  à  l ’ essai  et à  une  d istance  de  0 , 5  m  en  d iagonale  à  
parti r d ’un  des  bords  fron taux de  l ’apparei l  (voi r F igure  1 ) .  

 

Légende  

a  four  (vue  de  dessus)  

b  0 , 5  m  

c  coupl e  thermoélectri que   

Figure  1  – Position  du  couple  thermoélectrique 
pour le  mesurage de  la  température  ambiante  

IEC 

a  

c  

b  
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Le  mesurage  de  la  température  ambiante  ne  doi t  pas  être  i n fluencé  par l ’apparei l  l u i -même ou  
par tou t au tre  apparei l .  

5.2  Al imentation  électrique  

L’apparei l  est a l imenté  à  l a  tension  assignée  ±  1  %.  

S i  l ’ apparei l  d i spose  d ’une  p lage  de  tensions  assignées,  l es  essais  sont effectués  à  l a  tension  
nominale  du  pays  dans  lequel  l ’ apparei l  est destiné  à  être  u ti l i sé.  

Pour l es  essais  de  7 . 2 ,  7 . 4  et 7 . 5. 3:  

– l a  tension  d ’a l imentation  doi t  être  main tenue  à  l a  borne  principale  à  l a  tension  assignée  
±  1  % ,  pendant que  l es  é léments  chauffan ts  sont a l l umés;  

– l a  fréquence  d 'a l imentation  doi t  être  à  l a  fréquence  assignée  ±  1  %  pendant tou te  l a  du rée  
de  l 'essai .  S i  une  p lage  de  fréquences  est i nd iquée,  l a  fréquence  d 'essai  doi t  a lors  être  la  
fréquence  nominale  du  pays  dans  l equel  l ’ apparei l  est  destiné  à  être  u ti l i sé.  

NOTE  Dans  l e  cas  d ’ un  câbl e  fi xe,  l a  fi che  (ou  l ’ extrém i té  d u  câbl e)  est  l e  poi n t  de  référence  pou r ma i n ten i r l a  
tensi on .  

Pour l 'Article  1 2  et l 'Annexe  G ,  l es  exigences  de  mesure  de  l a  consommation  doiven t être  
conformes  à  l ' I EC  62301 .  

5.3  Instrumentation  

L’exacti tude  de  l ’ apparei l  de  mesure  de  température  comprenant des  couples  
thermoélectriques  doi t  être  de  ±  0 , 5  K à  l ’ i n térieur de  l a  p lage  de  températures  0  °C  à  1 00  °C  
et de  ±  2  K à  l ’ i n térieur de  l a  p lage  de  températures  1 00  °C  à  300  °C.  

L ’exacti tude  de  l ’ apparei l  de  mesure  de  consommation  d ’énerg ie  doi t  être  de  ±  1  %  du  relevé.  

Pour l es  essais  de  7 . 2  et 7 . 4 :  

– l es  mesurages  de  la  température  de  l ’ a i r dans  l e  four  vi de  son t effectués  avec un  couple  
thermoélectrique  avec un  poin t soudé  (et non  une  plaque  de  cu ivre  noi re);  

– l es  mesurages  de  température  dans  l a  brique  (voi r 7 . 4)  son t effectués  avec deux couples  
thermoélectriques  avec un  tube  d ’acier de  1  mm  de  d iamètre,  classe  1  conformément à  
l ’ I EC  60584-2 .  Le  couple  thermoélectrique  doi t  être  exact à  ±  1 , 5  K;  

NOTE  Le  tube  d ’ aci er du  coupl e  thermoélectri que  faci l i te  l ’ i n serti on  du  coupl e  thermoélectri que  dans  l a  
bri q ue.  D ’ au tres  types  de  coup les  thermoélectri q ues  peuven t  ê tre  u ti l i sés  à  cond i ti on  de  démon trer qu ’ i l s  
donnen t l es  mêmes  résu l tats .  Le  poi n t  de  mesu re  est l e  prem ier poin t  de  con tact  des  deux thermofi l s .  

– l e  système de  mesure  de  température  hormis  l e  couple  thermoélectrique  doi t  être  exact à  
±  1 , 0  K;  

– l es  mesurages  d ’énerg ie  doivent être  exacts  à  ±  1 , 5  %  du  relevé  ou  ±  1 0  Wh ,  en  prenant 
l a  p lus  élevée  des  deux valeurs;  

– l e  mesurage  de  l a  tension  doi t  être  exact à  ±  0 , 5  %  du  re levé;  

– l es  mesurages  de  l a  masse  doiven t être  exacts  à  ±  3  g ;  

– l es  mesurages  de  temps  doiven t être  exacts  à  ±  5  s ;  

– l a  balance  nécessai re  à  l a  pesée  des  i ngréd ien ts  doi t  être  exacte  à  ±  0 , 1  g .  

Pour l es  essais  selon  l 'Article  8 ,  l es  mesurages  de  température  dans  la  charge  son t effectués  
avec un  tube  d ’acier de  0 , 5  mm  de  d iamètre,  cl asse  1 ,  conformément à  l ' I EC  60584-2 .  Le  
couple  thermoélectrique  doi t  être  exact à  ±  1 , 5  K.  
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Pour l 'Article  1 2  et  l 'Annexe  G ,  l es  exigences  de  mesure  doiven t être  conformes  à  
l ' I EC  62301 .  

5.4 Posi tionnement de  l ’apparei l  

Les  apparei l s  encastrés  son t i nsta l lés  selon  l es  i nstructions  d ’ i nstal lation .  Les  au tres  
apparei l s  son t p lacés  dos  contre  un  mur,  sauf spéci fication  con trai re  dans  les  i nstructions.  

Les  apparei l s  à  poser sur l e  sol  son t posi tionnés  en tre  des  é léments  de  cu is ine.  Les  apparei ls  
à  poser sur table  son t p lacés  l oin  des  murs.  

Pour l ' i nsta l lation  de  l 'apparei l ,  i l  convien t de  s 'assurer que  la  su rface  est horizontale.  

Pour l es  essais  de  7 . 2  et 7 . 4  sur l es  fours  équ ipés  d ’un  d isposi ti f i n tégré  d ’extraction  d ’a i r à  
l ’ extérieur de  l ’ immeuble  par un  ven ti l ateur (ou  d i sposi ti f s im i l a i re),  l a  sortie  d ’a i r est évacuée 
dans  un  condu i t  don t l a  chu te  de  pression  est de  50  Pa  lorsque  l e  débi t  d ’a i r est de  200  m3/h .  

NOTE  Les  cond i ti ons  de  mesure  pou r l es  fou rs  équ i pés  d ’ un  d i sposi ti f i n tégré  d ’ extracti on  d ’ a i r son t  s im i l a i res  
aux cond i ti ons  de  l ’ I EC  61 591 .  

5.5  Préchauffage 

L’apparei l  est  i n i tia lement à  l a  température  ambiante.  Cependant,  s i  un  préchauffage  est 
spéci fié ,  l ’ apparei l  est préchauffé  selon  les  i nstructions  d ’u ti l i sation .  En  l ’absence  
d ’ i nstructions,  l ’ apparei l  est  considéré  comme préchauffé  après  que  le  thermostat a  pour l a  
première  fois  commandé l a  coupure.  

5.6  Réglage des  commandes  

La  commande  est rég lée  pour donner l a  température  spéci fiée  pour l ’ essai .  Cependant,  s i  l a  
température  ne  peu t être  attein te  pour des  ra isons  de  construction ,  l e  rég lage  le  p lus  proche  
correspondant à  l a  température  spéci fiée  est chois i .  

L ’apparei l  est  m is  en  fonctionnement pour tous  l es  essais  dans  l 'état où  i l  a  été  l i vré,  sans  
mod i fier l es  rég lages  par défau t.  S ’assurer qu 'aucun  réseau  n 'est rel ié  à  l 'apparei l  pendant 
tou te  l a  durée  du  mesurage.  

5.7  Arrondi   

S' i l  est exigé  que  des  nombres  soien t arrond is,  i l s  doiven t être  arrond is  conformément à  
l ' I SO  80000-1 : 2009,  Article  B .3 ,  règ le  B .  

6 Dimensions  et masse 

6.1  Dimensions  hors  tout 

Les  d imensions  hors  tou t de  l ’ apparei l  son t mesurées  et exprimées  en  m i l l imètres  comme 
su i t:  

Pour l es  cuisin ières  e t  l es  apparei l s  posés  sur une  surface,  l es  d imensions  données  à  l a  
F igure  2  sont mesurées.  

Pour l es  fours  à  encastrer,  l es  d imensions  données  à  l a  F igure  3  sont mesurées.  

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  – 85  – 

 

Légende  

a 1  h au teu r mesu rée,  d epu i s  l a  su rface  de  support  à  l a  table  de  cu i sson  

NOTE  S i  d es  p i eds  rég labl es  son t  fou rn i s ,  l a  hau teu r est mesurée  avec l es  p i eds  p l acés  dans  l es  deux 
posi ti ons  extrêmes.  

b  l argeu r hors  tou t  de  l ’ appare i l  

a2  h au teu r maximale ,  de  l a  su rface  de  support  à  l a  parti e  l a  p l u s  é l evée  de  l ’ apparei l ,  tou t  couvercl e  en  posi ti on  
ouverte  

c1  p rofondeur de  l ’ appare i l ,  hors  bou tons,  e tc.  

c2  p rofondeur maximale  de  l ’ apparei l ,  portes  et  t i roi rs  complètemen t ouverts  

Figure  2  – Dimensions  des  apparei ls  

IEC  

b  

c1  

c2  

a1  

a2  
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Légende  

a 1  h au teu r fron ta le  de  l 'apparei l  

b1  l argeu r fron ta le  de  l 'apparei l  

c  p rofondeur maximale  de  l ’ apparei l  à  l ’ i n téri eur de  l ’ é l émen t de  cu i s i ne  

a2  h au teu r maximale  d e  l ’ apparei l  à  l ’ i n téri eu r de  l ’ é l émen t de  cu i s i ne  

b2  l argeu r maximale  de  l ’ apparei l  à  l ’ i n téri eu r de  l ’ é l émen t de  cu i s i ne  

d1  p rofondeur d e  l ’ apparei l  à  l ’ extéri eu r de  l ’ é l émen t de  cu i s i ne,  hors  bou tons,  e tc.  

d2  p rofondeur de  l ’ appare i l  à  l ’ extéri eu r de  l ’ é l émen t d e  cu i s i ne,  portes  ou  t i ro i rs  complètement ouverts  

Figure  3  – Dimensions  des  apparei ls  à  encastrer 

6.2  Dimensions  in térieures  u ti les  et  volume calcu lé  

6.2 .1  Général i tés  

Les  é léments  amovibles  spéci fiés  dans  les  i nstructions  d ’u ti l i sation  comme non  essentiels  au  
fonctionnement pour lequel  est prévu  l 'apparei l  doiven t être  en levés  avant de  réal i ser l e  
mesurage.  

I l  convient de  garanti r l a  sécuri té  de  fonctionnement.  Les  parties  nécessai res  ne  peuvent 
donc pas  être  en levées  pour mesurer le  volume  calcu lé.  

IEC  

d2  

d1  

c  

a2  

a 1  

b 1  

b2  
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Le  volume  calcu lé  doi t  être  mesuré  à  température  ambian te.  

La  hau teur,  l a  l argeur et l a  profondeur du  volume  calcu lé  de  l a  cavi té  doiven t être  mesurées  
selon  6 . 2 . 2  à  6 . 2 .4 .  Les  mesurages  son t représentés  à  l a  F igure  4 .  

Pour les  besoins  de  véri fication ,  l a  j auge  représentée  à  l a  F igure  5  doi t  être  u ti l i sée  pour 
déterminer chacune  des  trois  d imensions.  La  j auge  doi t  être  u ti l i sée  sans  force  notable.  Les  
d imensions  son t exprimées  en  m i l l imètres.  

 

Légende  

d   profondeur u ti l e   

g   é l émen t chau ffan t 

h   hau teu r u ti l e   

w  l argeur u ti l e   

Figure  4– Dimensions  in térieures  u ti les  

 

Légende  

D  =  200  mm  ou  1 20  mm  

X =  d imension  à  mesurer 

Figure  5  – Jauge  pour la  détermination  des  d imensions  

IEC  

X
 

D  

IEC  

w  

g  

h
 

d  

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



 –  88  – I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  

6.2.2  Hauteur u ti le  

La hau teur u ti le  est l a  l ongueur maximale  d ’un  cyl indre  de  d iamètre  200  mm  qu i  s ’ insère  
verticalement en tre  l e  cen tre  du  p lancher de  l a  cavi té  et  l e  poin t l e  p lus  bas  du  p lafond .  Le  
poin t l e  p lus  bas  du  p lafond  peu t être  consti tué  d ’une  l ampe,  d ’un  é lément chauffan t ou  d ’un  
objet s im i l ai re  dans  l a  surface  du  cyl indre.  

S i  une  des  deux au tres  d imensions  de  la  cavi té,  dans  l e  cas  présent l argeur ou  profondeur,  
est i n férieure  à  250  mm,  l e  d iamètre  du  cyl indre  à  mesurer doi t  être  rédu i t  à  1 20  mm.  

NOTE  Le  cen tre  d u  p l ancher de  l a  cavi té  est  défi n i  par l e  m i l i eu  de  l a  profondeur u ti l e  e t  l e  m i l i eu  de  l a  l argeur 
u ti l e .  

6.2.3  Largeur uti le  

La  l argeur u ti le  est l a  l ongueur maximale  d ’un  cyl indre  de  d iamètre  200  mm  qu i  s ’ i nsère  
horizontalement en tre  la  paroi  l atérale  gauche  de  l a  cavi té  et  l a  paroi  l atérale  d roi te  de  l a  
cavi té.  

S i  une  des  deux au tres  d imensions  de  l a  cavi té,  dans  le  cas  présent hau teur ou  profondeur,  
est i n férieure  à  250  mm,  l e  d iamètre  du  cyl indre  à  mesurer doi t  être  rédu i t  à  1 20  mm.  

NOTE  Le  cen tre  de  l a  paroi  l a téral e  de  l a  cavi té  est  d éfi n i  par l e  m i l i eu  de  l a  profondeu r u ti l e  e t  l e  m i l i eu  de  l a  
hau teu r u ti l e .  

6.2.4 Profondeur u ti le  

La  profondeur u ti l e  est l a  l ongueur maximale  d ’un  cyl indre  de  d iamètre  200  mm  qu i  s ’ i nsère  
horizon talement en tre  le  cen tre  de  la  paroi  arrière  de  la  cavi té  et  l a  face  i n térieure  de  l a  porte  
fermée.  

S i  une  des  deux au tres  d imensions  de  l a  cavi té,  dans  le  cas  présent l argeur ou  hau teur,  est 
i n férieure  à  250  mm,  le  d iamètre  du  cyl indre  à  mesurer doi t  être  rédu i t  à  1 20  mm.  

Pour mesurer l a  profondeur u ti l e ,  l a  j auge  est p lacée  sur un  support de  façon  tel le  que  son  
axe  soi t  s i tué  horizon talement au  cen tre  de  la  cavi té,  l a  l ongueur de  l ’axe  étant l égèrement 
supérieure  à  l a  profondeur u ti l e  attendue.  La  porte  est ensu i te  fermée  soigneusement de  
façon  à  compresser l a  j auge  pour donner la  profondeur u ti l e.  

NOTE  Le  cen tre  de  l a  paroi  arri ère  de  l a  cavi té  est  d éfi n i  par l e  m i l i eu  d e  l a  hau teu r u ti l e  et  l e  m i l i eu  de  l a  l argeu r 
u ti l e .  

6.2.5  Volume calcu lé  

Le  volume  calcu lé  est déterminé  à  parti r de  ces  trois  d imensions  et  est exprimé  en  l i tres,  
arrond i  au  l i tre.  

6.3  Dimensions  in térieures  g lobales  et volume g lobal  

6.3.1  Général i tés  

Lorsque  l es  surfaces  formant les  l im i tes  de  l a  cavi té  comprennent des  renflements  ou  des  
creux,  l es  p lans  u ti l i sés  pour le  mesurage  doiven t être  ceux comprenant l a  proportion  la  p lus  
importan te  de  l ’a i re  totale  de  ces  surfaces.  Les  trous  dans  l es  surfaces  doiven t être  i gnorés  
l ors  du  calcu l  des  a i res  pour cette  détermination .  

Les  volumes  ou  espaces  su ivan ts  doiven t être  ignorés:  

– ceux occupés  par l es  accessoi res  amovibles  spéci fiés  par l e  fabricant comme n ’étan t pas  
essentie ls  au  fonctionnement de  l ’ apparei l ,  te ls  que  des  étagères,  des  gri l les  ou  des  
sondes  de  température;  
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– ceux occupés  par l es  é léments  chauffan ts;  

– ceux occupés  par des  i rrégu lari tés  mineures  dans  les  parois  du  compartiment de  cu isson ,  
y compris  l es  caches  sur l es  capteurs  de  température  et l es  lampes;  

– ceux occupés  par l e  déflecteur de  convection ;  

– l es  rayons  de  courbure  in férieurs  à  50  mm  aux i n tersections  en tre  l es  surfaces  i n térieures  
de  l a  cavi té  de  cu isson .  

Les  d imensions  son t exprimées  en  m i l l imètres.  

6.3.2  Hauteur g lobale  (H)  

La  d istance  verticale  maximale,  en  mm,  en tre  l e  p lan  du  p lancher de  l a  cavi té  de  cu isson  et l e  
p lan  du  plafond  de  l a  cavi té.  

6.3.3  Largeur g lobale  (W)  

La  d istance  horizontale  maximale,  en  mm,  en tre  l es  p lans  des  parois  l atérales  de  la  cavi té.  

6.3.4 Profondeur g lobale  (D)  

La  d istance  horizon tale  maximale,  en  mm,  en tre  l e  p lan  de  la  surface  i n térieure  de  l a  porte  
l orsqu ’e l le  est fermée  et l e  p lan  de  la  paroi  arrière  de  l a  cavi té.  

6.3.5  Volume g lobal  des  cavi tés  rectangulaires  

Le  volume  g lobal  est l e  volume  in térieur total  de  la  cavi té  dans  lequel  est effectuée  la  
cu isson ,  exprimé  comme l e  produ i t de  H,  W e t  D  d éterminées  ci -dessus,  d i visé  par 1 06  et 
arrond i  au  l i tre  l e  p lus  proche.  

6.3.6  Volume g lobal  des  cavi tés  non  rectangu laires  

Pour l es  cavi tés  non  rectangu la i res,  l e  volume  de  chaque  section  non  conforme,  tel le  qu ’une  
porte  ou  une  paroi  i ncurvée,  doi t  être  déterminé  par un  mesurage  d i rect et en  appl iquan t l es  
calcu ls  géométriques  conventionnels.  Le  reste  de  l a  cavi té  doi t  être  tra i té  comme une  cavi té  
rectangu la i re,  et l es  volumes  i nd ividuels  add i tionnés  ensemble.  Le  volume est exprimé  au  l i tre  
l e  p lus  proche.  

6.4 Dimensions  des  étagères  et  des  accessoires  de  vapeur 

La  largeur et  l a  profondeur u ti les  de  l ’ étagère  son t mesurées.  Les  d imensions  son t 
déterminées  5  mm  au-dessus  de  la  su rface  de  l ’ étagère.  

La  surface  est calcu lée  et  exprimée  en  cen timètres  carrés,  arrond ie  aux 1 0  cm2  l es  pl us  
proches.  

NOTE  L ’étagère  peu t être  une  p l aque  à  pâti sseri e  ou  un  accessoi re  de  vapeur.  

6.5  Dimensions  des  gri l les  de  gri l  

La  l argeur et l a  profondeur de  la  g ri l l e  du  g ri l  son t mesurées.  

La  surface  est calcu lée  et exprimée  en  cen timètres  carrés,  arrond ie  aux 1 0  cm2  l es  pl us  
proches.  

NOTE  S i  l a  g ri l l e  d u  g ri l  est  l ’ é tagère  d ’ un  four,  ses  d imensions  son t  mesurées  se lon  6 . 4 .  
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6.6  Dimensions  des  compartiments  de  réchauffage 

La  hau teur,  l a  l argeur et l a  profondeur du  volume  calcu lé  à  l ’ i n térieur du  compartiment de  
réchauffage  son t déterminées  et  exprimées  en  m i l l imètres.  

NOTE  Lorsqu ’un  é l émen t chau ffan t  est  s i tué  à  l ’ i n téri eu r d u  compartiment  de  réchauffage ,  l es  d imensions  son t 
mesurées  en  tenan t  compte  de  ses  parti es  l es  p l us  protubéran tes.  

6.7  Horizontal i té  de  l ’étagère  

L’étagère  du  four est i nsérée  dans  le  four  à  m i -hau teur.  

NOTE  1  L ’ étagère  peu t  être  une  g ri l l e  de  g ri l  ou  une  p l aque  à  pâti sseri e .  

Un  d isposi ti f comprenant un  d isque  et un  anneau  ci rcu la i re  est p lacé  au  cen tre  de  l ’étagère.  
Le  n iveau  à  bu l le  est placé  au  cen tre  de  l ’ anneau  comme représenté  à  l a  F igure  6 .  Le  n iveau  
à  bu l le  est p i voté  j usqu ’à  l a  détection  de  la  p lus  g rande  incl i naison  par rapport à  l ’ horizontale.  
Son  côté  le  p lus  bas  est a lors  a justé  à  l ’ horizon tale  en  i nsérant une  cale  en tre  l e  n iveau  et  
l ’ anneau .  

Les  apparei ls  de  mesure  de  l ’ horizon tal i té  des  étagères  son t l es  mêmes  que  ceux u ti l i sés  
pour les  p laques  chauffan tes  (voi r l ’ I EC  60350-2).  

Dimensions en  millimètres  

 

Figure  6  – Dispositi f pour la  vérification  de  l ’horizontal i té  des  étagères  

L’écart par rapport à  l ’ horizon tale  est donné  par l ’ épaisseur en  mi l l imètres  de  la  ca le  u ti l i sée,  
avec deux décimales.  I l  est  exprimé  en  pourcentage,  arrond i  au  0 , 1  %  le  p lus  proche.  

NOTE  2  La  conversi on  d i recte  de  m i l l imètres  en  pou rcen tage  est  possi b l e  compte  tenu  du  d i amètre  de  l ’ anneau  
éga l  à  1 00  mm.  

6.8  Masse de  l ’apparei l  

La  masse  de  l ’ apparei l ,  comprenant seu lement l ’ accessoi re  u ti l i sé  pour effectuer l 'essai  de  
7 . 4 ,  est déterminée  et exprimée  en  ki l ogrammes,  arrond ie  au  ki l ogramme l e  p lus  proche.   
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7  Fours  et fours  à  vapeur combinés  

7.1  Général i tés  

Ces  essais  on t pour de  véri fier l ’ apti tude  à  l a  fonction  du  four et  du  four à  vapeur combiné  
concernant l e  préchauffage,  l a  fonction  de  commande  et l a  consommation  d ’énerg ie.  Cette  
apti tude  est également véri fiée  par des  essais  de  cu isson .  

La  température  de  l ’ a i r dans  l e  four et  l e  four à  vapeur combiné  vi des  est mesurée  avec un  
couple  thermoélectrique  selon  5. 3  fi xé  à  l a  g ri l l e  qu i  est l i vrée  avec l ’apparei l  et p lacée  dans  
l e  four et  l e  four à  vapeur combiné  de  man ière  à  ce  que  le  poin t de  soudure  du  couple  
thermoélectrique  soi t  s i tué  au  cen tre  du  volume  calcu lé  du  four et  du  four à  vapeur combiné 
à  une  d istance  d ’au  moins  30  mm  de  la  g ri l l e.  

S i  aucune  g ri l le  ne  peu t être  achetée  auprès  du  fabricant de  l ’apparei l ,  i l  convien t de  
posi tionner l e  couple  thermoélectrique  au  cen tre  d ’une  man ière  adaptée.  

Les  couples  thermoélectriques  son t i n trodu i ts  par l ’ ouverture  de  la  porte  de  man ière  à  pouvoi r 
fermer complètement l a  porte  sans  exercer une  force  add i tionnel l e.  

I l  est  essen tiel  que  la  porte  soi t  complètement fermée.  

Les  essais  de  cu isson  de  l ’Article  7  son t effectués  en  u ti l i sant l es  rég lages  de  commande 
corrigés  en  fonction  des  d i fférences  déterminées  par l ’ essai  de  7 . 3 .  

NOTE  Les  essai s  de  7 . 2 ,  7 . 3  et  7 . 4  son t  censés  donner des  résu l tats  reproducti b l es.  Les  essai s  de  7 . 5  et  7 . 6  ne  
son t  appl i cables  que  pou r des  essa i s  comparati fs .  

7.2  Préchauffage  du  four vide  

Cet essai  a  pour objet de  mesurer l a  consommation  d ’énerg ie  et  l e  temps  nécessai re  pour 
préchauffer un  four ou  un  four à  vapeur combiné  vide  à  parti r de  l a  température  ambiante  
par un  échauffement donné.  

Avant l e  mesurage,  l ’apparei l  en tier (comprenant l e  matériau  et  l ’ i solation)  doi t  être  à  l a  
température  ambiante  de  (23  ±  2 )  °C.  Dans  les  apparei ls  à  cavi tés  mu ltiples,  chaque  cavi té  
de  four doi t  être  mesurée  séparément.  Seu le  la  cavi té  mesurée  doi t  être  m ise  en  
fonctionnement.  

La  commande  de  l a  température  est rég lée  à  l a  posi tion  maximale  pour chaque  fonction .  
L ’apparei l  est chauffé  j usqu ’à  ce  que  l ’échauffement atteigne  

– 1 80  K pour l a  fonction  de  chauffage  conventionnel le ,   

– 1 55  K pour la  fonction  à  venti lation  forcée ,  

– 1 55  K pour la  fonction  de  vapeur brû lante .  

L ’échauffement est l a  d i fférence  des  températures  du  four  mesurées  au  début et à  l a  fin  de  
l ’ essai .  

Le  temps  tph  (ph  correspondant au  préchauffage)  en  m inu tes  et secondes  et l a  consommation  
d ’énerg ie  Eph  en  kWh  doiven t être  mesurés.  

Le  temps  de  préchauffage  du  four  vi de,  tph ,  doi t  être  consigné  et arrond i  à  l a  demi -minu te  la  
p lus  proche.  

La  consommation  d 'énerg ie  pour le  préchauffage  du  four  vi de,  Eph ,  doi t  être  consignée  et 
arrond ie  au  kWh  le  pl us  proche  à  deux décimales.  
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S i  l e  four  comporte  un  rég lage  de  préchauffage  add i tionnel ,  l ’ essai  est répété  avec ce  
rég lage.  

NOTE  La  consommati on  d ’ énerg i e  d es  composan ts ,  te l s  q ue  l es  l ampes  et  l es  ven ti l ateu rs  q u i  son t  
au tomati quemen t  m i s  en  foncti onnement  en  même  temps  que  l ’ apparei l ,  est  compri se  dans  l e  mesurage.  

7.3  Exacti tude  de  la  commande 

Cet essai  a  pour objet de  déterminer l ’ exacti tude  de  l a  commande  de  température.  

Avant l es  mesurages,  l ’apparei l  en tier doi t  être  à  l a  température  ambian te  de  (23  ±  2 )  °C.  

L ’é lément de  commande  de  température  est rég lé  sur l a  posi tion  marquée  1 50  °C  et l ’ apparei l  
est  chauffé  pendant tcheck,  1 50  =  60  m in .  L’é lément de  commande  de  température  est ensu i te  
rég lé  sur l a  posi tion  marquée  200  °C  et l ’ apparei l  est chauffé  pendant tcheck,  200  =  60  m in  
supplémentai res.  L ’é lément de  commande  de  température  est ensu i te  rég lé  sur l a  posi tion  
marquée  250  °C  et l ’ apparei l  est  chauffé  pendant tcheck,  250  =  60  m in  supplémentai res.   

Les  marquages  des  posi tions  de  l ’é lément de  commande  pour le  fonctionnement en  g ri l  son t 
i gnorés.  S i  l a  posi tion  250  °C  n ’est pas  marquée,  l a  posi tion  marquée  supérieure  su ivan te  est 
prise  en  compte.  S i  l a  posi tion  marquée  la  p lus  é levée  est i n férieure  à  250  °C,  l a  posi tion  
marquée  la  p lus  élevée  possible  doi t  être  chois ie.  S i  l ’ é lément de  commande  n ’est pas  repéré  
en  degrés  Cels ius,  l ’ é lément de  commande  est rég lé  sur des  posi tions  marquées  appropriées  
en  prenant en  compte  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation .  

Les  mesurages  son t effectués  sans  fonction  de  préchauffage  rapide.  

La  température  du  four  est enreg istrée  en  con tinu  selon  7 . 1 .  

La  température  du  four  est respectivement déterminée  comme la  moyenne  ari thmétique  des  
températures  m in imales  et maximales  obtenues  au  cours  des  dern ières  20  m in  de  tcheck.  

La  moyenne  ari thmétique  de  l a  température  du  four  e t  l es  températures  m in imales  et  
maximales  son t notées  pour chaque  rég lage.  

7.4 Consommation  d ’énergie  et  temps  de  chauffage  d ’une  charge 

7.4.1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  mesurer la  consommation  d ’énerg ie  et  l e  temps pour chauffer une  
charge.  La  charge  est une  brique  satu rée  d ’eau  qu i  s imu le  tan t l es  propriétés  thermiques  que  
l a  teneur en  eau  des  a l iments  (par exemple,  l a  viande).  

Avant l e  mesurage,  l ’apparei l  en tier (comprenant l e  matériau  et l ’ i solation)  doi t  être  à  l a  
température  ambian te  de  (23  ±  2 )  °C.  Dans  les  apparei ls  à  cavi tés  mu ltiples ,  chaque  cavi té  
de  four  d oi t  être  mesurée  séparément.  Seu le  la  cavi té  mesurée  doi t  être  m ise  en  
fonctionnement.  

7.4.2  Charge d ’essai  

7 .4.2 .1  Général i tés  

La  charge  d ’essai  doi t  être  une  brique  à  deux trous  pour l es  mesurages  de  températures,  
comme représenté  à  l a  F igure  D . 1 .  
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7.4.2 .2  Prétrai tement 

Une  nouvel le  brique  doi t être  séchée  avan t son  u ti l i sation  pour la  première  fois  dans  un  four  
d ’envi ron  50  l  de  volume avec une  fonction  à  venti lation  forcée  à  ≥  1 75  °C  pendant 3  h .  Pas  
p lus  de  deux briques  en  même temps  ne  doiven t être  séchées  dans  l e  même four.  

NOTE  1  Une  bri que  encore  hum ide  du  fa i t  d ’ u n  essai  précéden t  nécessi te  au  moins  8  h  pou r être  séchée  comme 
décri t  ci -dessus.  Cependan t,  voi r l a  Note  1  de  7 . 4 . 2 . 3 .  

Le poids  md  (d  correspondant à  sec)  de  l a  bri que  tota lement sèche  sans  couples  
thermoélectriques  doi t  être  mesuré  dans  l es  5  m in  qu i  su ivent l e  retrai t  du  four  e t  i l  doi t  être  
noté  en  grammes.  Le  poids  à  sec md  doi t  être  conforme  au  poids  à  sec spéci fié  à  l 'Article  D . 1 .  
La  brique  doi t  être  i den ti fiée  en  vue  d ’un  calcu l  exact de  l ’ absorption  d ’eau  selon  7 . 4 . 2 .3 .   

P lacer l es  marquages  à  32  mm  du  poin t de  mesure  des  deux couples  thermoélectriques  
selon  5. 3 ,  et i nsérer l es  couples  thermoélectriques  dans  l es  trous  j usqu ’à  ce  que  l e  marquage  
coïncide  avec l a  surface  de  la  brique.  Les  couples  thermoélectriques  doiven t être  fi xés  pour 
s ’assurer que  l es  poin ts  de  mesure  demeuren t à  une  profondeur de  32  mm  pendant tou te  la  
procédure  d ’essai .  

 

Légende   

a  vi s  à  trou  de  1  mm  

b  tube  d ’ aci er 

c  po i n t  de  mesure  

d   32  mm   

e   Écrou  

Figure  7  – Exemple  d ’un  couple  thermoélectrique  pour l ’essai  de  7 .4  

Les  couples  thermoélectriques  peuvent être  fixés  en  appl i quan t une  gou tte  de  col le  de  
s i l i cone  à  l a  su rface  de  la  brique  ou  par un  au tre  moyen  adapté.  

En  raison  de  la  porosi té  de  la  brique,  i l  convien t de  vei l l er à  ne  pas  élarg i r l es  trous  de  la  
brique  lorsque  l es  couples  thermoélectriques  son t en levés  et  ré insérés.   

NOTE  2  Une  bri que  peu t  être  u ti l i sée  au  cou rs  d ’ envi ron  vi ng t  essai s  l orsqu ’ e l l e  est  man ipu l ée  avec précau ti on .  

7.4.2 .3  Préparation  

La brique,  soumise  au  prétrai tement selon  7 . 4 .2 .2 ,  doi t  être  préparée  en  vue  du  mesurage  de  
l ’ énerg ie  comme su i t.  

NOTE  1  I l  n ’ est  pas  nécessai re  d e  prétra i ter l a  bri que  en tre  l es  u ti l i sati ons.  E l l e  a  approximati vement l a  même  
teneur en  eau  chaque  foi s  q u ’e l l e  est  trempée  dans  l ’ eau .   

La  brique  doi t  être  totalement immergée dans  un  récipien t d ’eau  à  moins  de  20  °C.  Le  
récipien t d ’eau  con tenant l a  brique  est p lacé  pendant au  moins  8  h  dans  un  réfrigérateur et 
refroid i  à  une  température  au  cen tre  ( les  deux couples  thermoélectriques)  de  (5  ± 2)  °C.  

Une  brique  chaude  doi t être  refroid ie  à  l ’ a i r l i bre  à  une  température  au  cen tre  i n férieure  à  
25  °C  avan t de  l a  mettre  dans  l ’ eau  froide.  

IEC  

d 

a  

e  
c  

b  
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NOTE  2  Une  bri que  chaude  p l acée  d i rectemen t dans  l ’ eau  froi de  absorbe  davan tage  d ’ eau  en  ra i son  de  l ’ e ffet  
capi l l a i re  e t  l a  vi scos i té  d i fféren te  de  l ’ eau  à  d i verses  températu res.   

Entre  l es  séries  d ’essais,  i l  convien t de  conserver la  brique,  de  préférence  non  imbibée  d ’eau ,  
dans  un  réfrigérateur.  I l  convient de  garder l ’ eau  de  trempage  de  l a  brique  (pour rédu i re  l es  
processus  de  d issolu tion),  c’est-à-d i re  que  l ’ eau  de  stockage de  l a  brique  peu t être  réu ti l i sée.  

Après  avoi r sorti  l a  brique  du  récipien t d ’eau ,  l ’ excès  d ’eau  est égoutté  (pendant envi ron  
1  m in ).  Pu is  l a  brique  humide  mw  d o i t être  pesée  et l a  quan ti té  d ’eau  absorbée  est déterminée  
en  g  en  tenan t compte  du  poids  des  couples  thermoélectriques,  l e  cas  échéant,  en  calcu lan t 
∆m  =  mw  –  md  (w sign i fie  humide  ou  eau ;  md  est mesurée  selon  7 . 4 . 2 .2).  La  quan ti té  d ’eau  
absorbée  doi t  être  cel l e  spéci fiée  à  l ’Article  D . 1 .  

La  température  de  l a  brique  est mesurée.  Les  deux couples  thermoélectriques  doivent 
i nd iquer (5  ±  2 )  °C.  

7.4.3  Mesurage 

7.4.3. 1  Procédure 

Trois  essais  son t réal i sés  pour chaque  fonction  de  chauffage,  selon  le  cas  (voi r 3 . 1 2  à  3 . 1 4  et  
l e  Tableau  1 ) .  

Dans  le  cas  où  un  four  comporte  p lusieurs  varian tes  des  fonctions  décri tes  de  3 . 1 2  à  3 . 1 4,  l e  
fabrican t peu t chois i r l a  varian te  à  soumettre  à  l ’essai .  I l  convient que  cela  soi t consigné  (voi r 
7 . 4 .4).  S 'assurer que  la  fonction  u ti l i sée  n 'est pas  combinée  avec la  fonction  m icro-ondes.  

Lorsque  l ’apparei l  est à  température  ambiante,  se lon  7 . 4. 1 ,  l a  brique,  préparée  selon  7 . 4 . 1 ,  
est p lacée  au  cen tre  géométrique  de  la  cavi té  calcu lée  avec sa  surface  la  p lus  g rande  au  
cen tre  de  l a  g ri l l e  l i vrée  avec l ’apparei l ,  avec l es  couples  thermoélectriques  p lacés  sur l a  face  
supérieure.  La  g ri l le  est i nsérée  au  n iveau  du  support de  l ’étagère  de  l ’ apparei l  de  sorte  que  
l e  cen tre  de  l a  brique  soi t  aussi  près  que  possib le  du  cen tre  et non  pas  à  un  n iveau  p lus  hau t 
que  le  cen tre  de  l a  cavi té  calcu lée.  L ’axe  le  p lus  l ong  de  la  brique  doi t  être  paral lè le  à  l a  
partie  avant de  l ’ apparei l .  

S i  aucune  gri l l e  ne  peu t être  achetée  auprès  du  fabrican t de  l ’ apparei l ,  i l  convient d ’u ti l i ser 
tou te  g ri l l e  adaptée,  à  l ’ exclusion  cependant d ’une  p laque  à  pâtisserie,  d ’un  mou le  ou  objet 
analogue.  

S i  l a  g ri l l e  peu t être  i nsérée  à  deux posi tions  d i fféren tes  (par exemple,  l e  posi tionnement à  
l ’ envers  donne  une  hau teur d i fféren te),  i l  convien t de  chois i r l a  posi tion  qu i  permette  à  l a  
partie  centrale  de  la  brique  d ’être  au  p lus  près  du  cen tre  de  la  cavi té,  mais  pas  à  un  n iveau  
supérieur.  

Le  couple  thermoélectrique  doi t  être  i n trodu i t  par l ’ ouverture  de  l a  porte  de  man ière  à  pouvoi r 
fermer complètement l a  porte  sans  exercer une  force  add i tionnel le .  

Lorsque  l 'apparei l  est  préparé  avec l es  couples  thermoélectriques,  i l  convien t de  ne  pas  le  
fa i re  fonctionner avec une  fonction  combinée  avec énerg ie  à  m icro-ondes.  L 'énerg ie  à  m icro-
ondes  couplée  en  sortie  à  travers  l es  couples  thermoélectriques  peu t endommager l es  
i nstruments.  

Le  mesurage  doi t  débu ter en  mettan t l ’ apparei l  sous  tension  dans  les  3  m in  qu i  su iven t l e  
retrai t  de  la  brique  du  réfrigérateur.  Le  d isposi ti f de  commande  de  température  est rég lé  aux 
posi tions  susceptibles  de  présenter l es  échauffements  moyens  du  four i

k
T∆  d éfin is  dans  le  

Tableau  1 .
 

i
k

T∆  est l a  d i fférence  en tre  l a  température  ambian te  moyenne  et l a  température  

réel l e  du  four  (mesurée  en  7 . 4 .3 .2);  k =  1 ,  2 ,  3  (k est l ’ i nd ice  de  sommation ,  i  est l e  mode  de  
chauffage).  
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Le  rég lage  de  température  i

ksT  do i t  être  noté,  où  i

ksT  est  l e  rég lage  de  température  du  

thermostat et/ou  l ’affichage  de  l a  commande  (s  est l e  rég lage).  

S i  l es  pal iers  de  température  ne  son t pas  cla i rement marqués,  i l  convien t de  déterminer le  
rég lage  de  température  en  fonction  des  marques  vis ibles  sur l e  bou ton  à  l 'a ide  d 'une  feu i l l e  
de  papier à  coordonnées  polai res  (voi r l 'Annexe  I ) .  

S i  l a  température  est rég lée  par un  bou ton ,  i l  convien t que  le  bou ton  soi t  tou jours  tourné  de  
zéro  vers  le  rég lage  exigé.  

La  température  ambian te  moyenne  au  cours  de  l ’essai  est déterminée  par l a  moyenne  
ari thmétique  des  températures  ambian tes  au  débu t de  l ’essai  (c’est-à-d i re  au  moment de  l a  
m ise  sous  tension  de  l ’ apparei l )  et  l orsque  l e  dern ier des  deux couples  thermoélectriques  de  
l a  bri que  a  attein t un  échauffement au  cen tre  de  55  K.  

Tableau  1  – Réglages  

Échauffement 

Fonctions  de  chauffage  

Conventionnel le   

(ic)  

fonction  à  
venti l ation  forcée  

(if)  

Vapeur brû lante  

(ih )  

iT1∆  
( 1 40  ±  1 0 )  K (1 35  ±  1 0 )  K (1 35  ±  1 0 )  K 

iT2∆  
( 1 80  ±  1 0 )  K (1 55  ±  1 0 )  K (1 55  ±  1 0 )  K 

iT3∆  
(220  ±  1 0 )  Ka  ( 1 75  ±  1 0 )  Ka  ( 1 75  ±  1 0 )  Ka  

a  Ou  l ’ échau ffemen t maximal  s i  cette  va leu r ne  peu t  être  atte i n te .  

 

Les  données  su ivan tes  son t mesurées:  

– l a( les)  consommation(s)  d ’énerg ie  . . .
. . .
i
k

E  en  kWh  et l e( l es)  temps  tik
. . .  en  m in  et s ,  se lon  le  

cas,  l orsque  le  dern ier des  deux couples  thermoélectriques  de  l a  bri que  atte in t  un  
échauffement de  55  K,  k =  1 ,  2 ,  3 ;  

– l es  températures  au  centre  de  l a  brique  en  degrés  Cels ius;  

– l a  température  ambian te  au  début de  l ’ essai  ( l orsque  l ’apparei l  est m is  sous  tension )  et  à  
l a  fi n  de  l ’essai  (c’est-à-d i re  l orsque  l e  dern ier des  deux couples  thermoélectriques  de  l a  
bri que  a  attein t  un  échauffement de  55  K)  en  degrés  Cels ius.  

NOTE  La  consommati on  d ’ énerg i e  des  composan ts  te l s  que  l es  l ampes  e t  ven ti l ateu rs ,  qu i  son t  au tomati quemen t 
m i s  en  foncti onnement en  même  temps  que  l ’ apparei l ,  est  compri se  d ans  l e  mesurage.  

7.4.3.2  Vérification  de  la  température  du  four 

À l ’ i ssue  de  l ’ essai  selon  7 . 4. 3 . 1 ,  l a  brique  est en levée  de  l ’ apparei l  et  l ’ apparei l  est m is  en  
marche  sans  mod i fication  du  rég lage  pendant tcheck  =  60  m in .  La  température  du  four   

i
k

T measured, est déterminée  selon  7 . 1  comme l a  moyenne  ari thmétique  des  températures  

maximales  et  m in imales  attein tes  au  cours  des  dern ières  20  m in  de  tcheck.  

La  température  mesurée  du  four
 

i
k

T measured,  est consignée.  

La  d i fférence  en tre  i

ksT  e t  i
k

T measured,  est calcu lée  selon  l es  équations  (1 )  et (2) ,  où  n  =  3 .  

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



 –  96  – I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  

 i
k

i
ks

i
k

TTT measured,setting, −=∆  ( 1 )  

 ∑ =
=

n

k

i
k

i
k

T
n

T
1 setting,setting,

1
∆∆  (2)  

i
kT setting,∆  d oi t  être  ≤  20  K.  

S i   i
kT setting,∆  est >  20  K,  l 'essai  doi t  être  effectué  sur trois  au tres  apparei ls ,  qu i  doiven t être  

sélectionnés  de  façon  a léatoi re  parmi  l es  modèles  commercia l isés.  La  moyenne  ari thmétique  
des  valeurs  de  ces  trois  apparei l s  ne  doi t  pas  être  supérieure  à  20  K.  

NOTE  La  to l érance  de  20  K est  nécessai re  en  ra i son  de  l a  l ongue  chaîne  de  to l érances  (par exemple,  thermostat,  
connexion ,  consommati on  des  é l émen ts  chauffan ts ,  é l émen t de  commande  e t  impressi on )  et  l e  fa i t  q ue  l 'échel l e  d e  
températu re  couvre  d i fféren tes  foncti ons  de  chauffage.  

7.4.3.3  Vérification  d ’acceptation  des  résul tats  d ’essai  

Les  résu l tats  des  essais  selon  7 . 4 . 3 . 1  ne  doivent être  acceptés  que  s i :  

a)  l es  échauffements  moyens  T
i
k
. . .∆  se  s i tuent dans  l es  températures  spéci fiées  dans  l e  

Tableau  1 ,  et  

b)  l 'écart-type  σi . .  te l  que  défin i  dans  l ’ équation  (1 )  est i n férieur à  0 , 050  kWh.  

S inon ,  pour l a  fonction  appropriée,  tous  l es  mesurages  selon  7 . 4 .2  doivent être  répétés.  

L 'écart-type  σi . .  est calcu lé  à  parti r des  pai res  de  données  T
i
k
. . .∆ / . . .

. . .
i
k

E  mesurées  selon  7 . 3 . 2 . 1  

et  ca lcu lé  selon  l ’équation  (1 )  pour chaque  fonction  soumise  à  l ’ essai ,  k =  1 ,  2 ,  3  (voi r 
Sachs 1 ) .  

 
( )

2

/
2,1

. . .2. . .. . .
. . .

−

−
=

n

QQQ
i
x

i
xy

i
yiσ  (3)  

où  

n  est l e  nombre  de  poin ts  de  mesure  (pour les  besoins  de  l a  présente  Norme,  n  =  3) ;  

1 , 2  est un  facteur d 'approximation  pour f.  

NOTE  Pour l es  besoi ns  de  l a  présen te  Norme,  T
i
k
. . .∆  peu t  u n i quemen t varier en tre  1 25  K et  1 85  K pour l a  

venti l ation  forcée  e t  l es  fonctions  de  vapeur brû lante  donnan t  l i eu  au  facteu r f en tre  1 , 1 6  et  1 , 21  et  en tre  1 30  K 
et  230  K pou r l a  fonction  de  chauffage  conventionnel l e  d onnan t  l i eu  au  facteu r f en tre  1 , 1 55  et  1 , 1 68.  

 

2

. . .

. . .. . .
0

. . . 1
1

i
x

ii

i

Q

TT

n
f









−

++=

∆
 (4)  

 ( )∑
∑

=

=














−=
n

k

n

k

i
k

i
k

i
y

n

E

EQ

1

2

1

. . .

2. . .. . .  (5)  

_____________ 

1  Applied statistics,  équati ons  5 . 29a  et  5 . 69,  mod i fi ées.  Voi r l a  B i b l i og raph ie .  
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 ∑
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k
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k

i

E
n

E
1

. . .. . . 1
 (9)  

7.4.4 Évaluation  et calcu l  

7 .4.4.1  Consommation  d 'énergie  électrique 

La  consommation  d ’énerg ie  . . .
0

i
TE∆  pour l ’ échauffement de  référence  T

i. . .
0∆ est calcu lée  en  

u ti l i san t l a  régression  l i néai re  fondée  sur l es  poin ts  de  données  mesurés  ET
i

k

i

k

. . .. . .
/∆ ,  

se lon  l ’ équation :  

 BTSE
i

i
ii

T
. . .

. . .

0
. . .. . .

0 +∆⋅=∆  ( 1 0)  

où  

E
i
T
. . .

0∆  est l a  consommation  d ’énerg ie  nominale  calcu lée  en  kW⋅h  pour chauffer une  

charge  pour l es  d i fféren tes  fonctions  de  chauffage  ic  , if ou  ihà  T
i. . .
0∆ ;  

T
i. . .
0∆  =  1 80  K pour l a  fonction  de  chauffage  conventionnel le ;   

=  1 55  K pour l a  fonction  de  venti lation  forcée  et l a  fonction  de  vapeur brû lante;  

Si. . .  est l a  pente  l i ée  aux d i fféren tes  fonctions  de  chauffage  ic  , if ou  ih ,  qu i  est ca lcu lée  
selon  l ’équation  (2);   

Bi . . .  est l e  poin t d ’ in tersection  qu i  est ca lcu lé  selon  l ’équation  (3) :  
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( )∑ ∑
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= ==
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k
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n

k

n

k

i
k

n

k

i
k

i
k

i
k

i

TTn

ETETn

S

1

2

1

. . .2. . .

1 1

. . .

1

. . .. . .. . .

. . .
 ( 1 1 )  

 
n

TSE

B

n

k

i
k

n

k

i
i

k
i

∑∑
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∆⋅−

= 1

. . .

1
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où  

T
i

k

. . .
∆  est l a  d i fférence  de  température  réel le  pour l es  d i fféren tes  fonctions  de  chauffage  

ic  , if ou  ih  comme défin i  dans  l e  Tableau  1 ;  

E
i

k

. . .
 est l a  consommation  d ’énerg ie  en  kW⋅h  mesurée  selon  7 . 4 . 3 . 1  aux d i fféren tes  

T
i
k
. . .∆  pour les  d i fféren tes  fonctions  de  chauffage  ic  , if ou  ih ;  

n  est  l e  nombre  de  poin ts  de  mesure  (pour les  besoins  de  l a  présente  Norme,  n  =  
3) .  

À ti tre  d ’exemple  pour l es  feu i l l es  de  données  et  de  calcu l ,  voi r l ’Annexe  E .  Un  programme 
d ’évaluation  Excel  97-2003 2,  qu i  correspond  d i rectement à  l ’Annexe  E,  est u ti l i sé  par présent 
document pour le  ca lcu l  au tomatique  de  la  consommation  d ’énerg ie  (voi r 7 . 4).  Ces  calcu ls  
peuvent être  effectués  dans  tou t au tre  tableur donnant des  résu l tats  i dentiques.  

7.4.4.2  Temps  pour le  chauffage  de  la  charge 

Le  temps  nécessai re  pour l e  chauffage  de  la  charge  doi t  être  calcu lé  et déterminé  de  l a  même  
man ière  que  l a  consommation  d ’énerg ie  est ca lcu lée  et déterminée  selon  7 . 4 .4 . 1 .   

Remplacer dans  l es  équations  (1 0)  à  (1 2)  l es  valeurs  E  par l es  valeurs  t  appropriées,  c’est-à-
d i re  remplacer 

– dans  l ’ équation  (1 0)  . . .
0

i
TE∆  par 

. . .
0

i
Tt∆  e t 

– dans  les  équations  (1 2)  et  (1 0)  E
i

k

. . .
 par . . .i

k
t  

où  

. . .i
k

t  est l e  temps  mesuré  en  min  et  s  selon  7 . 4 . 3. 1  aux d i fféren tes  T
i

k

. . .
∆  pour l es  

d i fféren tes  fonctions  de  chauffage  ic  , if ou  ih ;  

. . .
0

i
T

t∆  est l e  temps nominal  calcu lé  en  m in  et s  nécessai re  pour chauffer une  charge  pour 

l es  d i fféren tes  fonctions  de  chauffage  ic  , if ou  ih   à  T
i. . .
0∆ .  

7.4.5  Rapport des  résu l tats  d ’essai  

Les  données  su ivantes  doiven t être  consignées  pour tou tes  les  fonctions  de  chauffage:  

a)  l e  type  d ’apparei l ,  fonction(s)  de  chauffage  d ispon ible(s)  selon  3 . 1 2  à  3 . 1 4 ;  

b)  l a  tension  d ’a l imentation  à  l aquel le  l es  mesurages  on t été  effectués;  

c)  l es  fonctions  soumises  à  l ’ essai  ou  varian tes;  

d )  l a( les)  consommation(s)  d ’énerg ie  en  kW h  à  deux décimales,  se lon  7 . 4 .4 . 1 ;  

e)  l e(s)  temps  en  m in ,  se lon  7 . 4 .4 . 2 ,  arrond i (s)  à  l a  demi -minu te  l a  p lus  proche;  

f)  l 'absorption  d ’eau  de  l a  bri que  selon  7 . 4 .2 .3 .  

_____________ 

2  M icrosoft  Excel  est  l ’ appel l ati on  commercia l e  d ’ un  produ i t  d i stri bué  par M icrosoft  Corporati on .   

 Cette  i n formation  est  donnée  à  l ’ i n ten ti on  des  u ti l i sateu rs  de  l a  présen te  norme  et  ne  s i gn i fi e  nu l l emen t  que  
l ' I EC  approuve  ou  recommande  l ’ emploi  excl us i f du  produ i t  a i ns i  désigné.  Des  produ i ts  équ iva len ts  peuven t 
ê tre  u ti l i sés  s ’ i l  est  démon tré  qu ’ i l s  condu i sen t  aux mêmes  résu l tats .  
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Ces  données  doiven t être  consignées  pour l es  fonctions  de  chauffage  selon  3 . 1 2  à  3 . 1 4,  
se lon  le  cas.  Pour l es  apparei ls  à  cavi tés  mu ltiples ,  l es  valeurs  doivent être  consignées  
séparément pour chaque  cavi té.  

7.5  Réparti tion  de  la  chaleur 

7 .5.1  Général i tés  

La réparti tion  de  la  chaleur est véri fi ée  au  moyen  des  essais  de  7 . 5. 2  ou  7 . 5.3  selon  l a  
construction  du  four  e t  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation .  

7.5.2  Sablés  

7 .5.2 .1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  véri fi er l a  réparti tion  de  l a  chaleur dans  l ’ apparei l .  

7.5.2 .2  Ingrédients  

500  g  de  farine  de  froment sans  agen t l evant 

200  g  de  margarine  avec 80  %  de  matière  g rasse  ou  beurre  salé  

200  g  de  sucre  en  poudre  (g rosseur de  g rain  maximale  0 , 3  mm)  

2  œufs  (55  g  à  60  g  coqu i l l e  comprise)  

3  g     de  sel  

7.5.2 .3  Procédure 

Mélanger l a  farine,  l e  sucre  en  poudre  et  l e  se l .  I ncorporer l a  margarine.  Battre  l es  œufs  et 
l es  ajou ter au  mélange,  travai l l er l égèrement au  batteur j usqu ’à  obtention  d ’une  pâte  l i sse.  
Reti rer l a  pâte  du  bol  du  batteur et  former un  pâton  à  l a  main .  Couvri r et garder au  
réfrigérateur pendant au  moins  8  h  à  une  température  de  (5  ±  2 )  °C.  Reti rer l e  pâton  du  
réfrigérateur envi ron  1  h  avan t l a  man ipu lation  su ivan te.  

À l ’a ide  d ’une  poche  à  dou i l l e  u ti l i san t l a  dou i l le  de  l a  F igure  8 ,  éti rer des  bandes  de  pâte.  
Couper des  bandes  d 'une  longueur adaptée  à  l a  p laque  à  pâtisserie  fourn ie  avec l ’ apparei l  ou  
recommandée  par le  fabricant.  P lacer l es  bandes  de  pâte  comme représenté  à  l a  F igure  9  de  
man ière  à  ce  qu ’e l l es  soien t paral lè les  à  l a  porte  de  l ’ apparei l .  
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Dimensions en  millimètres  

 

Figure  8  – Forme de  la  dou i l le  d ’extrusion  de  la  pâte  

Dimensions en  millimètres  

 

Figure  9  – Position  des  bandes  de  pâte  sur la  plaque  à  pâtisserie  

7 .5.2 .4 Mesurages  prél iminaires  

Des  essais  prél im inai res  son t effectués  pour déterminer le  temps  de  cu isson  approprié  pour 
atteindre  l e  degré  de  brun issement spéci fié .  

La  commande  est rég lée  selon  les  i nstructions  d ’u ti l i sation  pour ce  type  de  mélange.   

En  l ’absence  d ’ i nstructions,  l a  commande  de  température  est rég lée  de  sorte  que  l a  
température  au  centre  du  four  so i t de  1 75  °C  pour les  fours  à  venti l ation  forcée  et  200  °C  
pour les  fours  à  convection  natu rel l e  sans  préchauffage.   

La  p laque  est i n trodu i te  dans  l ’apparei l  en  su ivan t l es  i nstructions  d ’u ti l i sation .  En  l ’ absence  
d ’ i nstructions,  l a  p laque  est posi tionnée  aussi  près  que  possib le  du  m i l ieu  de  l ’ apparei l .  La  
p laque  est reti rée  de  l ’apparei l  l orsque  l es  bandes  on t attein t  une  cou leur brun  doré.  Le  temps  
de  cu isson  est consigné.  

IEC  

1 0  

1 0  

1 0  

1 0  

1 0  

IEC  

3
,5

 

20  R  1  

R  1  

R 25  

R 1  

R 1  
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La  p laque  est placée  su r une  gri l l e  l e  temps  de  refroid i r.  Le  brun issement du  dessus  est 
mesuré  en  u ti l i sant l e  colorimètre  spéci fié  à  l ’Annexe  A ou  un  système  de  mesure  numérique  
selon  7 . 5.3 .6 . 3.  Des  cercles  d 'un  d iamètre  de  20  mm  son t mesurés  sur l es  bandes  dans  le  
sens  de  l a  l ongueur,  en  commençant et en  fin issant à  envi ron  20  mm  (par rapport au  centre  
du  cercle)  du  bord  de  chaque  bande.  Les  mesurages  son t effectués  pas  à  pas  à  une  d istance  
d ’envi ron  50  mm  en tre  chaque  poin t de  mesure.  Lorsque  la  surface  des  zones  défin ies  est 
endommagée  par des  fissures,  des  trous,  etc. ,  l e  mesurage  est effectué  su r d ’au tres  zones.  

Le  brun issement moyen  est calcu lé  en  d ivisant l a  somme des  valeurs  par l eur nombre.  

Le  temps  de  cu isson  est acceptable  l orsque  l e  brun issement moyen  du  dessus  des  bandes  
est corrélé  à  une  valeur de  réflexion  Ry de  (43  ±  5)  % .  

NOTE  Un  fou rn i sseur de  col orimètre  e t  d e  systèmes  de  mesure  numériques  est  i nd i qué  à  l 'Annexe  C.  

7.5.2 .5  Essai  de  réparti tion  de  la  chaleur 

La  procédure  décri te  pour l es  mesurages  prél im inai res  est su ivie,  l es  bandes  étan t cu i tes  
pendant l e  temps  qu i  a  été  déterminé.  

Les  bandes  son t détachées  de  l a  p laque  l orsqu ’e l les  son t encore  chaudes  mais  la issées  dans  
l eu r posi tion  i n i ti ale.  

S i  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation  stipu len t qu ’un  certain  nombre  de  p laques  peuvent être  cu i tes  
s imu l tanément,  un  essai  supplémentai re  est réal i sé  avec le  nombre  maximal  de  p laques,  l e  
temps  de  cu isson  étan t augmenté  s i  nécessai re.  

7.5.2 .6  Vérification  

Dans  l 'heure  qu i  su i t  l a  fi n  de  la  cu isson ,  l e  brun issement est déterminé  à  l a  fois  pour le  
dessus  et l e  dessous  des  bandes  comme ind iqué  pour l es  mesurages  prél im inai res.  

Les  valeurs  su ivan tes  son t calcu lées  et consignées:  

– l a  d i fférence  maximale  du  brun issement du  dessus;  

– l a  d i fférence  maximale  du  brun issement du  dessous;  

– l e  brun issement moyen  du  dessus;  

– l e  brun issement moyen  du  dessous.  

7.5.3  Peti ts  gâteaux 

7.5.3. 1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  véri fier l a  réparti tion  verticale  et horizon tale  de  l a  chaleur,  
notamment pour l es  préparations  qu i  l èvent pendant l a  cu isson .  

NOTE  L ’essa i  est  e ffectué  dans  l es  cond i ti ons  général es  d ’exécu ti on  des  mesurages  i n d i qués  à  l ’Arti cl e  5 .  

7.5.3.2  Ingrédients  

Les  quanti tés  d ' ingréd ien ts  pour 30  à  40  peti ts  gâteaux son t i nd iquées  dans  l e  Tableau  2 .  
Pour obten i r un  résu l tat reproductib le,  tou jours  préparer la  même quanti té  de  pâte  et  j eter l e  
su rplus  .  I l  convien t d ’u ti l i ser l es  i ngréd ien ts  défin is  à  l ’Annexe  C.  
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Tableau  2  – Ingrédients  

I ngréd ients  
Quanti tés  

g  
Remarques  

Beurre,  con tenan t  (83   ±  2 )  %  
de  mati ère  g rasse  

340  ±  0 , 5  
I l  convi en t d ’ u ti l i ser d u  beu rre  non  sa lé .  S i  seu l  du  beu rre  sal é  est 
d i spon ib le ,  i l  convi en t de  soustrai re  l a  teneur en  se l  d u  beurre  du  se l  
a j ou té  à  l a  pâte.  

Sucre  en  poud re  b l anc (g rai ns  
d ’ u ne  g rosseu r de  0 , 1 0  mm  à  
0 , 35  mm,  d95/d05)   

340  ±  0 , 5  
d95/d05:  90  %  des  cri staux de  sucre  doiven t  avoi r des  g ra i ns  d ’ une  
g rosseur de  0 , 1 0  mm  à  0 , 35  mm.  

Œufs   300  ±  1  

Des  œu fs  de  pou l e  de  ca l i bre  moyen  envi ron  (55  g  ±  5 )  g  son t  battus  
et  tam isés  afi n  d ’ obten i r u n  mél ange  homogène  qu i  est  ensu i te  pesé.  

S i  l e  mél ange  u ti l i sé  est  su rgelé ,  su i vre  l es  i nstructi ons  de  l ’Arti cl e  
C. 1 .  

Fari ne  d e  fromen t,  sans  agen t 
l evan t,  e t  n on  b l anch ie  
Teneur en  m i néraux:  0 , 5  %  
maximum  (substance  sèche)  

450  ±  1  G l u ten :  au  moins  24  %  

Levure  1 5  ±  0 , 5  
De  l a  l evu re  avec phosphate,  à  doubl e  acti on ,  doi t  être  u ti l i sée  (pas  
de  b i carbonate  de  soude).  

Se l  6  ±  0 , 1   

S i  p l us  de  40  peti ts  gâteaux son t  exi gés,  i l  convi en t d ’ u ti l i ser deux mach i nes  cu l i nai res  i den ti ques  s imu l tanémen t.  

NOTE  Les  œufs  son t  tam i sés  pou r en l ever l es  chal azes.  

 

7.5.3.3  Godets  en  papier 

Dans  l a  mesure  où  l a  qual i té  du  papier a  une  i ncidence  su r l ’ étalement de  l a  pâte  et sa  
hau teur de  l evée,  seu ls  l es  godets  en  papier spéci fiés  à  l ’Annexe  C  doivent être  u ti l i sés  pour 
obten i r des  résu l tats  reproductib les.  Les  godets  en  papier ont un  d iamètre  de  base  de  48  mm  
et une  hau teur de  29  mm.  I l s  son t consti tués  de  papier su l fu ri sé  b lanch i  de  70  g /m2 .  

NOTE  Un  fou rn i sseu r de  godets  en  papier est  i nd i qué  à  l ’Annexe  C.  

7.5.3.4 Nombre  de  peti ts  gâteaux et  posi tionnement sur la  plaque à  pâtisserie  

La  plaque  à  pâtisserie  doi t  être  mesurée  selon  6 . 4  et  doi t  couvri r au  moins  80  %  de  l a  l argeur 
u ti le  et 70  %  de  la  profondeur u ti l e  de  l a  cavi té  mesurée  selon  6 . 2 .  S i  l a  p laque  à  pâtisserie  
fourn ie,  ou  la  p laque  recommandée  dans  l es  i nstructions,  est conforme à  ces  d imensions,  
a lors  cette  p laque  à  pâtisserie  doi t  être  u ti l i sée.  S i  l a  p laque  à  pâti sserie  fourn ie  ou  
recommandée  n ’est pas  conforme  aux cond i tions  ci -dessus,  ou  s i  aucune  recommandation  
n 'est donnée,  a lors  une  p laque  à  pâtisserie  conforme  aux cond i tions  ci -dessus,  en  a lumin ium  
non  revêtu ,  de  fin i tion  mate,  de  (0 , 9  ±  0 , 1 )  mm  d 'épaisseur et avec des  rebords  d 'une  hau teur 
maximale  de  6  mm,  doi t  être  u ti l i sée.  

La  l argeur et l a  profondeur des  p laques  à  pâtisserie  son t mesurées  selon  6 . 4  et chaque  
d imension  est d i visée  par 75  mm  pour obten i r l e  nombre  de  peti ts  gâteaux à  p lacer sur ses  
côtés.  Les  nombres  son t arrond is  pour obten i r un  nombre  en tier de  gâteaux.  Mu l tip l ier l e  
nombre  de  gâteaux de  l a  profondeur par celu i  de  la  l argeur pour obten i r l e  nombre  tota l  de  
gâteaux pour l ’ensemble  du  p lateau .  

EXEMPLE  

Une  l argeur de  470  mm  d i vi sée  par 75  mm  est  égal e  à  6 , 3 .  Ce  qu i  donne  6  co l onnes  de  gâteaux.  

Une  profondeu r de  295  mm  d i vi sée  par 75  mm  est égal e  à  3 , 9 .  Ce  qu i  donne  3  rangées  de  gâteaux.  
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Le  nombre  tota l  d e  gâteaux su r l e  p l a teau  est donc de  1 8 .  

I l  convien t que  l a  base  des  gâteaux s i tués  l e  p lus  à  l ’ extérieur soi t  envi ron  à  1 4  mm  du  bord  
de  la  surface  u ti l e  de  l a  p laque  à  pâtisserie  mesurée  selon  6. 4 .  Réparti r l es  gâteaux 
un i formément sur l e  p lateau  de  façon  qu ’ i l s  ne  se  touchent pas.  

Les  instructions  du  fabrican t concernant l e  nombre  de  p laques  à  pâtisserie  qu i  peuvent être  
u ti l i sées  en  cu isson  s imu l tanément son t respectées.  

7.5.3.5  Procédure  

Tous  les  i ngréd ien ts  doivent être  à  température  ambian te  avan t de  commencer.  

À l ’ a i de  d ’un  batteur,  battre  l e  beurre  et l e  sucre  j usqu ’à  l ’ obten tion  d ’un  mélange  souple  et de  
cou leur pâle  et de  façon  tel le  que  tou t l e  sucre  soi t  b ien  i n tégré  dans  l e  mélange.  Ajou ter 
progressivement l e  mélange  d ’œufs.  Tamiser l a  farine,  l a  l evure  et  l e  sel  ensemble  et 
i ncorporer doucement au  mélange  précédemment obtenu .  Décol ler de  temps  en  temps  l e  
mélange  accroché  au  bord  du  bol  pour rendre  la  préparation  homogène.  

La  température  de  l a  préparation  doi t  être  de  (23  ±  2 )  °C  j uste  après  avoi r été  battue.  

NOTE  1  Un  batteu r approprié ,  pou r l equel  l es  temps  de  mél ange  on t  é té  déterm inés,  est  i nd i qué  à  l 'Annexe  C.  

S’assurer que  l es  godets  en  papier conservent une  forme  ci rcu lai re  un i forme  en  reti ran t avec 
précau tion ,  depu is  l 'extérieur de  la  fournée,  l es  résidus  col lés  sur l es  godets  sans  déformer 
ceux-ci .  

Peser et déposer (28  ±  0 , 5)  g  de  la  préparation  au  cen tre  des  godets  en  papier et l es  espacer 
un i formément sur l es  p laques  à  pâtisserie.  Cu i re  imméd iatement.  

NOTE  2  Les  essai s  son t effectués  en  u ti l i san t  l es  rég lages  de  commande  de  température  corri gés ,  en  foncti on  
des  d i fférences  déterminées  par l ’ essai  d e  7 . 3 .  

a)  Cu isson  sur un  n iveau  

Su ivre  l es  i nstructions  de  fonctionnement relatives  à  l a  fonction  de  chauffage,  à  l a  
température,  à  l a  posi tion  de  l a  g ri l l e  et  au  préchauffage.  S i  l e  préchauffage  est recommandé,  
l es  peti ts  gâteaux son t placés  dans  l ’ apparei l  l orsque  la  fi n  de  la  phase  de  préchauffage  est 
i nd iquée,  par exemple  par un  s ignal  vi suel  ou  sonore,  ou  après  une  durée  recommandée  de  
préchauffage.  En  l ’ absence  d ’ i nstructions,  l ’apparei l  est rég lé  à  1 60  °C  pour une  fonction  à  
venti lation  forcée  ou  à  1 85  °C  pour une  fonction  de  chauffage  conventionnel  e t  l a  p laque  
à  pâtisserie  est p lacée  au  m i l i eu  de  l ’ apparei l  froid .  Pendant l a  cu isson  des  peti ts  gâteaux,  l a  
posi tion  de  l a  plaque  à  pâtisserie  ne  doi t  pas  être  mod i fiée.  

Pour l a  cu isson  sur un  n iveau ,  l e  temps  de  cu isson  ne  doi t pas  dépasser 40  m in  (y compris  l e  
temps  de  préchauffage).  

b)  Cu isson  sur deux n iveaux 

Les  p laques  à  pâtisserie  sont p lacées  s imu l tanément dans  l ’apparei l  l ’ une  au -dessus  de  
l ’ au tre  et en levées  simu l tanément à  l a  fi n  de  l a  cu isson .  Pendant l a  cu isson  des  peti ts  
gâteaux,  l a  posi tion  des  p laques  à  pâtisserie  ne  doi t  pas  être  mod i fiée.  Su ivre  l es  i nstructions  
de  fonctionnement relatives  à  l a  fonction  de  chauffage,  à  l a  température,  à  l a  posi tion  de  l a  
g ri l l e  et au  préchauffage.  S i  l e  préchauffage  est recommandé,  l es  peti ts  gâteaux sont p lacés  
dans  l ’ apparei l  l orsque  l a  fin  de  la  phase  de  préchauffage  est i nd iquée,  par exemple  par un  
s ignal  vi suel  ou  sonore,  ou  après  une  durée  recommandée  de  préchauffage.   

En  l ’absence  d ’ instructions  pour la  cu isson  des  peti ts  gâteaux sur deux n iveaux,  l ’ apparei l  est 
rég lé  à  1 60  °C  pour une  fonction  à  venti lation  forcée  e t l es  plaques  à  pâtisserie  son t 
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espacées  un i formément dans  l ’ apparei l  froid .  La  posi tion  horizon tale  des  p laques  à  pâtisserie  
doi t  être  au  m i l ieu  de  l a  base  de  la  cavi té.  La  posi tion  verticale  des  p laques  à  pâtisserie  doi t 
être  espacée  à  un  tiers  et deux tiers  de  la  hau teur u ti le ,  aussi  près  que  possible  sans  mod i fier 
l es  rainures  de  posi tionnement.  

NOTE  3  La  cu i sson  su r deux n i veaux n ’ est  pas  effectuée  dans  l es  fou rs  de  peti te  cavi té  défi n i s  en  3 . 1 0 .  

Pour la  cu isson  su r deux n iveaux,  l e  temps  de  cu isson  ne  doi t  pas  dépasser 50  m in  (y 
compris  l e  temps  de  préchauffage).  

c)  Cu isson  sur p lus  de  deux n iveaux 

S i  l es  i nstructions  de  fonctionnement recommandent une  cu isson  s imu l tanée  sur p lus  de  deux 
n iveaux,  a lors  les  gâteaux son t cu i ts  selon  l es  i nstructions  (fonction  de  chauffage,  
température,  posi tion  de  l a  gri l le ,  préchauffage  et temps  de  cu isson).  

7.5.3.6  Vérification  

7 .5.3.6. 1  Général i tés  

Dans  les  30  m in  qu i  su iven t l a  cu isson ,  l es  godets  en  papier sont reti rés  très  soigneusement 
de  man ière  à  pouvoi r véri fier l a  p lus  g rande  surface  de  base  possible.  Pour la  véri fication  
selon  7 .5. 3 .6 . 3,  au  moins  50  %  de  l a  surface  de  base  doivent être  i n tacts.  Au trement,  l 'essai  
doi t  être  répété.  

NOTE  Un  refroi d i ssemen t rapi de  des  peti ts  gâteaux peu t  faci l i ter un  retra i t  net  des  godets  en  pap ier.  

Le  brun issement sur l e  dessus  et  à  l a  base  des  gâteaux,  l es  d i fférences  de  brun issement 
en tre  l es  deux,  a insi  que  la  régu lari té  de  la  l evée,  son t véri fiés  dans  l 'heure  qu i  su i t  l a  
cu isson .  S i  l es  peti ts  gâteaux son t cu i ts  sur pl usieurs  n iveaux s imu l tanément,  chaque  plaque  
doi t  être  véri fi ée  séparément (résu l tat i nd ividuel )  et  e l l es  son t aussi  véri fi ées  tou tes  ensemble  
(résu l tat g lobal ) .  

Les  exigences  des  résu l tats  de  l a  cu isson  de  ces  peti ts  gâteaux ne  sont pas  l es  mêmes  sur 
un  n iveau  et sur pl usieurs  n iveaux.  Cela  doi t  être  pris  en  compte  dans  l a  véri fication .  

7.5.3.6.2  Vérification  visuel le  

Pour des  résu l tats  comparati fs,  l 'évaluation  du  brun issement peu t être  réal isée  par une  
véri fication  vi suel le ,  en  u ti l i san t l es  cri tères  de  véri fication  spéci fiés  en  7 . 5. 3 . 6 .4 .  

Les  numéros  de  nuance  du  Tableau  B . 1  son t u ti l i sés  pour évaluer l e  brun issement.  Pour une  
véri fication  visuel le ,  l a  même cou leur de  fond  et  l e  même écla i rement doiven t être  u ti l i sés  
pour chacun  des  p lateaux.  

7.5.3.6.3  Vérification  numérique 

Pour des  résu l tats  reproductibles  de  l 'évaluation  du  brun issement,  n ’ importe  quel  système  de  
mesure  numérique  doi t  être  u ti l i sé,  à  cond i tion  qu ’ i l  sati sfasse  aux exigences  su ivan tes  
l orsque  les  mesurages  sont effectués.  

a)  Un i formi té  de  la  réparti tion  de  l a  l umière  sur l a  surface  de  mesure  

La  valeur de  réflexion  RY  d ’ un  nuancier de  cou leur un i forme  doi t  être  mesurée  sur 
l ’ ensemble  de  l a  surface  à  analyser,  par exemple,  l 'ensemble  de  l a  p laque  à  pâtisserie  ou  
un  seu l  peti t  gâteau .  Le  nuancier doi t  correspondre  à  l a  cou leur ayan t l e  numéro  de  
nuance  1 0 ,  te l  que  défin i  à  l ’Annexe  B.  

La  valeur moyenne  de  l a  valeur de  réflexion  RY  su r tou te  la  surface  est déterminée.  I l  est 
admis  que  p lus  de  90  %  de  la  total i té  de  l a  su rface  pu issen t s ’écarter de  l a  valeur 
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moyenne  j usqu ’à  ±  5  % .  Moins  de  1 0  %  de  la  tota l i té  de  la  su rface  peuvent s ’en  écarter 
j usqu ’à  ±  8  % .  

La  tota l i té  de  l a  surface  est d i visée  en  sections  de  1  cm2 .  Aucune  des  valeurs  moyennes  
des  sections  de  1  cm2  ne  doi t  s ’écarter de  p lus  de  ±  5  %  de  l a  valeur moyenne  de  l a  
total i té  de  la  surface.  

NOTE  1  Le  numéro  de  nuance  1 0  est  u ti l i sé  pou r véri fi er l a  q ual i té  d e  l ’ écla i remen t car i l  s ’ ag i t  de  l a  nuance  
l a  p l us  souvent souhai tée.  

NOTE  2  Le  mesu rage  peu t  être  effectué  séparémen t su r chacun  des  peti ts  gâteaux.  

b)  Reconnaissance  des  cou leurs  de  référence  

Les  numéros  de  nuance  défin is  à  l 'Annexe  B  doiven t être  confi rmés  sur tou tes  l es  
posi tions  de  l a  su rface  à  véri fier.  

Ceci  est assuré  par l a  véri fication  su ivan te:  

Des  échanti l l ons  de  cou leur cal ibrés,  p lats  et ronds  et de  d iamètre  70  mm,  correspondant 
à  chaque  numéro  de  nuance  défin i  à  l ’Annexe  B  son t p lacés  à  une  hau teur de  28  mm.  La  
valeur de  réflexion  RY  d es  échanti l lons  de  cou leur cal ibrés  doi t  être  mesurée  aux 
extrémi tés  de  l a  zone  à  véri fier ( l ’ emplacement des  peti ts  gâteaux l es  p lus  é loignés  
pendant l e  mesurage),  a insi  qu 'au  cen tre.  

La  valeur de  réflexion  RY  d es  échanti l l ons  de  cou leur cal ibrés  doi t  être  mesurée  en  tenant 
compte  des  écarts  i nd iqués  à  l ’Annexe  B.  

NOTE  3  Pou r s ’ assu rer que  l es  cond i ti ons  d e  l um i ère  et  l a  d i stance  foca le  u ti l i sée  pou r l a  véri fi cati on  son t  
comparabl es,  l es  échan ti l l ons  de  cou l eu r son t  p l acés  à  une  hau teu r d e  28  mm.  

NOTE  4  I l  est  éga l emen t possib l e  d ’ u ti l i ser d es  échan ti l l ons  de  cou leu r carrés  de  70  mm  de  côté.  

NOTE  5  Les  détai l s  techn iques  ne  son t  pas  fi xés  pou r rester ouvert  aux évol u ti ons  de  l a  techn ique  (par 
exemple,  dans  l es  d omaines  de  l a  photograph ie  ou  de  l ’ i n formati que) .  

c)  Reconnaissance  cohéren te  de  la  cou leur sur une  surface  convexe 

Un  échanti l lon  de  cou leur convexe  (de  l a  forme  défin ie  à  l a  F igure  1 0) ,  ayan t une  su rface  
l i sse  et de  fi n i tion  mate  pein te  avec l a  nuance  numéro  1 0 ,  est p lacé  à  une  hau teur de  
1 3  mm  aux extrémi tés  de  la  surface  à  véri fier ( l ’ emplacement des  peti ts  gâteaux les  p lus  
é loignés  pendant l e  mesurage),  a insi  qu ’au  cen tre.  La  valeur de  réflexion  est mesurée  
dans  l es  1 3  sections  (défin ies  à  l a  F igure  1 1 ) .  La  valeur moyenne  des  valeurs  de  réflexion  
de  tou tes  l es  sections  et dans  chaque  posi tion  est calcu lée.  Les  valeurs  extrêmes  peuvent 
d i fférer de  l a  va leur moyenne  de  ±  9  %.  

L ’échanti l l on  de  cou leur convexe  est réal i sé  de  la  façon  su ivan te:  une  bal le  de  d iamètre  
1 00  mm,  ayant une  surface  l i sse,  est coupée  à  une  profondeur de  1 5  mm,  comme 
représenté  à  l a  F igure  1 0 ,  et l a  p lus  peti te  section  est u ti l i sée  comme échanti l l on  de  
cou leur convexe.  

I l  convient que  l a  surface  de  l ’ échanti l l on  de  cou leur convexe  a i t une  réflexion  spécu la i re  
<  35  à  un  ang le  de  85  °  (conformément à  l ’ I SO  281 3).  

NOTE  6  Pou r s ’ assu rer que  l es  cond i ti ons  d e  l um ière  et  l a  d i stance  focale  u ti l i sée  pou r l a  véri fi cati on  son t  
comparabl es,  l es  échanti l l ons  de  cou l eu r convexes  ( l a  hau teu r de  l ’ échanti l l on  de  cou l eu r convexe  étan t  d e  
1 5  mm)  son t  p l acés  à  une  hau teu r de  1 3  mm  (hau teu r tota l e  de  28  mm  au  poi n t  l e  p l us  hau t) .  
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Dimensions en  millimètres 

 

Figure  1 0  – Échanti l lon  de  cou leur convexe 

d)  Défin i tion  de  l ’ éclai rement 

Le  mesurage  est effectué  sous  un  spectre  fluorescent tribande  complet ou  équ ivalen t 
en tre  5  700  K et 7  000  K,  avec un  i nd ice  de  rendu  des  cou leurs  Ra>  90  %  de  l ’écla i rement.  

NOTE  7  Des  fou rn i sseu rs  d e  l ampes  appropri ées  son t  i nd i qués  à  l ’Annexe  C.  

NOTE  8  Des  fou rn i sseu rs  d e  col orimètres  sati sfai san t  à  ces  exi gences  son t  i nd i qués  à  l ’Annexe  C.  

7.5.3.6.4 Cri tères  pour la  véri fication  (numérique  et  visuel le)  

Les  cri tères  su ivants  sont appropriés  pour la  véri fication :  

a)  Évaluation  su r l e  dessus  des  peti ts  gâteaux 

Le  dessus  de  chaque  peti t  gâteau  est d i visé  en  1 3  sections  de  ta i l l e  pratiquement égale,  
comme représenté  à  l a  F igure  1 1 .  

Les  valeurs  sont adaptées  à  l a  ta i l l e  et à  l a  forme  de  chaque  peti t  gâteau .  
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Légende:  

D1  d imension  d ’ un  peti t  gâteau  

D2  d imension  d e  l a  secti on  méd iane  

D3  d imension  d e  l a  secti on  cen tra l e  

112 6,0
1 3

5
DDD ×≈×=

 

 
113 3,0

1 3

1
DDD ×≈×=  

F igure  1 1  – Gabari t  pour la  d ivision  en  sections  des  peti ts  gâteaux 

La  moyenne  ari thmétique  de  l a  va leur de  réflexion  RY  est calcu lée  pour tou te  la  su rface  de  
chaque  section .  

Un  numéro  de  nuance  est déterminé  selon  l 'Annexe  B  et noté  pour chaque  section .  

1 )  Brun issement acceptable  sur l e  dessus  

Le  brun issement moyen  sur l e  dessus  pour chaque  p laque  i nd ividuel le  et  pour 
l ’ ensemble  des  p laques  cu i tes  s imu l tanément est calcu lé  en  d ivisan t l a  somme des  
numéros  de  nuances  par treize  fois  l e  nombre  de  gâteaux.  

cakes of number 1 3

 numbers shade the of sum
browning average

×
=  

Anglais  Français  

average  brown ing  brun i ssement moyen   

sum  of the  shade  numbers  somme  des  numéros  de  nuances  

1 3  ×  n umber of cakes  1 3  ×  n ombre  de  gâteaux 

Le  brun issement moyen  sur l e  dessus  est consigné  à  une  décimale  (résu l tats  
i nd ividuels  par p laque  et résu l tat g lobal ) .  

Les  résu l tats  de  l ’ essai  de  7 . 5.3  ne  doivent être  acceptés  que  s i  l e  brun issement 
moyen  sur l e  dessus  pour tou tes  les  p laques  à  pâtisserie  cu i tes  s imu l tanément est 
compris  en tre  9 , 5  et  1 0 , 5.  Au trement,  l ’ essai  doi t  être  répété  en  mod i fian t l es  rég lages.  
S i  l e  temps  de  cu isson  dépasse  40  m in  ( temps  de  préchauffage  i nclus)  pour la  cu isson  
su r un  n iveau  ou  50  m in  ( temps  de  préchauffage  i nclus)  pour la  cu isson  sur deux 
n iveaux respectivement,  l a  température  du  four  d oi t  être  augmentée  en  conséquence.  

I l  convien t que  le  brun issement moyen  se  s i tue  dans  l a  plage  ind iquée  pour un  résu l tat 
comparable.  

2 )  CPB 3  (gâteaux correctement brun is)  sur l e  dessus  

Tous  l es  gâteaux don t au  moins  une  section  a  un  numéro  de  nuance  hors  de  la  p lage  
de  8  à  1 2  son t exclus.  

_____________ 

3  CPB  =  cakes properly browned.  
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CPB  =  nombre  de  gâteaux don t tou tes  l es  sections  on t un  numéro  de  nuance  compris  
en tre  8  et 1 2  

3)  PPB 4  (pourcentage  correctement brun i )  sur l e  dessus  

PPB  =  CPB  / nombre  tota l  de  gâteaux ×  1 00  %  

4)  D i fférence  de  brun issement sur l e  dessus  

La  p lus  g rande  d i fférence  en tre  l es  numéros  de  nuances  de  tou tes  l es  sections  est 
déterminée  et  consignée  comme d i fférence  de  brun issement sur l e  dessus  pour 
chaque  p laque  séparément et pour tou tes  les  p laques  cu i tes  s imu l tanément (résu l tats  
i nd ividuels  par p laque  et résu l tats  g lobaux).  

b)  Évaluation  à  l a  base  des  peti ts  gâteaux 

La  valeur de  réflexion  RY  pour l a  partie  non  endommagée  de  l a  base  de  chaque  peti t  
gâteau  est déterminée.  Un  numéro  de  nuance  est déterminé  selon  l 'Annexe  B  et  noté  pour 
chacun  des  peti ts  gâteaux.  

I l  convien t qu ’au  moins  50  %  de  l a  base  de  chaque  peti t  gâteau  ne  soien t pas  
endommagés  après  l e  retrai t  du  godet en  papier.  Dans  le  cas  con trai re,  i l  convien t de  
répéter l ’essai .  

1 )  Brun issement moyen  à  l a  base  

Le  brun issement moyen  à  l a  base  pour chaque  p laque  séparément et pour l ’ ensemble  
des  p laques  cu i tes  s imu l tanément est ca lcu lé  en  d ivisant l a  somme des  numéros  de  
nuances  par l e  nombre  de  gâteaux.  

cakes of number

 numbers shade the of sum
base the on browning Average =  

Anglai s  Français  

Average  brown ing  of the  base  Brun i ssemen t  moyen  à  l a  base   

sum  of the  shade  numbers  somme  des  numéros  de  nuances  

number of cakes  nombre  de  gâteaux 

Le  brun issement moyen  à  l a  base  est consigné  à  une  décimale  (résu l tats  i nd ividuels  
par p laque  et  résu l tat g lobal ) .  

2 )  D i fférence  de  brun issement à  l a  base  

La  p lus  grande  d i fférence  de  brun issement en tre  l es  numéros  de  nuances  est 
déterminée  et  consignée  comme d i fférence  de  brun issement à  l a  base  pour chaque  
plaque  séparément et pour tou tes  l es  p laques  cu i tes  s imu l tanément (résu l tat i nd ividuel  
par p laque  et résu l tat g lobal ) .  

c)  Évaluation  de  la  d i fférence  de  brun issement en tre  l e  dessus  et  l a  base  (dessus  – base)  

La  d i fférence  de  brun issement en tre  le  dessus  et l a  base  est calcu lée  en  soustrayant l e  
brun issement moyen  à  l a  base  du  brun issement moyen  sur l e  dessus.  

base the on browning average -top the on browning averagebasetop =−  

Anglais  Français  

top  dessus   

base  base  

average  brown ing  on  the  top  brun i ssement moyen  su r l e  dessus  

average  brown ing  on  the  base  brun i ssement moyen  à  l a  base   

La  d i fférence  de  brun issement en tre  le  dessus  et l a  base  (en  valeur absolue)  est 
consignée  pour chaque  plaque  séparément et pour tou tes  l es  p laques  cu i tes  
s imu l tanément (résu l tats  i nd ividuels  par p laque  et  résu l tat g lobal ) .  

_____________ 

4  PPB  =  percentage properly browned.  
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d )  Mesurage  de  l a  hau teur des  peti ts  gâteaux 

Le  poin t l e  p lus  hau t de  chaque  peti t  gâteau  est mesuré  et i nd iqué  en  m i l l imètres.  La  
hau teur du  gâteau  ne  doi t  pas  être  affectée  par l a  coupe  ou  le  p iquage.  

Les  hau teurs  m in imales  et maximales  doiven t être  consignées  pour chaque  p laque  
séparément.  

7.6  Apti tude  à  produire  de  l a  chaleur 

7 .6.1  Biscu i t  de  Savoie  sans  graisse  

7 .6.1 . 1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  véri fi er l ’apti tude  à  produ i re  de  la  chaleur en  cu isan t une  charge  
moyenne  à  une  température  moyenne.  

NOTE  Cet essai  n ’ est  appl i cab l e  que  pou r des  essai s  comparati fs .  

7.6.1 .2  Ingrédients  

1 00  g  de  farine  de  froment sans  agen t l evan t 

1 00  g  de  farine  de  maïs  

3  g  de  l evure   

1 50  g  de  sucre  en  poudre  (g rosseur de  g rain  maximale  0 , 3  mm)  

3  œufs  (55  g  à  60  g ,  coqu i l le  comprise)  

30  m l   d ’eau  (température  approximative  45  °C)  

Cette  quan ti té  d ’ ingréd ien ts  est su ffisan te  pour réal i ser un  gâteau .  

7.6.1 .3  Procédure  

Séparer l es  b lancs  des  j aunes  d ’œufs.  

Battre  l es  b lancs  d ’œuf avec l ’ eau  j usqu ’à  obten tion  d ’une  consistance  ferme.  Ajou ter l e  sucre  
et  l es  jaunes  d ’œuf et battre  pendant 2 , 5  m in .  Tamiser la  farine  de  froment,  l a  farine  de  maïs  
et  l a  l evure  et  a jou ter doucement l ’ ensemble  à  l a  préparation  œufs/sucre.  

Chemiser l e  fond  d ’un  mou le  non  graissé  avec du  papier su l furisé.  Le  mou le  est en  acier,  de  
cou leur noi re,  sans  revêtement an tiadhési f,  non  émai l l é,  et d 'un  d iamètre  i n térieur de  fond  de  
(260  ±  1 5)  mm  et d 'une  hau teur de  (65  ±  1 0)  mm.  À l ’ a ide  d ’une  cu i l lère,  verser l a  pâte  dans  
l e  mou le  et égal i ser.  Su ivre  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation  concernant ce  type  de  gâteau ,  
notamment en  ce  qu i  concerne  l e  préchauffage,  l e  posi tionnement dans  l ’apparei l  et  l e  
rég lage  de  l a  commande.  En  l ’ absence  d ’ i nstructions,  p lacer le  gâteau  aussi  près  que  
possible  du  cen tre  de  la  cavi té  et rég ler l a  commande  de  sorte  que  l a  température  du  four  
so i t  de  1 50  °C  pour l es  fours  à  venti l ation  forcée,  et de  1 75  °C  pour les  fours  à  convection  
naturel le .  Après  une  cu isson  d ’envi ron  35  m in ,  reti rer l e  gâteau  de  l ’ apparei l  et  l e  l a isser 
refroid i r.  Démou ler l e  gâteau  et reti rer dél icatement l e  papier de  cu isson .  

S i  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation  i nd iquen t que  les  gâteaux peuvent être  cu i ts  sur p l us  d ’un  
n iveau ,  l ’ essai  est effectué  selon  ces  i nstructions.  

7.6.1 .4 Véri fication  

Le  nuancier de  l ’Annexe  B  est u ti l i sé  pour l a  véri fication  du  brun issement.  Les  peti tes  
i rrégu lari tés  ne  son t pas  retenues.  

Les  résu l tats  su ivan ts  son t consignés:  

– l a  d i fférence  maximale  du  brun issement du  dessus;  
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– l a  d i fférence  maximale  du  brun issement du  dessous.  

Le  gâteau  est coupé  verti calement au  cen tre  et l a  cu isson  est évaluée.  La  hau teur du  gâteau  
est mesurée  au  cen tre  a insi  que  su r l es  parties  du  bord  l es  p lus  basses  et l es  p lus  hau tes.   

L ’évaluation  de  l a  cu isson  i nclu t  une  véri fication  visuel le  de  l ’épaisseur de  la  croû te,  des  
fen tes,  des  cratères  et de  la  textu re.  Les  résu l tats  de  cu isson  peuvent être  documentés  par 
des  photograph ies.  

7.6.2  Tarte  aux pommes  

7.6.2 .1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  véri fier l ’ apti tude  à  produ i re  su ffisamment de  chaleur pour cu i re  une  
charge  importante.  

NOTE  Cet essai  n ’ est  appl i cab l e  que  pou r des  essai s  comparati fs .  

7.6.2 .2  Ingrédients  

Pâte:  

300  g  de  farine  de  froment sans  agent l evan t 

1 75  g  de  beurre,  contenant (83  %  ±  2  %)  de  matière  g rasse  (salé)  

75  g  de  sucre  en  poudre  (grosseur de  grain  maximale  0 , 3  mm)  

1  œuf (55  g  à  60  g  coqu i l l e  comprise)  

≤  50  m l  d 'eau  

Garn i ture:  

25  g  de  chapelure   

50  g  de  ra is ins  secs  sans  pépins  

400  g  de  pommes  à  cu i re  fraîches  (masse  de  pommes  préparées)  

75  g  de  sucre  en  poudre,  g rosseur de  g rain  maximale  0 , 3  mm  

Cette  quanti té  d ’ ingréd ients  est su ffisante  pour préparer une  tarte.  

7.6.2 .3  Procédure 

Mélanger la  farine  et  l e  sucre  et i ncorporer l e  beurre.  Ajou ter les  œufs  battus  et  su ffisamment 
d ’eau  pour obten i r une  pâte  souple.  Travai l l er l égèrement pour obten i r une  consistance  
homogène  et  former une  bou le  avec la  pâte.  Couvri r et l a isser reposer pendant une  demi-
heure  au  moins  dans  un  réfrigérateur à  une  température  de  (5  ±  2 )  °C.  Peler,  épépiner et 
couper l es  pommes  en  tranches  d ’envi ron  1 3  mm  d ’épaisseur.  

Sorti r l a  pâte  du  réfrigérateur et  l a  d i viser en  deux morceaux de  deux tiers  et un  ti ers.  
Abaisser chaque  morceau  à  une  épaisseur de  5  mm  sans  l e  retravai l l er.  U ti l i ser l e  g rand  
morceau  pour foncer le  fond  et l es  côtés  d ’un  mou le  de  d iamètre  i n térieur de  fond  de  (200  ±  
1 5)  mm  et d 'une  hau teur de  (50  ±  1 5)  mm.  Le  mou le  est en  acier,  de  cou leur noi re,  sans  
revêtement an tiadhési f,  non  émai l l é .  

Saupoudrer l a  chapelure  un i formément sur l a  pâte.  D isposer un i formément les  tranches  de  
pommes,  l es  rais ins  et  l e  sucre  sur l a  chapelure  en  l es  recouvrant correctement.  Recouvri r 
avec le  reste  de  pâte.  Boucher et  égal iser l es  bords.  Fai re  une  i ncis ion  sur l e  dessus  pour 
permettre  à  l a  vapeur de  s ’échapper.  
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Su ivre  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation  pour ce  type  de  gâteau  pour ce  qu i  concerne  l e  
préchauffage,  l e  posi tionnement dans  l e  four,  l e  rég lage  de  l a  commande  et l e  temps  de  
cu isson .  En  l ’ absence  d ' instructions,  l a  tarte  est p lacée  aussi  près  que  possib le  du  cen tre  de  
l a  cavi té,  et l a  commande  est rég lée  de  man ière  à  obten i r une  température  moyenne  de  
1 60  °C  pour l es  fours  à  ven ti l ation  forcée,  et  de  1 85  °C  pour l es  fours  à convection  naturel le  
et  l a  tarte  est l a issée  dans  l ’ apparei l  j usqu 'à  la  fin  de  l a  cu isson .  

Dans  l es  fours  à  venti l ation  forcée,  l e  nombre  maximal  d ’étagères  est u ti l i sé  selon  les  
i nstructions  d ’u ti l i sation ,  une  tarte  étan t p lacée  su r chaque  étagère.  Tou tes  les  tartes  son t 
reti rées  de  l ’ apparei l  en  même temps.   

Dans  l es  fours  à  convection  natu rel le ,  j usqu 'à  deux tartes  son t cu i tes  s imu l tanément selon  
l es  i nstructions  d ’u ti l i sation ,  sur une  étagère  ou  deux étagères  séparées.  S i  deux étagères  
séparées  sont u ti l i sées,  une  tarte  peu t être  reti rée  de  l ’apparei l  en  premier et l a  seconde  m ise  
à  l a  place  de  l a  première.  En  varian te,  l es  tartes  peuvent être  i n terchangées  une  fois.  

NOTE  S ’ i l  n ’ y a  pas  su ffi sammen t d e  p l ace  dans  l ’ apparei l  pou r cu i re  deux tartes  en  même  temps,  u ne  seu l e  tarte  
est  cu i te.  

7.6.2 .4 Vérification  

La  tarte  est reti rée  de  l ’apparei l  et  l a issée  à  refroid i r.  

L ’un i formi té  du  brun issement de  l a  su rface  supérieure  et de  la  surface  i n férieure  de  la  tarte  
est véri fiée  en  u ti l i san t l e  colorimètre  spéci fié  à  l ’Annexe  A,  ou  au  moyen  du  nuancier spéci fié  
à  l ’Annexe  B.  

Les  résu l tats  su ivan ts  sont consignés:  

– l a  d i fférence  maximale  du  brun issement du  dessus;  

– l a  d i fférence  maximale  du  brun issement du  dessous.  

La  tarte  est coupée  verti calement;  i l  est véri fié  que  la  garn i ture  est su ffisamment cu i te.  Le  
temps  de  cu isson  est consigné.  

8  Fours  à  vapeur et fours  à  vapeur combinés  

NOTE  Ces  essai s  ne  son t  appl i cab les  que  pou r des  essa i s  comparati fs .   

8.1  Apti tude  à  produire  de  l a  vapeur 

8 . 1 . 1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  véri fier l ’ apti tude  à  produ i re  su ffisamment de  vapeur pour cu i re  à  l a  
vapeur une  peti te  charge  comparable  de  légumes  verts  en  comparant l a  cou leur de  l a  charge  
avec cel l e  d 'une  mesure  de  référence.  

NOTE  1  P l us  l a  cou leu r de  l a  charge  s 'é l o igne  de  cel l e  d e  l a  mesu re  de  référence,  moi ns  l ’ apti tude  à  produ i re  de  
l a  vapeur est  é l evée.  

NOTE  2  Les  essai s  de  l ’Arti cl e  8  s ’ appl i quen t  aux fours  à  vapeur combinés  s ’ i l s  d i sposent  d ’ une  fonction  de  
vapeur,  e t  aux fours  à  vapeur.   

8.1 .2  Ingrédients  et  accessoire  de  vapeur 

Les  mesurages  son t réal isés  avec (300  ±  1 0)  g  de  brocol is  fra is  d 'une  cou leur verte  un i forme,  
d ivisés  en  fleurons  égaux.  Le  d iamètre  des  fleu rons  doi t  être  de  35  mm  à  45  mm.  Couper 
court l e  pédoncu le  mais  i l  convient que  l es  fleu rons  ne  parten t pas  en  morceaux.  Un  morceau  
de  pédoncu le  d 'envi ron  5  mm  de  long  est nécessai re  pour évaluer correctement l a  cu isson .  
Ne  pas  rincer les  brocol is .  
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NOTE  1  À des  fi ns  d 'essai s  comparati fs ,  i l  est  u ti l i sé  seu l emen t l es  brocol i s  provenan t d u  même l ot,  achetés  
auprès  du  même  fou rn i sseur,  au  même  moment,  e t  s tockés  dans  l es  mêmes  cond i ti ons,  j usqu 'à  ce  qu ' i l s  soi en t  
u ti l i sés  pou r l es  essai s .  

NOTE  2  Les  peti tes  parti es  j aunes  du  brocol i  son t  en l evées.   

NOTE  3  Les  p l us  g ros  fl eu rons  peuven t  être  d écoupés  afi n  de  rédu i re  l a  quan ti té  de  déchets .  

NOTE  4  U n  ri nçage  à  l 'eau  peu t  i n fl uencer l e  résu l tat.  

Les  fl eurons  doiven t être  à  température  ambiante.   

U ti l i ser l 'accessoi re  selon  les  i nstructions  du  fabrican t.  S i  aucun  accessoi re  n 'est fourn i  et en  
l ’ absence  d ’ i nstructions,  u ti l i ser un  récipien t carré  en  verre  d 'une  hau teur de  (50  ±  1 0)  mm  et 
de  d imensions  extérieures  de  fond  de  250  mm  ×  250  mm.  

8.1 .3  Procédure  

8 . 1 .3.1  Mesure  de  référence 

Préparer une  mesure  de  référence  et une  mesure  principale.  

U ti l i ser une  zone  de  cu isson  d 'un  d iamètre  ≥  1 80  mm  et ≤  220  mm  et de  (1  700  ±  200)  W.  
U ti l i ser un  ustensi le  en  acier i noxydable  d ’un  d iamètre  extérieur de  fond  de  (220  ±  1 0)  mm.  
Rempl i r l e  récipien t avec envi ron  400  g  d 'eau ,  couvri r avec un  couvercle  et  chauffer l 'eau  en  
rég lan t à  l a  pu issance  maximale.  

Lorsque  l 'eau  commence  à  bou i l l i r,  un  pan ier vapeur,  rempl i  avec (300  ±  1 0)  g  de  fl eu rons  de  
brocol i s  préparés,  est posi tionné.  

NOTE  1  U n  fou rn i sseur d e  pan i er vapeur appropri é  est  i nd i qué  à  l 'Annexe  C.   

Cu ire  à  l a  vapeur l es  brocol is  avec l a  pu issance  rég lée  au  maximum  j usqu 'à  ce  que  l es  
pédoncu les  soien t cu i ts  a l  den te  (cu isson  de  référence).  

NOTE  2  Al  den te  s i gn i fi e  q ue  l es  fl eu rons  son t  cu i ts  à  l a  vapeu r,  mais  encore  croquan ts  et  non  rédu i ts  en  pu rée.  

Après  l a  cu isson  à  l a  vapeur,  l es  brocol i s  son t reti rés.  

NOTE  3  À d es  fi ns  d 'essai s  comparati fs ,  l a( l es)  mesure(s)  de  référence  et  l a  mesu re  pri nci pa l e  son t  cu i tes  à  l a  
vapeur au  même  moment.  

8.1 .3.2  Mesure  principale  

La  température  de  l 'eau  doi t  être  de  (1 5  ±  1 )  °C.  

Pour l es  apparei ls  sans  a l imentation  fi xe  en  eau  douce,  l e  réservoi r doi t  être  rempl i  d 'eau  au  
n iveau  maximal .   

Réparti r un i formément (300  ±  1 0)  g  de  fl eurons  de  brocol i  frais  sur l 'accessoi re.   

Cu i re  à  l a  vapeur selon  l es  i nstructions  du  fabrican t pour ce  type  d 'al iment,  concernant l a  
fonction  de  vapeur,  l a  température,  l a  posi tion  de  l a  g ri l le  et  l e  préchauffage.  S i  l e  
préchauffage  est recommandé,  l e  brocol i  est p lacé  dans  l e  four à  vapeur  l orsque  l a  fin  de  l a  
phase  de  préchauffage  est i nd iquée,  par exemple  par un  s ignal  vi suel  ou  sonore,  ou  après  l a  
durée  recommandée  de  préchauffage.   

En  l ’absence  d ’ instructions:  

– rég ler l a  fonction  de  vapeur;  

– rég ler l a  température  au  maximum  ≤  1 00  °C;  
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– p lacer l 'accessoi re  au  mi l i eu  de  la  cavi té.  Le  m i l i eu  de  l a  cavi té  est ca lcu lé  selon  6 . 2 ;  

– ne  pas  préchauffer.  

Cu i re  à  l a  vapeur l e  brocol i  j usqu 'à  ce  que  l a  cu isson  de  la  mesure  principale  soi t  i den tique  à  
cel le  de  l a  mesure  de  référence.  La  mesure  principale  doi t  être  a l  dente  e l le  aussi .   

I l  est admis  de  comparer un iquement les  résu l tats  d 'essais  qu i  on t pratiquement l a  même 
cu isson .  

S i  l a  cu isson  de  l a  mesure  principale  et  cel l e  de  la  mesure  de  référence  son t d i fféren tes,  
l 'essai  doi t  être  répété  en  adaptan t l e  temps  de  cu isson  de  l a  mesure  principale.  

NOTE  Des  essai s  prél im i na i res  peuven t  être  nécessai res  pou r obten i r l a  cu i sson  dési rée  de  l a  mesure.  

La  posi tion  de  l 'accessoi re  ne  doi t pas  être  mod i fiée  pendant l a  cu isson  à  l a  vapeur des  
brocol is .   

Après  l a  cu isson  à  l a  vapeur,  l es  brocol i s  son t reti rés.  

8.1 .4 Véri fication  

La  véri fication  doi t  être  effectuée  imméd iatement après  l a  cu isson  à  l a  vapeur et doi t  être  
terminée  au  p lus  tard  5  m in  après  l a  cu isson  à  l a  vapeur.   

La  cu isson  doi t  être  véri fi ée  avec plusieurs  fl eurons  de  même ta i l l e  imméd iatement après  le  
processus  de  cu isson  à  l a  vapeur.  À des  fi ns  d 'essais  comparati fs,  i l  est nécessai re  que  
tou tes  les  mesures  présenten t l a  même cu isson  que  la  mesure  de  référence  (voi r 8 . 1 . 3 . 1 ) .  

S i  l a  cu isson  est va l i de,  l es  cou leurs  de  la  mesure  principale  et de  la  mesure  de  référence  
son t déterminées  de  l a  façon  su ivan te:  

– examiner l e  dessus  des  fleurons  un iquement,  l e  dessous  et  l e  pédoncu le  ne  sont pas  
pertinen ts;  

– déterminer l es  nuanciers  du  Système  de  classement naturel  des  cou leurs   ( (NCS®©5, 6))  
qu i  i nd iquent l e  m ieux les  cou leurs  de  l a  mesure  principale  et de  l a  mesure  de  référence  
en  u ti l i sant l es  nuanciers  spéci fiés  à  l 'Annexe  F ;  l a  cou leur doi t  être  vis ible  dans  une  zone  
concentrée,  mais  l es  fl eurons  i solés  ne  son t pas  perti nen ts;  

– estimer l es  parties  j aunes  mainG  e t  RG  en  %  (pour un  exemple,  voi r l 'Annexe  F,  Note  3) ;  

– ca lcu ler l a  d i fférence  plysupG∆  d e  l a  façon  su ivan te  et i nd iquer en  %:  

 Rmainplysup GGG −=∆  ( 1 3)  

où :  

mainG  est  l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  la  mesure  principale;  

RG  est l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  l a  mesure  de  référence;  

plysupG∆  est l a  d i fférence  en tre  mainG et RG  

_____________ 

5  NSC  =  Natural Colour System .  

6   NCS®© est  l ’ appel l ati on  commercia l e  d ’ un  produ i t  d i stri bué  par NCS  Colou r.   

 Cette  i n formation  est  donnée  à  l ’ i n ten ti on  des  u ti l i sateu rs  de  l a  présen te  norme  et  ne  s i gn i fi e  nu l l emen t  que  
l ’ I EC  approuve  ou  recommande  l ’ emplo i  excl us i f d u  produ i t  a i nsi  dési gné.  Des  produ i ts  équ ival en ts  peuven t 
ê tre  u ti l i sés  s ’ i l  est  démon tré  qu ’ i l s  condu i sen t  aux mêmes  résu l tats .  
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La  d i fférence  plysupG∆  d éfin i t  l 'apti tude  de  l ’apparei l  à  fourn i r de  la  vapeur.  P lus  plysupG∆  est 

é levée,  moins  l ’ apti tude  à  produ i re  de  l a  vapeur est é levée.   

La  consommation  d 'eau  est enreg istrée  par un  hydromètre  ou  en  mesuran t l a  teneur en  eau  
résiduel le  du  réservoi r et du  générateur de  vapeur.  

NOTE  L 'eau  rés i duel l e  est  l 'eau  qu i  peu t  être  u ti l i sée  pou r d 'au tres  processus  de  cu i sson .  

Les  données  su ivan tes  son t consignées:  

– plysupG∆ ;  

– l e  temps  de  cu isson  (temps  de  préchauffage  compris) ;  

– l a  consommation  d 'énerg ie  en  W⋅h  (préchauffage  compris);   

– l a  consommation  d 'eau ;   

– s i  l e  réservoi r d 'eau  doi t  être  rempl i  à  nouveau  pendant l a  cu isson  à  l a  vapeur.  

8.2  Réparti tion  de  la  vapeur 

8 .2 .1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  véri fier l a  réparti tion  horizon tale  de  l a  vapeur et,  éven tuel lement,  l a  
réparti tion  verticale.   

NOTE  L 'app l i cati on  pri nci pal e  des  fours  à  vapeur  est  général ement  l a  cu i sson  à  l a  vapeur su r un  n i veau .  
Certa i ns  fours  à  vapeur  permetten t  une  cu i sson  à  l a  vapeu r su r p l us i eu rs  n i veaux s imu l tanémen t.  

La réparti tion  de  la  vapeur s 'observe  dans  la  réparti tion  des  cou leurs  vertes  du  brocol i  cu i t  à  
l a  vapeur.  Plus  l es  cou leurs  observées  sur l e  brocol i  son t variées,  moins  l a  réparti tion  de  l a  
vapeur est un i forme.  

De  p lus,  l a  mesure  principale  est comparée  à  une  mesure  de  référence  afin  de  noter l a  
cou leur la  p lus  appropriée  atte ignable  par l es  brocol i s  du  lot u ti l i sé.  

8.2.2  Ingrédients,  accessoires  de  vapeur et  nombre  de  n iveaux 

Les  mesurages  son t effectués  avec des  fleurons  de  brocol i  fra is  préparés  selon  8 . 1 . 2 .  

La  quanti té  de  fleurons  dépend  de  la  tai l l e  de  l 'accessoi re  de  vapeur.  U ti l i ser envi ron  1  g /cm2 .  

L 'accessoi re  de  vapeur mesuré  selon  6 . 4  doi t  couvri r au  moins  80  %  de  l a  l argeur u ti l e  et 
70  %  de  l a  profondeur u ti l e  de  l a  cavi té  mesurée  selon  6 . 2 .   

S i  l 'accessoi re  de  vapeur fourn i  recommandé  dans  l es  i nstructions  est conforme à  ces  
d imensions,  cet accessoi re  doi t  a lors  être  u ti l i sé.  S i  l 'accessoi re  fourn i  ou  recommandé  n 'est 
pas  conforme  aux cond i tions  ci -dessus,  a lors  un  au tre  accessoi re  de  vapeur qu i  doi t être  un  
récipien t perforé,  conforme  au tan t que  possib le  aux cond i tions  ci -dessus,  doi t  être  u ti l i sé.  

Pour l es  essais,  l a  réparti tion  horizontale  de  la  vapeur sur un  n iveau  est u ti l i sée.  

La  réparti tion  verticale  de  la  vapeur peu t éven tuel lement être  soumise  à  l ’ essai  s i  l a  cu isson  à  
l a  vapeur sur pl usieurs  n iveaux est recommandée  dans  les  i nstructions  du  fabricant.  Les  
i nstructions  du  fabrican t concernant l e  nombre  de  n iveaux de  cu isson  à  l a  vapeur en  
s imu l tané  son t respectées.  

8.2.3  Procédure 

Préparer l a  mesure  de  référence  selon  8 . 1 . 3. 1  et l a  mesure  principale  de  l a  façon  su ivante.  
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NOTE  1  À des  fi ns  d 'essai s  comparati fs ,  l a ( l es)  mesu re(s)  de  référence  et  l a( l es)  mesure(s)  pri nci pa l e(s)  son t 
cu i tes  à  l a  vapeur au  même  moment.  

Pour l es  apparei ls  sans  a l imentation  fi xe  en  eau  douce,  l e  réservoi r doi t  être  rempl i  d 'eau  au  
n iveau  maximal .  La  température  de  l 'eau  doi t  être  de  (1 5  ±  1 )  °C.  

Réparti r l es  fl eurons  sur l 'accessoi re  de  man ière  à  ce  qu ' i l s  couvren t tou te  l a  surface  de  
l 'accessoi re  et qu ' i l s  ne  se  recouvrent pas  (une  seu le  couche).  Les  fl eurons  son t p lacés  côte  
à  côte  sur l 'accessoi re,  l e  pédoncu le  vers  l e  bas.  I l  convien t que  le  dessus  de  tous  l es  
fl eu rons  soi t à  peu  près  au  même n iveau .   

La  masse  des  brocol is  u ti l i sés  est consignée.  

Cu i re  à  l a  vapeur les  brocol is  selon  les  i nstructions  du  fabricant pour ce  type  d 'a l iment,  
concernant l a  fonction  de  vapeur,  l a  température,  l a  posi tion  de  l a  gri l le  et l e  préchauffage.  
S i  l e  préchauffage  est recommandé,  l es  brocol is  sont p lacés  dans  le  four à  vapeur  l orsque  la  
fi n  de  la  phase  de  préchauffage  est i nd iquée,  par exemple  par un  s i gnal  vi suel  ou  sonore,  ou  
après  la  durée  recommandée  de  préchauffage.   

Pour l es  essais  de  la  réparti tion  verticale  de  la  vapeur (un iquement s i  l es  i nstructions  du  
fabrican t l es  recommandent),  l es  accessoi res  son t p lacés  s imu l tanément dans  l e  four à  
vapeur  se lon  l es  i nstructions  du  fabrican t.  

En  l ’ absence  d ’ i nstructions:  

– rég ler l a  fonction  de  vapeur;  

– rég ler l a  température  au  maximum  ≤  1 00  °C;  

– p lacer l 'accessoi re  au  m i l ieu  de  la  cavi té  calcu lée;  

– ne  pas  préchauffer.  

Cu i re  à  l a  vapeur l es  brocol i s  j usqu 'à  ce  que  l a  cu isson  de  la  mesure  principale  soi t i den tique  
à  cel le  de  l a  mesure  de  référence.  S i  l a  cu isson  de  l a  mesure  principale  est i négale,  cu i re  à  l a  
vapeur j usqu 'à  ce  que  la  tota l i té  de  l a  mesure  principale  soi t  au  moins  a l  den te,  même s i  
certa ines  zones  de  la  mesure  principale  sont trop  cu i tes.  

I l  est  admis  de  comparer un iquement les  résu l tats  d 'essais  qu i  on t pratiquement l a  même 
cu isson .  

S i  l a  cu isson  de  l a  mesure  principale  et cel le  de  l a  mesure  de  référence  son t d i fféren tes,  
l 'essai  doi t  être  répété  en  adaptan t l e  temps  de  cu isson  de  la  mesure  principale.  

NOTE  2  Des  essai s  pré l im ina i res  peuven t  être  nécessai res  pou r obten i r l a  cu i sson  dési rée  de  l a  mesure.  

La posi tion  de  l ' (des)  accessoi re(s)  ne  doi t  pas  être  mod i fiée  pendant l a  cu isson  à  l a  vapeur 
des  brocol is .  

Après  l a  cu isson  à  l a  vapeur,  l es  brocol i s  son t reti rés.  

S i  p lus  de  n iveaux son t cu i ts  à  l a  vapeur (essai  de  l a  réparti ti on  verticale  de  l a  vapeur),  tous  
l es  accessoi res  sont reti rés  s imu l tanément.  

8.2.4 Véri fication  

La  véri fication  doi t  être  effectuée  imméd iatement après  l a  cu isson  à  l a  vapeur et doi t  être  
terminée  au  p lus  tard  5  m in  après  l a  cu isson  à  l a  vapeur.  

La  cu isson  doi t  être  véri fi ée  avec plusieurs  fl eurons  de  même ta i l l e  imméd iatement après  le  
processus  de  cu isson  à  l a  vapeur.  À des  fi ns  d 'essais  comparati fs,  i l  est nécessai re  que  
tou tes  les  mesures  présenten t l a  même cu isson  que  la  mesure  de  référence  (voi r 8 . 1 . 3 . 1 ) .  
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S i  l a  cu isson  est va l i de,  l es  cou leurs  de  la  mesure  principale  et  de  l a  mesure  de  référence  
son t déterminées  de  l a  façon  su ivan te:  

– examiner l e  dessus  des  fleurons  un iquement,  l e  dessous  et  l e  pédoncu le  ne  sont pas  
pertinen ts;  

– détecter l es  zones  du  dessus  de  la  mesure  principale  avec la  p lus  peti te  (=  l a  p lus  
appropriée)  partie  j aune  minG  e t  l a  p lus  grande  (=  la  moins  appropriée)  partie  j aune  maxG  

d e  l a  cou leur verte;  l es  cou leurs  doivent être  vis ibles  dans  des  zones  concentrées,  mais  
l es  fleu rons  i solés  ne  son t pas  perti nen ts;  

– déterminer l es  nuanciers  NCS  qu i  i nd iquen t l e  m ieux les  cou leurs  des  deux zones  en  
u ti l i san t l es  nuanciers  spéci fiés  à  l 'Annexe  F ;  

– estimer l es  parties  j aunes  maxG  e t  minG  de  l a  mesure  principale  en  %  (pour un  exemple,  

voi r l 'Annexe  F ,  Note  3) ;  

– ca lcu ler l a  d i fférence  distributeG∆  d e  l a  façon  su ivan te  et i nd iquer en  %:  

 minmaxdistribute GGG −=∆  ( 1 4)  

où :  

minG  est  l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  l a  zone  la  p lus  verte  de  la  mesure  

principale  en  %;  

maxG  est  l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  la  zone  la  p lus  o l i ve-marron  de  l a  mesure  

principale  en  %;  

distributeG∆  est  l a  d i fférence  en tre  les  parties  jaunes  maxG et minG ;  

– déterminer les  nuanciers  NCS  qu i  i nd iquen t l e  m ieux l a  cou leur de  l a  mesure  de  référence  
et  estimer l a  partie  jaune  RG  de  l a  mesure  de  référence;  

– calcu ler l a  d i fférence  min
controlG∆  d e  l a  façon  su ivan te  et  i nd iquer en  %:  

 Rmin
min
control GGG −=∆  ( 1 5)  

où :  

min
controlG∆   est l a  d i fférence  m in imale  de  cou leurs  en tre  l a  mesure  principale  et  l a  mesure  

de  référence;   

minG  est l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  l a  zone  la  p lus  verte  de  la  mesure  

principale  en  %;  

RG  est l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  l a  mesure  de  référence  en  %;  

– calcu ler l a  d i fférence  max
controlG∆  d e  l a  façon  su ivan te  et  i nd iquer en  %:  

 Rmax
max
control GGG −=∆  ( 1 6)  

où :  

max
controlG∆  est l a  d i fférence  maximale  de  cou leurs  en tre  l a  mesure  principale  et  l a  

mesure  de  référence;  

maxG  est  l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  la  zone  l a  p lus  ol i ve-marron  de  l a  mesure  

principale  en  %;  

RG  est l a  partie  j aune  de  l a  cou leur de  l a  mesure  de  référence  en  %.  

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  – 1 1 7  – 

La  d i fférence  distributeG∆  d éterminée  sur un  n iveau  défin i t  l a  réparti ti on  horizon tale  de  l a  

vapeur.  

La  d i fférence  distributeG∆  d éterminée  sur p lusieurs  n iveaux défin i t  l a  réparti tion  verticale  de  l a  

vapeur.  

Les  d i fférences  min
controlG∆  e t max

controlG∆  défi n issen t l es  d i fférences  en tre  l a  cou leur verte  de  la  

mesure  principale  et l a  cou leur atte ignable  la  p lus  appropriée.   

NOTE  1  P l us  distributeG∆
 
es t  é l evée,  p l u s  l a  réparti ti on  de  l a  vapeur est  i négal e.  P l u s  max

controlG∆ et 

min
controlG∆ son t  é l evées,  p l us  l 'apti tude  à  cu i re  à  l a  vapeur l es  brocol i s  est  mauvai se  de  façon  générale .  

La consommation  d 'eau  est enreg istrée  par un  hydromètre  ou  en  mesuran t l a  teneur en  eau  
résiduel le  du  réservoi r et du  générateur de  vapeur.  

NOTE  2  L 'eau  rés i duel l e  est  l 'eau  qu i  peu t  être  u ti l i sée  pou r d 'au tres  processus  de  cu i sson .  

Les  données  su ivan tes  son t consignées  pour l a  réparti tion  horizontale  de  l a  vapeur:  

– distributeG∆ ,  max
controlG∆  e t  min

controlG∆ en  %;  

– l a  masse  de  brocol i  par n i veau  (avant cu isson  à  l a  vapeur);  

– l e  temps  de  cu isson  ( temps  de  préchauffage  compris);  

– l a  consommation  d ’énerg ie  (préchauffage  compris)  en  W⋅h ;   

– l a  consommation  d 'eau ;  

– s i  l e  réservoi r d 'eau  doi t  être  rempl i  pendant l a  cu isson  à  l a  vapeur.  

S i  l 'essai  facu l tati f pour l a  réparti tion  verticale  de  la  vapeur a  été  effectué,  l es  données  
su ivan tes  son t i nd iquées:   

– distributeG∆ ,  max
controlG∆  e t  min

controlG∆  en  %;  

– l e  nombre  de  n iveaux u ti l i sés  simu l tanément;  

– l a  masse  de  brocol i  par n iveau  et  à  tous  l es  n i veaux (avant cu isson  à  l a  vapeur) ;  

– l e  temps  de  cu isson  (temps  de  préchauffage  compris);  

– l a  consommation  d ’énerg ie  (préchauffage  compris)  en  W⋅h ;   

– l a  consommation  d 'eau ;  

– s i  l e  réservoi r d 'eau  doi t  être  rempl i  pendant l a  cu isson  à  l a  vapeur.  

NOTE  3  La  consommation  d 'énerg i e,  l e  temps  de  cu i sson  et  l a  consommation  d 'eau  ne  son t  pas  comparabl es ,  
pu i sque  des  quan ti tés  d i fféren tes  d e  brocol i s  son t pri ses  comme  base.  

8.3  Détermination  de  la  capacité  

8 .3.1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  véri fier l a  capaci té  de  l 'apparei l .  Les  mesurages  son t réal isés  au  
moyen  de  pois  b ien  surgelés,  qu i  s imu lent une  charge  importan te.  La  capaci té  de  l 'apparei l  
est déterminée  par l a  masse  maximale  (=mmax en  g )  de  pois  su rgelés  cu i ts  à  l a  vapeur.  

Cette  charge  importan te  est représentative  de  l a  capaci té  de  l 'apparei l ,  par exemple  de  la  
mesure  dans  laquel le  i l  est  possible  de  préparer un  repas  complet pour une  ou  p l usieurs  
personnes.  La  quan ti té  de  pois  surgelés  – qu i  peuvent être  cu i ts  à  l a  vapeur j usqu 'à  (85  ±  
1 )  °C,  de  cou leur un i forme,  dans  un  l aps  de  temps  donné,  avec un iquement l ’ équ ivalen t de  la  
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con tenance  d 'un  réservoi r d 'eau  – permet de  classer l e  four à  vapeur  comme ayant une  
capaci té  de  hau t n i veau ,  de  n iveau  moyen  ou  de  faible  n i veau .  

8.3.2  Ingrédients  

Les  mesurages  son t réal i sés  au  moyen  de  pois  su rgelés.  Des  précau tions  doiven t être  prises  
afin  de  s 'assurer que  l es  pois  ne  présenten t aucun  morceau  de  g lace.  La  cou leur des  pois  
su rgelés  doi t  être  aussi  homogène  et aussi  verte  que  possible.  

NOTE  1   Les  poi s  son t stockés  dans  u n  congél ateu r à  u ne  températu re  d 'envi ron  –20  °C.  

NOTE  2   Les  poi s  on t  u n  d i amètre  d 'envi ron  8  mm  et  son t  cl assés  comme  "peti ts  poi s" .  

8.3.3  Masse  de  pois,  accessoires  de  vapeur et  nombre  de  n iveaux 

La  masse  de  pois,  l e  nombre  de  n iveaux u ti l i sés  s imu l tanément et l ' ( l es)  accessoi re(s)  son t 
déterminés  selon  l es  i nstructions  du  fabricant.  

En  l ’absence  d ’ instructions:  

– l a  charge  maximale  dépend  de  l a  ta i l l e  de  l 'accessoi re  de  vapeur fourn i ;  

– l a  hau teur de  l a  charge  mesurée  dans  l 'accessoi re  doi t  être  égale  à  (40  ±  2 )  mm.  S i  l a  
hau teur de  l 'accessoi re  est i n férieure  à  40  mm,  l 'accessoi re  doi t  être  rempl i  de  pois  à  l a  
hau teur maximale;  

– un  seu l  n i veau  est u ti l i sé.  

Le  couple  thermoélectrique  doi t  tou jours  être  recouvert de  pois.  Une  hau teur de  rempl issage  
m in imale  d ’envi ron  20  mm  est nécessai re  pour posi tionner correctement l e  couple  
thermoélectrique.  

8.3.4 Procédure 

8.3.4.1  Général i tés  

Pour l es  apparei ls  sans  a l imentation  fi xe  en  eau  douce,  l e  réservoi r doi t  être  rempl i  d 'eau  au  
n iveau  maximal .  La  température  de  l 'eau  doi t  être  de  (1 5  ±  1 )  °C.   

Reti rer l es  pois  du  congélateur et en  rempl i r l ' ( les)  accessoi re(s)  de  vapeur de  l a  quan ti té  
nécessai re.  

Véri fier l a  hau teur de  la  charge  au  moyen  d 'un  mètre  et peser la  quan ti té  tota le.  Cu i re  à  l a  
vapeur l es  pois  imméd iatement après  en  avoi r rempl i  l 'accessoi re.  

Cu i re  à  l a  vapeur selon  l es  i nstructions  du  fabrican t pour ce  type  d 'al iment,  concernant l a  
fonction  de  vapeur,  l a  température,  l a( les)  posi tion (s)  de  la  g ri l le  et  l e  préchauffage.  

S i  l e  préchauffage  est recommandé,  l es  pois  son t p lacés  dans  le  four à  vapeur  l orsque  l a  fi n  
de  la  phase  de  préchauffage  est i nd iquée,  par exemple  par un  s i gnal  vi suel  ou  sonore,  ou  
après  une  durée  recommandée  de  préchauffage.  

En  l ’ absence  d ’ i nstructions:  

– rég ler l a  fonction  de  vapeur;  

– rég ler l a  température  au  maximum  ≤  1 00  °C;  

– p lacer l ' ( les)  accessoi re(s)  au  m i l ieu  de  l a  cavi té  calcu lée;  

– ne  pas  préchauffer.  
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Les  couples  thermoélectriques  son t i n trodu i ts  par l ’ouverture  de  l a  porte  de  te l le  man ière  que  
l a  porte  soi t  complètement scel lée.  

La  posi tion  de  l 'accessoi re  ne  doi t  pas  être  mod i fiée  pendant l a  cu isson  à  l a  vapeur des  pois.  

À l a  fi n  de  l a  cu isson  à  l a  vapeur,  reti rer imméd iatement et s imu l tanément tous  les  
accessoi res.  

8.3.4.2  Essai  prél iminaire   

Un  essai  prél im inai re  est effectué  pour déterminer l a  posi tion  du  poin t l e  p lus  froid  de  l a  
charge.  

F ixer un  couple  thermoélectrique  selon  5. 3  sur chaque  n iveau  u ti l i sé  au  cen tre  géométrique  
de  l a  charge.  

Cu i re  à  l a  vapeur l es  pois  selon  8. 3. 4. 1 .   

Lorsque  le  cen tre  de  l a  charge  atte in t envi ron  70  °C,  reti rer l ' ( l es)  accessoi re(s).   

Détecter le  poin t l e  p lus  froid  et véri fi er l a  réparti ti on  de  l a  température  de  tou te  la  charge  de  
man ière  sensoriel le  (par exemple  en  examinant vi suel l ement ou  au  toucher l e  poin t l e  p lus  
froid ).  

La  posi tion  du  poin t l e  pl us  froid  est consignée  (surface,  hau teur et n i veau  s i  nécessai re) .  

NOTE  1  I l  est  p l us  faci l e  d e  déterm iner l e  po i n t  l e  p l us  fro i d  l orsque  p l us ieu rs  coupl es  thermoélectri ques  son t  
réparti s  u n i formément dans  l a  charge.   

NOTE  2  Normalemen t l e  poi n t  l e  p l us  froi d  est  s i tué  sous  l a  su rface.  

8.3.4.3  Essai  principal  

Pour l 'essai  pri ncipal ,  cinq  couples  thermoélectriques  son t u ti l i sés.  L 'un  est p lacé  au  poin t l e  
p lus  froid  qu i  a  été  détecté.  Les  au tres  son t répartis  un i formément dans  l a  masse  des  pois  
afin  de  détecter s i  l e  poin t  l e  pl us  froid  reste  le  même ou  non .  

Lorsque  le  dern ier des  couples  thermoélectriques  a  atte in t  une  température  de  (85  ±  1 )  °C,  l e  
processus  de  cu isson  à  l a  vapeur est terminé.  I nd iquer l e  temps  de  cu isson .  

8.3.5  Vérification  

8.3.5.1  Cri tères  de  val id i té  

Au  cours  d 'une  première  étape,  garan ti r l a  val i d i té  de  l ’ essai  principal .  Au  cours  d 'une  
deuxième  étape,  i nd iquer l e  résu l tat fi nal  (voi r 8 . 3. 5. 2).  

Les  résu l tats  de  l 'essai  pri ncipal  se lon  8. 3. 4 .3  son t val ides  et ne  doivent être  acceptés  que  s i  
l es  cri tères  su ivan ts  sont rempl is .   

a)  Un i formi té  de  la  cou leur 

Déterminer la  cou leur des  pois  imméd iatement après  l a  cu isson  à  l a  vapeur.  La  détermination  
doi t  être  terminée  au  p lus  tard  5  m in  après  l a  cu isson  à  l a  vapeur.  

Détecter les  zones  des  pois  cu i ts  à  l a  vapeur avec la  partie  jaune  l a  moins  g rande  (=  l a  p lus  
appropriée)  et l a  p lus  g rande  (=  l a  moins  appropriée)  de  la  cou leur verte.  Les  cou leurs  
doiven t être  vi sibles  dans  des  zones  concentrées,  mais  l es  pois  seu ls  ne  son t pas  perti nen ts.  
Véri fier aussi  l es  pois  sous  la  surface.  
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Déterminer l es  nuanciers  NCS  qu i  i nd iquen t l es  cou leurs  de  l a  zone  la  p lus  appropriée  et de  
l a  zone  la  moins  appropriée  en  u ti l i san t l es  nuanciers  spéci fiés  à  l 'Annexe  F .  Estimer l es  
parties  j aunes  de  ces  cou leurs.  Calcu ler l a  d i fférence  des  parties  j aunes  (pour un  exemple,  
voi r l 'Annexe  F,  Note  3).  La  d i fférence  en tre  l a  partie  j aune  l a  p lus  grande  et l a  partie  jaune  la  
moins  g rande  ne  doi t  pas  être  de  p l us  de  1 0  %.  

b)  Temps  de  cu isson  

Le  temps  de  cu isson  est déterminé  en  re lation  avec le  temps  de  référence  tref  donné  à  l a  
F igure  1 2  pour cette  charge,  temps  de  préchauffage  i nclus.   

Le  temps  de  cu isson  ne  doi t  pas  dépasser deux fois  l e  temps  de  référence.  

Le  temps  de  cu isson  a insi  déterminé  peu t être  i nclus  dans  l a  F igure  1 2 .  

NOTE  La  l i gne  de  référence  à  l a  F i gu re  1 2  est  déterm inée  de  man ière  empi ri que .  
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Figure  1 2  – Valeurs  de  référence  du  temps  de  cu isson  (tref)  

c)  Réservoi r d 'eau  

Le  réservoi r d 'eau  ne  doi t  pas  être  rempl i  pendant l a  cu isson  à  l a  vapeur.  

S i  l 'un  de  ces  cri tères  n 'est pas  satisfai t,  l 'essai  doi t  être  répété  avec une  masse  de  pois  
moins  importan te.  La  masse  de  pois  doi t  être  rédu i te  par i ncréments  de  20  %  de  l a  masse  de  
pois  surgelés  avant l a  cu isson  à  l a  vapeur.  

8.3.5.2  Résu ltat  final  

Si  l e  résu l tat est va l ide,  l a  capaci té  – c'est-à-d i re  l a  quanti té  maximale  de  pois  mmax  cu i ts  à  l a  
vapeur selon  une  qual i té  acceptable  selon  les  cri tères  de  8 . 3 . 5  – doi t  être  consignée.  

NOTE  1  La  cu i sson  à  l a  vapeu r de  p l us  de  2000  g  de  poi s  su rgel és  est représen tati ve  d ’ un  four à  vapeur  d ’ une  
capaci té  de  hau t  n i veau  qu i  peu t  être  u ti l i sé  par exemple  pou r cu i s i ner un  repas  pou r un  g roupe  de  personnes.  Un  
four à  vapeur  q u i  peu t cu i re  à  l a  vapeur moi ns  de  1 000  g  de  po i s  su rgel és  a  une  capaci té  de  fa i b l e  n i veau .  
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Le  nombre  de  n iveaux u ti l i sés  s imu l tanément est consigné.  

La  consommation  d 'énerg ie  est exprimée  en  W⋅h  (préchauffage  compris).  

NOTE  2  La  consommati on  d 'énerg ie  et  l e  temps  de  cu i sson  ne  son t  pas  comparables ,  pu i sque  des  quan ti tés  
d i fféren tes  de  poi s  son t pri ses  comme  base.  

8.4 Exacti tude  de  la  commande de  température 

Cet essai  a  pour objet de  déterminer l ’exacti tude  de  la  fonction  de  vapeur  de  l a  commande  
de  température  pour un  rég lage  de  fa ible  n iveau .  

Avant l es  mesurages,  tou t l ’ apparei l  doi t  être  à  l a  température  ambian te  de  (23  ±  2 )  °C.  
L ’é lément de  commande  de  température  est rég lé  sur l a  posi tion  marquée  90  °C  et l ’ apparei l  
est chauffé  pendant tcheck, 90  =  45  m in .  S i  l ’ é lément de  commande  n ’est pas  marqué  à  90  °C,  
l a  posi tion  marquée  in férieure  su ivan te  est prise  en  compte.  

La  température  est enreg istrée  en  continu  selon  7 . 1 .  

La  température  est respectivement déterminée  comme la  moyenne ari thmétique  des  
températures  m in imales  et maximales  obtenues  au  cours  des  dern ières  20  m in  de  tcheck.  

La  moyenne  ari thmétique  de  la  température  et l es  températures  m in imales  et  maximales  sont 
consignées.  

9  Gri ls  

9.1  Objet 

Ces  essais  on t pour objet de  déterminer l 'apti tude  à  l a  fonction  des  gri ls  en  relation  avec leur 
d imension  et l eur apti tude  à  cu i re.  

9.2  Surface  de  gri l lage  

9 .2 .1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  déterminer l a  surface  effective  du  gri l .  

NOTE  Cet essai  n ’ est  appl i cab l e  que  pou r des  essai s  comparati fs .  

9.2.2  Procédure  

Les  mesurages  son t réal i sés  avec du  pain  b lanc i ndustrie l  u ti l i sé  communément et approprié  
pour être  gri l l é .  Des  précau tions  doiven t être  prises  afi n  de  s 'assurer que  l e  pain  u ti l i sé  
provien t d ’un  même lot,  s ’ i l  est nécessai re  d ’u ti l i ser p lus  d ’une  m iche.  

Des  tranches  de  pain  b lanc de  ta i l le  un i forme,  d ’ une  épaisseur de  (1 2  ±  1 )  mm  son t u ti l i sées  
pour l ’ essai ,  après  avoi r reti ré  la  croû te.  La  g ri l l e  du  g ri l  est  complètement recouverte  avec le  
pain .  

NOTE  S i  n écessai re ,  l es  tranches  de  pai n  son t ta i l l ées  pou r rempl i r l a  g ri l l e  d u  g ri l .  

Préchauffer l e  gri l  se lon  l es  i nstructions  d 'u ti l i sation .  En  l ’ absence  d ' i nstructions,  préchauffer 
l e  gri l  pendant 5  m in  au  rég lage  maximal .  

P lacer la  gri l l e  du  g ri l ,  a insi  que  l a  l èchefri te,  sous  l e  gri l  à  l a  posi tion  recommandée  dans  l es  
i nstructions  d ’u ti l i sation .  En  l ’ absence  d ’ i nstructions,  p lacer l a  g ri l l e  du  g ri l  à  l a  p lus  hau te  
posi tion  appropriée  pour g ri l l er.  Sauf spéci fication  con trai re  dans  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation ,  
l a  porte  est ouverte.  
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La  gri l le  du  gri l  est reti rée  dès  qu ’une  partie  du  pain  est b ien  brun ie  mais  avant qu ’el l e  ne  soi t  
brû lée.  S i  un  quelconque  rétrécissement du  pain  est constaté,  l es  tranches  son t déplacées  de  
façon  que  leu rs  bords  coïnciden t avec ceux de  la  g ri l l e  du  gri l .  

9.2.3  Vérification  

Le  nuancier de  l ’Annexe  B  est u ti l i sé  pour déterminer l a  su rface  du  pain  où  le  brun issement 
est compris  en tre  les  numéros  de  nuances  8  et 1 4 .  La  su rface  effective  de  g ri l l age  est 
consignée,  en  cen timètres  carrés,  et exprimée  en  pourcentage  de  l a  su rface  de  l a  g ri l le  du  
g ri l .  

9.3  Gri l lage  

9.3.1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  déterminer l ’ un i formi té  de  la  cu isson  et du  brun issement de  l a  
viande.  

NOTE  Cet essai  n ’ est  appl i cab l e  que  pou r des  essai s  comparati fs .  

9.3.2  Ingrédients  

2  500  g  de  viande  de  bœuf hachée  fraîche,  pourcentage  de  matière  g rasse  en tre  1 0  %  et 
20  %.  

Cette  quanti té  est su ffisan te  pour réal i ser 20  pâtés.  

9.3.3  Procédure  

Former des  peti ts  pâtés,  d ’un  poids  de  1 25  g ,  de  75  mm  de  d iamètre  à  l ’ a i de  d ’un  mou le  rond .  
Comprimer les  pâtés  de  man ière  que  l eu r hau teur soi t  approximativement de  35  mm.   

Réparti r l es  pâtés  un i formément sur l a  g ri l le  du  gri l ,  en  l a issan t envi ron  1 5  mm  en tre  l es  
pâtés  et en tre  les  pâtés  et  l es  bords.  

Préchauffer l e  gri l  su ivan t l es  i nstructions  d 'u ti l i sation  pour l e  rég lage  maximal  du  g ri l .  En  
l ’ absence  d ' i nstructions,  préchauffer le  gri l  pendant 5  m in .  

P lacer l a  g ri l le  du  gri l  e t  l a  l èchefri te  sous  l e  g ri l  à  l a  posi tion  recommandée  dans  les  
i nstructions  d ’u ti l i sation .  En  l ’ absence  d ’ i nstructions,  p lacer la  g ri l le  du  g ri l  de  man ière  que  l e  
dessus  des  pâtés  soi t  s i tué  en tre  50  mm  et 75  mm  en  dessous  du  gri l .  Sauf spéci fication  
con trai re  dans  les  i nstructions  d ’u ti l i sation ,  l a  porte  est ouverte.  

Gri l ler l es  pâtés  comme recommandé  dans  l es  i nstructions  d ’u ti l i sation .  En  l ’absence  
d ’ instructions,  g ri l l er une  face  pendant 1 2  m in  à  1 5  m in ,  retourner les  pâtés  et g ri l l er l ’ au tre  
face  pendant 1 0  m in  à  1 5  m in .  

9.3.4 Vérification   

La  gri l l e  du  gri l  est reti rée  de  l ’ apparei l  et  l a  température  est mesurée  au  cen tre  de  cinq  pâtés  
en  u ti l i sant une  sonde  de  température.  Les  pâtés  à  mesurer son t ceux des  quatre  coins  et du  
cen tre  de  l a  g ri l le  du  gri l .  Le  mesurage  doi t  être  effectué  dans  les  2  m in .  

La  d i fférence  en tre  l es  températures  centrales  maximales  et m in imales  est consignée.  

Le  brun issement de  chaque  pâté  est véri fié  en  u ti l i san t l a  notation  su ivan te  et  enreg istré:  

– très  brû lé  – A 

– l égèrement brû lé  – B  
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– moyennement foncé  – C  

– l égèrement foncé  – D  

– g ris  – E  

1 0  Compartiments  de  réchauffage 

Cet essai  a  pour objet d ’évaluer l e  rég lage  de  température  et l a  consommation  d ’énerg ie  des  
compartiments  de  réchauffage .  

NOTE  Cet essai  est  censé  donner des  résu l ta ts  reproducti b l es .  

Un  couple  thermoélectrique  est p lacé  au  cen tre  géométrique  du  compartiment de  
réchauffage .  Le  compartiment de  réchauffage  est  chauffé  j usqu ’à  obten tion  de  cond i tions  
stables,  l a  commande  étan t rég lée  su r l a  posi tion  marquée  la  p l us  basse.  La  commande  est 
ensu i te  rég lée  en  posi tion  moyenne  et l e  processus  de  chauffage  est poursu ivi .  Lorsque  l es  
cond i tions  stables  sont établ ies,  l e  processus  de  chauffage  est poursu ivi  avec l e  rég lage  de  l a  
commande  en  posi tion  maximale.  

Lorsque  les  cond i tions  stables  sont une  nouvel le  fois  établ ies,  l ’ essai  est poursu ivi  pendant 
1  h  et l a  consommation  d ’énerg ie  est mesurée  pendant cette  période.  

Les  températures  mesurées  pour chacun  des  rég lages  de  la  commande  sont consignées.  S i  
l a  commande  n 'est pas  l i néai re,  l es  températures  moyennes  et  l es  d i fférentiels  de  
températures  sont consignés.  

La  consommation  d ’énerg ie  est consignée  en  W⋅h  pour 1  h  de  fonctionnement.  

1 1  Nettoyage 

1 1 .1  Fours  autonettoyants  par pyrolyse  

Cet essai  a  pour objet d ’évaluer le  procédé  d ’au tonettoyage  du  four.  

NOTE  1  Cet  essai  n ’est  appl i cabl e  que  pou r des  essai s  comparati fs .  

Les  su rfaces  in térieures  de  la  cavi té  et de  l a  porte  sont arti fi ciel lement sa l ies  en  u ti l i san t  un  
p inceau .   

NOTE  2  La  sa l i ssu re  n ’ est  pas  appl i quée  au  j o i n t  d e  l a  porte  et  aux su rfaces  de  recouvremen t en tre  l a  porte  et  l a  
cavi té .  

La  sal issure  arti fi cie l l e  est consti tuée  de   

– 30  g  de  sauce  (20  g  d ’extrai ts  de  viande  et 1 0  g  d ’eau);  

– 1 5  g  de  shorten ing  (graisse)  d ’hu i le  hydrogénée  (g raisse  végétale  à  fri re).  

Le  mélange  est un i formément appl iqué  su ivant une  quanti té  de  0 , 1 5  g /dm2 .  

La  porte  est fermée  et l e  four  m is  sous  tension  pendant 3  h ,  l a  commande  de  température  
étan t rég lée  sur 250  °C  ou  sur l a  température  maximale  atte ignable  s i  cel le-ci  est i n férieure.  
Pu is  l e  four  est l a issé  à  refroid i r.  Le  four  est ensu i te  m is  en  fonctionnement en  mode  
nettoyage  selon  les  i nstructions  d ’u ti l i sation  et l a  consommation  d ’énerg ie  est mesurée.  Le  
four  est ensu i te  examiné  après  refroid issement.  Les  saletés  éven tuel les  restantes  et l a  
possibi l i té  de  pouvoi r l es  reti rer au  moyen  d ’un  ch i ffon  humide  sont consignées.  

La  consommation  d ’énerg ie  pendant l e  cycle  de  nettoyage  est mesurée  et consignée  en  
ki lowattheures,  arrond ie  à  0 , 1  kWh.  
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1 1 .2  Fours  à  nettoyage  par catalyse 

Cet essai  a  pour objet d ’évaluer le  procédé  de  nettoyage  des  fours  par catalyse.   

NOTE  1  Cet  essai  n ’ est  appl i cabl e  que  pou r d es  essai s  comparati fs.   

Environ  1  000  g  de  panse  de  porc son t p lacés  dans  une  sau teuse  découverte  rempl ie  de  
0 , 1 25  l  d ’eau .  La  sau teuse  est posi tionnée  le  p lus  près  possib le  du  cen tre  du  four  e t chauffée  
pendant 1 , 5  h  à  une  température  du  four  d e  200  °C  pour les  fours  à  ven ti lation  forcée  et 
225  °C  pour l es  fours  à convection  naturel le.  La  sau teuse  est ensu i te  reti rée  et l e  four est 
l a issé  à  refroid i r.  

Le  four  est ensu i te  examiné  et  l ’ éven tuel le  saleté  qu i  est encore  présente  sur l es  parois  
comportan t un  revêtement catalytique  est consignée.  

NOTE  2  La  panse  de  porc  est  u ti l i sée  car cette  vi ande  fou rn i t  su ffi samment  de  g rai sse  l ors  de  l a  cu i sson  pour 
sa l i r l es  paroi s .  

1 2  Mesurage  de  la  consommation  des  modes  faible  pu issance 

En  plus  des  exigences  de  l ' I EC  62301 ,  l es  exigences  su ivantes  son t i nd iquées.  

Pour un  apparei l  consti tué  d 'une  combinaison  d 'un i tés  séparées  qu i  peuvent comprendre  une  
table  de  cu isson  e t un  four  parmi  une  variété  de  d i fféren ts  modèles,  l a  combinaison  
recommandée  te l l e  que  déclarée  dans  les  i nstructions  du  fabrican t est u ti l i sée  pour l 'essai .  

S i  l 'apparei l  A (par exemple  la  table  de  cu isson )  peu t un iquement être  m is  en  
fonctionnement de  façon  combinée  avec l 'apparei l  B  (par exemple  l e  four) ,  l e  mode  faib le  
pu issance  est d 'abord  mesuré  et  consigné  pour l 'apparei l  B  sans  l 'apparei l  A.  Ensu i te  l e  mode  
fa ible  pu issance  pour l 'apparei l  B  combiné  à  l 'apparei l  A est mesuré.  La  consommation  de  
fa ible  pu issance  de  l 'apparei l  A est ca lcu lée  en  déterminan t l a  d i fférence  en tre  ces  deux 
mesurages.  

Lors  de  la  préparation  du  rapport d ’essai  pour un  d isposi ti f consti tué  d 'une  combinaison  
d 'un i tés  séparées,  l a  combinaison  des  types  de  parties  principales  sous  tension  (tables  de  
cu isson,  fours,  gri ls ,  p laques  chauffan tes,  p laques  à  g ri l ler,  etc. )  u ti l i sées  pour l es  
mesurages  doi t  être  enreg istrée.  La  consommation  des  modes  fa ib le  pu issance  doi t  être  
consignée  pour chaque  un i té  A et B  séparément.  

NOTE  La  procédure  de  mesure  de  l a  consommati on  d 'énerg ie  des  tables  de  cu isson  est  d écri te  dans  
l ' I EC  60350-2 .  

Lorsque  des  apparei l s  équ ipés  d ’une  horloge  son t soumis  à  l ’ essai ,  l ’ horloge  doi t  être  rég lée  
à  l ’ heure  et  à  l a  date  correctes  comme cela  est spéci fié  dans  les  i nstructions.   

S i  l a  consommation  d ’énerg ie  est i n fluencée  par l es  mod i fications  permanentes  de  l 'heure  
affichée  par une  horloge,  une  période  de  mesure  de  24  h  est nécessai re.  La  valeur moyenne  
de  ce  mesurage  est consignée.  

S i  l 'apparei l  d i spose  d 'un  capteur de  l umière  ambiante,  deux n iveaux d 'écla i rement 
conformément à  l ' I EC  62301  doiven t être  mesurés  au  cours  d 'une  période  de  24  h ,  1 2  h  par 
n i veau  d 'écla i rement.  

S i  une  option  permet à  l 'u ti l i sateur de  désactiver l 'affichage,  l e  mode  activé  et l e  mode  
désactivé  doiven t être  soumis  à  l ’ essai  et consignés.  
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Annexe A 
(normative)  

 
Colorimètre 

 

Le  colorimètre  (voi r F igure  A. 1 )  est conforme  à  l a  CIE  1 5  avec l es  spéci fications  su ivan tes:  

– géométrie  de  mesure:  d i ffuse,  déviation  verticale  de  8  ° ;  

– ouverture  de  mesure:  d iamètre  de  (1 5  ±  3 )  mm;  

– étalon :  b lanc,  su l fate  de  baryum  compact (BaSO4),  Opal  
CRM406,  polytétrafl uoroéthylène  (PTFE)  ou  équ ivalen t;  

– i l l um inan t normal isé:  i l l um inant CIE  normal isé  D65;  

– observateurs  de  référence:  1 0° ;  

– évaluation :  va leur de  réflexion  Ry.  

 

 

Légende  

1   photorécepteu rs  6   vol et  

2   fi l tres  7   sphère  d ’ i n tégrati on  

3   g u i de  d ’ onde  de  l um ière  8   spécimen  en  mesure  

4   ob j ecti f de  mesure  9   ob j ecti f d e  référence   

5   l ampe  au  xénon    

Figure  A. 1  – Colorimètre   
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Annexe B  
(normative)  

 
Nuanciers  de bruns  

 

L’Annexe  B  spéci fie  l a  relation  en tre  l a  valeur de  réflexion  Ry  e t  l es  numéros  de  nuances  
correspondant aux nuanciers  NCS  (voi r Tableaux B . 1  et B . 2).   

Tableau  B.1  – C lassification  des  numéros  de  nuances  

Valeur de  réfl exion  mesurée  Ry  
Tolérances  pour 

7 .5.3 .6. 3  
Numéro  de  nuance  

≥  <    

 7 , 2  ±1 4  %  1 7  

7 , 2  9 , 3  ±1 3  %  1 6  

9 , 3  1 2 , 2  ±1 2  %  1 5  

1 2 , 2  1 6 , 4  ±1 1  %  1 4  

1 6 , 4  20 , 1  ±1 0  %  1 3  

20 , 1  22 , 9  ±1 0  %  1 2  

22 , 9  26 , 5  ±9  %  1 1  

26 , 5  31 , 7  ±9  %  1 0  

31 , 7  38 , 5  ±8  %  9  

38 , 5  46 , 9  ±8  %  8  

46 , 9  54 , 2  ±8  %  7  

54 , 2  64 , 3  ±8  %  6  

64 , 3  75 , 2  ±8  %  5  

75, 2   ±8  %  4  

 

Tableau  B.2  – Exemples  de  nuanciers  

NCS  

Nuancier L*  Ry  

S  8502-Y 30 , 3  6 , 4  

S  7020-Y50R 34 , 4  8 , 2  

S  6030-Y50R 38 , 6  1 0 , 4  

S  5040-Y40R 44 , 5  1 4 , 2  

S  4050-Y30R 50 , 4  1 8 , 8  

S  4040-Y30R 53 , 4  2 1 , 4  

S  4030-Y30R 56 , 6  24 , 5  

S  3040-Y30R 60 , 5  28 , 7  

S  2060-Y20R 65 , 7  34 , 9  

S  2040-Y20R 71 , 1  42 , 3  

S  1 050-Y20R 77 , 1  51 , 7  

S  1 040-Y20R 80 , 1  56 , 9  

S  0530-Y1 0R 88, 1  72 , 3  

S  0520-Y1 0R 90 , 9  78 , 3  

 

NOTE  1  La  va l eu r mesurée  de  l a  réfl exion  Ry  n ’ est  pas  en  corrél ati on  l i néa i re  avec l a  perception  vi suel l e .  B i en  
que  l a  l argeur des  i n terval l es  d onnés  ci -dessus  augmen te  avec l a  va l eu r de  réfl exion  Ry,  l es  écarts  vi suel s  d ’ un  
numéro  de  nuance  à  l ’ au tre  son t  prati q uement u n i formes.  
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NOTE  2  Les  val eu rs  de  réfl exi on  Ry  son t  ca l cu l ées  à  parti r d es  val eu rs  L*  basées  su r l e  système  de  cou l eu r 
C I E  L*a*b*  (cond i ti ons  de  mesure:  i l l um inan t  normal i sé  D65  /  observateur de  référence  pou r l a  col orimétri e  CI E  
1 964/1 0° ) .  

NOTE  3  Les  nuanciers  NCS  peuven t  être  commandés  auprès  des  Cen tres  NCS  offi ci e l s  partou t  dans  l e  monde.  
L 'ad resse  su i van te  i nd i que  des  d i s tri bu teu rs  poten ti e l s .  

Suède  (S i ège)  
Scand inavi an  Col ou r I nsti tu te  AB   

Ad resse:  P .O.  Box 49022 ,  S  -1 00  28  Stockholm  
I n ternet:  www. ncscol ou r. com  
E-mai l :  i n fo@ncscolou r. comPost 
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Annexe C  
( informative)  

 
Adresses des  fournisseurs  

 

C.1  Général i tés  

Ces  in formations  son t données  à  l ’ i n ten tion  des  u ti l i sateurs  de  la  présente  Norme  et ne  
s ign i fien t nu l l ement que  l ’ I EC  approuve  ou  recommande  l ’ emploi  exclusi f des  produ i ts  a insi  
désignés.  Des  produ i ts  équ ivalen ts  peuvent être  u ti l i sés  s’ i l  est  démontré  qu ’ i l s  condu isent 
aux mêmes  résu l tats.  

C.2  Ingrédients  pour les  essais  des  peti ts  gâteaux 

Tous  les  i ngréd ien ts  spéci fiés  dans  la  présente  Norme  pour l a  préparation  des  peti ts  gâteaux 
et l es  godets  en  papier peuvent être  obtenus  auprès  de:  Stamminger & Demi rel  
Testmaterial ien  

Erbsenbodenstr.  31  
D-91 207  Lauf – Al lemagne  
e-mai l :  r. stamminger@web.de   
Téléphone:   +49  (0)  91 23-988975  
Télécopie:     +49  (0)  91 23-988489  
www.sta-de. com  

Tous  l es  i ngréd ients  u ti l i sés  pour obten i r des  résu l tats  reproductibles  doivent proven i r du  
même l ot.  I l  est recommandé  que  l es  i ngréd ients  u ti l i sés  correspondent aux défin i ti ons  du  
Tableau  C. 1 .  

Tableau  C. 1  – Spécification  des  ingrédients  

I ngréd ients  
Problèmes  de  qual i té  

constante  
Cri tères  de  qual i té  

Beurre  Vari ati on  en  foncti on  de  
l a  sa i son  et  d e  l a  
rég ion  d ’ ori g i ne  

Teneur en  sel  

I ng réd i en ts :  crème  de  vache,  l actobaci l l es  

Teneur en  matière  g rasse  82 , 5  %  (m in imum  82  %)  

Teneur en  eau  <1 6  %  

Non  sa l é,  va l eur de  pH  dans  l e  sérum  5 , 2  à  6 , 3  

Sucre  Absorpti on  d ’ hum id i té  Saccharose  d ihol os i de,  anhyd re  

Sucre  b l anc raffi né  UE  catégori e  1  "Raffi nade  fe i n  RFF"  
g rosseur du  g ra i n  0 , 1 0  mm  à  0 , 35  mm,  d95/d05  

Mél ange  d ’œufs  Vari ati on  de  l a  
consti tu ti on  
b i och im ique  des  œu fs  
en  foncti on  de  l a  sa i son  
e t  d e  l a  n u tri ti on  

Mél ange  d ’œufs  de  pou l e ,  pasteu ri sé,  homogène  

Embal l é  en  Tetra  Bri k®7,  su rgel é  (au  moi ns  – 1 8  °C)  

pH  6 , 4  à  7 , 0  

Substance  sèche  22 , 7  %  à  23, 7  %  

Fari ne  Vari ati on  en  foncti on  de  
l a  sa i son  et  d e  l a  
rég ion  d ’ ori g i ne.  

Fari ne  de  fromen t  ( tri ti cum  aesti vum  L. )  

Teneur en  m i néraux:  0 , 5  %  maximum  (substance  sèche)  

_____________ 

7 Tetra  B ri k  est  l ’ appel l a ti on  commercia l e  d ’ u n  produ i t  d i s tri bué  par Tetra  Pak®.  Cette  i n formation  est donnée  à  
l ' i n ten ti on  des  u ti l i sateu rs  d u  présen t  d ocumen t et  ne  s i gn i fi e  nu l l emen t que  l ’ I EC  approuve  ou  recommande  
l ’ emploi  excl u si f d u  produ i t  a i ns i  dési gné.  Des  produ i ts  équ i va l en ts  peuvent  être  u ti l i sés  s ’ i l  est  démon tré  qu ’ i l s  
condu i sen t  aux mêmes  résu l tats .  
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I ngréd ients  
Problèmes  de  qual i té  

constante  
Cri tères  de  qual i té  

Absorpti on  d ’ hum id i té .  

Add i ti fs  

Hum id i té :  maximum  1 5, 0  %  

I nd i ce  de  vi scos i té :  au  moi ns  250  s  

G l u ten :  au  moi ns  24, 0  %  

Séd imen tati on :  au  moi ns  26  m l  

Protéi ne :  envi ron  1 0 , 6  %  (substance  sèche)  

Matière  g rasse:  envi ron  1 , 0  %  

G l uci des:  envi ron  70 , 9  %  

Énerg i e :  envi ron  1  409  kJ  /  envi ron  332  kca l  

Add i ti f:  aci de  ascorbi que  

Sel   Grosseur d e  g ra i n  <  1  mm  

Levure  Rel ati on  et  sorte  
d ’ agen t  l evan t  

Teneur en  substances:  

B i carbonate  de  sod i um  (E  500,  33 , 3  %),  D i phosphate  
d i sod i que  (E  450,  46, 7  %)  

Am idon  de  fromen t 

 
a )  Spéci fications  des  godets  en  papier 

48  mm  de  d iamètre  de  base  et  29  mm  de  hau teur.  Papier su l fu risé  de  grammage  70  g /m2   

Fabrican t:   Bacher und  Demmler GmbH  & Co.  KG  
Kaiser-Wi lh . -Str.  7-1 5  
Al lemagne  – 1 2247  Berl i n  
bu@demmler. de  

 N °  d ’article:  Backförmchen  weiß (Peti ts  mou les  à  pâtisserie  de  cou leur 
b lanche),  PE  4 , 8/2 ,9  cm,  70  481 2  70  1 09  20  1 4  

b)  Préparation  du  mélange  d ’œufs  surgelés  

Pour décongeler l a  brique  en tière  d 'œufs  surgelés,  verser dans  un  g rand  récipien t envi ron  5  l  
d ’eau  à  une  température  de  (30  ±  2 )  °C.  Immerger totalement une  brique   d ’œufs  su rgelés  
dans  de  l ’ eau  tiède.  I l  peu t être  nécessai re  de  la  main ten i r,  par exemple  au  moyen  d ’une  
tasse.  Remuer l ’ eau  de  temps  en  temps  et secouer l a  brique.  

Après  une  heure,  j eter l e  premier volume d ’eau  et  l e  renouveler complètement en  versan t 5  l  
d ’eau  tiède  à  (30  ±  2 )  °C  de  façon  à  recouvri r encore  complètement la  brique.  Remuer l ’ eau  
de  temps  en  temps  et  secouer l a  bri que.  

I l  convien t de  décongeler l a  brique  dans  un  délai  de  2  h .  L ’ensemble  de  la  préparation  d ’œufs  
peu t être  u ti l i sé  l orsque  cel le-ci  a  atte in t  une  température  de  (23  ±  2 )  °C.  Ouvri r l a  brique  et 
mélanger les  œufs  à  l ’ a ide  d ’une  fourchette  pendant envi ron  30  s  j usqu ’à  ce  que  le  mélange  
semble  homogène  et pu isse  être  a insi  u ti l i sé  comme des  œufs  frais.  

I l  convien t d ’ u ti l i ser l a  brique  dans  l es  24  h  qu i  su iven t son  ouverture.  Avant d ’être  u ti l i sé,  le  
mélange  d ’œufs  est battu  avec une  fourchette  j usqu ’à  ce  qu ’ i l  soi t  homogène.  

Une  brique  non  ouverte  peu t être  conservée  au  réfrigérateur.  

C.3  Batteur 

Caractéristiques:   pu issance  assignée:  (550  ±  50)  W 

•  Tours  par m inu te  (voi r Tableau  C.2).  
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Tableau  C.2  – Batteur – Tours   

 Tours  par minu te  

N i veau  1  N i veau  2  N iveau  3  N iveau  4  

Fouet  (53  ±  5 )  (93  ±  5 )  ( 1 85  ±  5 )  (325  ±  5 )  

 
•  Fouet bal lon .  

•  Bol  d ’envi ron  3  500  cm3 ,  et  de  d iamètre  supérieur de  (23  ±  2 )  cm.  

•  I l  convien t que  l ’ apparei l  pu isse  battre  l e  sucre  et l e  beurre  en  un  mélange  souple  et cla i r 
en  5  m in  envi ron .  

Exemple  de  fourn isseur:  BSH  Hausgeräte  GmbH.  

Temps  de  mélange  recommandé  (peti ts  gâteaux)  déterminé  pour Bosch  MUM  4600  (voi r 
Tableau  C.3):  

Tableau  C.3  – Temps  de  mélange et  rég lage 

 Temps  de  mélange  
(peti ts  gâteaux)  

Rég lage  recommandé  

Battre  ensemble  l e  beu rre  
et  l e  sucre  

Envi ron  5  m i n  Après  avoi r mél angé  au  n i veau  1 ,  passer à  l a  
vi tesse  supéri eu re  d u  n i veau  4  

Aj ou ter l e  mél ange  
d 'œufs  

Envi ron  2 , 5  m in  Démarrer au  n i veau  1  e t  augmen ter 
prog ressi vemen t j u squ ’au  n i veau  4  

I n corporer l a  fari ne,  l a  
l evu re  et  l e  se l  

Envi ron  1  m i n  Après  avoi r mél angé  au  n i veau  1 ,  con ti nuer au  
n i veau  4  

 

C.4 Lampe pour systèmes  de  mesure  numériques  

Exemple  de  fourn isseur poten tie l :  

Narva Typ Bio Vi tal  958  
NARVA – Lichtquel len  GmbH  +  Co.  KG  
www.narva-bel .de  
office@nava-bel .de  
Erzstraße 22  
Al lemagne 0961 8 Brand-Erbisdorf 
Téléphone:  +49 37322/1 7200 
Télécopie:  +49 37322/1 7203 

C.5 Système de  mesure  numérique 

Exemples  de  fourn isseurs  potentiels:  

1 .  SLG Prüf-  und  Zerti fizierungs GmbH  
Burgstädterstraße 20  
Al lemagne – 09232  Hartmannsdorf 
h ttp: //www.slg .de.com  
service@slg.de.com 
Téléphone:  +49(0)3722/7323-0 
Télécopie:  +49(0)3722/7323-899 

2 .  I ng . -Büro  W.  Neubauer 
Parad iesweg  4  
Al l emagne  – 961 48  Baunach  
h ttp: //www. fpga-design . de  
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wn@fpga-design . de  
Téléphone:  +49(0)1 70/286  60  38  

C.6 Colorimètre  

(Voi r 7. 5. 2  et  Annexe  A)  

Exemples  de  fourn isseurs  potentiels  du  colorimètre:   

FMS  Jansen  GmbH  & Co.  KG  
HunterLab   
h ttp: //www.hun terlab.de  
i n fo@hunterlab. de  
 
Kon ica  M inol ta  Sensing  Europe  B .V.  European  Service  Center 
h ttp: //www.kon icaminol ta. eu  
esc@seu .kon icaminol ta.eu  

C.7  Brique pour l ’essai  de  consommation  d ’énergie  des  fours  

(Vor 7 . 4)  

Les  briques  sont d ispon ibles  sous  l a  désignation  de  type  "Skamol  H ipor"  auprès  du  
fourn isseur su ivan t:  

Skamol  I nsu lation  
Östergade  58-60  
Danemark -  7900  Nyköbing  Mors  

C.8  Panier vapeur 

(Voi r Article  8)  

Exemple  de  fourn isseur potentie l :   

Fackelmann  
h ttp: //www. fackelmann .de  
Numéro  d 'article:  42491  

 

Copyright International  Electrotechnical  Commission 

mailto:wn@fpga-design.de
mailto:info@hunterlab.de
http://www.konicaminolta.eu/
mailto:esc@seu.konicaminolta.eu
http://www.fackelmann.de/


 –  1 32  – I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  

Annexe D  
(normative)  

 
Description  de la  brique d ’essai  

 

D.1  Spécifications  

Nom  H ipor8  

Masse  volumique,  à  sec (550  ±40)  kg /m3  

Porosi té  totale  77  %  

Poids  à  sec (920  ±  75)  g  (sans  couples  thermoélectriques),  voi r 7 . 4 . 2 .2  

Absorption  d ’eau  (1  050  ±  50)  g ,  voi r 7 . 4 . 2 . 3  

Hau teur (64  ±  0 , 5)  mm  

 

La  brique  est friable.  Les  tolérances  du  poids  à  sec,  d ’absorption  d ’eau  et  de  hau teur sont 
cri tiques  et  doiven t être  véri fiées.  

D.2  Fournisseur et spécification  de  commande 

Exemple  de  fourn isseur poten tie l  de  l a  bri que:  

SKAMOL INSULATION  
Östergade  58  – 60  
DK – 7900  Nyköbing  Mors  

Lors  de  l a  commande,  veu i l lez  i nd iquer:   

– l e  nom  de  la  bri que  "H ipor" ,  selon  l ’ accord  E lectrolux,  

– l ongueur ×  l argeur ×  hau teur:  230  mm  ×  1 1 4  mm  ×  64  mm  (voi r l e  croqu is  de  la  F igure  
D . 1 ),  

– us inée  su r l es  s ix surfaces,  tolérances  ± 0,5  mm.  

I l  est nécessai re  et i l  convien t que  l e  d iamètre  du  trou  ne  soi t  pas  p lus  g rand  que  le  d iamètre  
du  couple  thermoélectrique.  

S ’ i l  n ’est pas  possib le  de  percer des  trous  de  32  mm  de  profondeur,  percer les  trous  à  une  
profondeur d ’envi ron  25  mm,  i nsérer l es  couples  thermoélectriques  dans  les  trous  et con tinuer 
à  l es  pousser avec soin  dans  les  7  mm  restan ts.  En  varian te,  un  quelconque  fi l  rig ide  de  
1  mm  de  d iamètre  peu t servi r de  foret.  

 

_____________ 

8 H i por est  l ’ appel l ati on  commercia l e  d ’ un  produ i t  d i s tri bué  par SKAMOL  I NSULATION .  Cette  i n formation  est 
d onnée  à  l ' i n ten ti on  d es  u ti l i sateu rs  de  l a  présen te  Norme  i n ternati onal e  et  ne  s i gn i fi e  nu l l emen t que  l ’ I EC  
approuve  ou  recommande  l 'emplo i  excl us i f d u  produ i t  a i ns i  dési gné.  Des  produ i ts  équ ival en ts  peuvent  être  
u ti l i sés  s ’ i l  est  démon tré  qu ’ i l s  condu i sen t  aux mêmes  résu l tats .  
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Légende  

a  Deux couples  thermoélectri q ues  en  tube  en  tô l e  métal l i que  

b  50  mm,  avec des  trous  qu i  son t  équ i d i s tan ts  d e  l a  l i gne  cen tra l e  de  l a  bri q ue  

c  1  mm  ∅ ,  tan t coupl es  thermoélectri ques  que  trous  

d  32  mm  coup les  thermoélectri ques   

Figure  D. 1  – Position  des  couples  thermoélectriques  

 

IEC  
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Annexe E  
( in formative)  

 
Feui l le  de  données et de calcu l :  Consommation  d ’énergie  de  chauffage d ’une charge (7.4)  

I l  convien t d ’u ti l i ser l a  feu i l l e  de  données  et  de  calcu l  pour déterminer la  consommation  d ’énerg ie  de  chauffage  d ’une  charge.  

Usine  & marque: Type  / Modèle  de  four: Lab d'essai :

Tension assignée: Tension d'al imentation: Opérateur:

Puissance  assignée: Volume  calculé  (6.2): Date:

Fonction  de chauffage: Chauffage conventionnel (ic) Échauffement nominal: 1 80 K

mesuré pièce Température du four

N° poids  à sec poids  en 
présence

eau absorbée poids  à la 
cuisson finale

perte de poids températures  de début        
couple thermoélectrique

consommation 
d'énergie

temps
te p  

ambiante 
moyenne

valeur 
nominale

valeur réelle valeur réelle réglage différence de 
température

md mw ∆m (informatif) ( informative) n° 1 n° 2 E k t k ∆T i c ∆T i c

(g) (g) (g) (g) (g) (°C) (°C) (kWh) (min) (°C) (K) (°C) (K) (°C) (K)

calc. calc. 140±10 calc. calc.

calc. calc. 180±10 calc. calc.

calc. calc. 220±10 calc. calc.

Résultats à  ∆T0  = 1 80 K

Énergie  (régression l inéaire) (kWh)

Temps (régression l inéaire) (min)

Point d'intersection B ≤  20 K

calc.

calc.

Pente  S Ecart-type  σ

calc.

calc.

calc.

S * ∆T0  +  B

calc.

calc.

calc.

calc.

Feuille de données et de calcul:  Consommation  d’énergie de chauffage d’une charge (7.4)

briques

calc.

∆푇푘 ,푠푠푠푠푠푠푠
푠푖  

푇푘푠
푠푖  

∆푇푘 ,푠푠푠푠푠푠푠
푠푖  

 
 

60350_1_Calculation 

sheet. xls
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Fonction  de chauffage: Chauffage à ventilation  forcée (if)  Échauffement nominal: 1 55 K

mesuré pièce température du four

N° poids  à sec poids  en 
présence

eau absorbée poids  à la 
cuisson finale 

perte de poids  températures  de début   
couple thermoélectrique

consommation 
d'énergie

temps
te p  

ambiante 
moyenne

valeur 
nominale

valeur réelle valeur réelle réglage différence de 
température

md mw ∆m (informatif) ( informative) n° 1 n° 2 E k t k ∆T i f ∆T i f

(g) (g) (g) (g) (g) (°C) (°C) (kWh) (min) (°C) (K) (°C) (K) (°C) (K)

calc. calc. 135±10 calc. calc.

calc. calc. 155±10 calc. calc.

calc. calc. 175±10 calc. calc.

Résultats à  ∆T0  = 1 55 K

Énergie  (régression l inéaire) (kWh)

Temps (régression l inéaire) (min)

Fonction  de chauffage: Vapeur brûlante (ih) Échauffement nominal: 1 55 K

mesuré pièce température du four

N° poids  à sec poids  en 
présence 

eau absorbée poids  à la 
cuisson finale 

perte de poids températures  de début          
couple thermoélectrique

consommation 
d'énergie

temps
 te p  
ambiante 
moyenne

valeur 
nominale

valeur réelle valeur réelle réglage différence de 
température

md mw ∆m (informatif) ( informative) N° 1 no.  2 E k t k ∆T i h ∆Ti h

(g) (g) (g) (g) (g) (°C) (°C) (kWh) (min) (°C) (K) (°C) (K) (°C) (K)

calc. calc. 135±10 calc. calc.

calc. calc. 155±10 calc. calc.

calc. calc. 175±10 calc. calc.

Résultats à  ∆T0  = 1 55 K

Énergie  (régression l inéaire) (kWh)

Temps (régression l inéaire) (min)

 ≤  20 K

calc.

calc.

calc.

 ≤  20 K

calc.

briques

calc.

calc. calc.

calc. calc.

calc. calc.

calc.

calc.

calc.

Ecart-type  σ

Pente  S Ecart-type  σ

calc.

calc.calc.

calc. calc.

S * ∆T0  +  B Point d'intersection B

S * ∆T0  +  B

briques

calc.

Pente  S

Point d'intersection B

∆푇푘 ,푠푠푠푠푠푠푠
푠푖  

∆푇푘 ,푠푠푠푠푠푠푠
푠ℎ  

푇푘푠
푠푖  

푇푘푠
푠ℎ  

∆푇푘 ,푠푠푠푠푠푠푠
푠푖  

∆푇푘 ,푠푠푠푠푠푠푠
푠ℎ  
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Annexe F  
(normative)  

 
Nuanciers  de verts  

 

L’Annexe  F  spéci fie  l es  numéros  de  nuances  NCS  pertinen ts  et l es  parties  jaunes  des  
cou leurs  vertes  pour l es  pois  et  l es  brocol is  cu i ts  à  l a  vapeur (voi r Tableau  F. 1  et  Article  8) .  

Tableau  F.1  – Spécification  des  nuanciers  de  verts  pertinents  

Numéro  de  nuance  NCS  Tein te  
Partie  j aune  de  l a  cou leur 

verte  [%]  

S  2070-G30Y 

S  3060-G30Y 

S  4050-G30Y 

S  5040-G30Y 

S  6030-G30Y 

S  7020-G30Y 

S  801 0-G30Y 

G30Y 30  %  

S  2070-G40Y 

S  3060-G40Y 

S  4050-G40Y 

S  5040-G40Y 

G40Y 40  %  

S  2070-G50Y 

S  3060-G50Y 

S  4050-G50Y 

S  5040-G50Y 

S  6030-G50Y 

S  7020-G50Y 

S  801 0-G50Y 

G50Y 50  %  

S  2070-G60Y 

S  3060-G60Y 

S  4050-G60Y 

S  5040-G60Y 

G60Y 60  %  

S  2070-G70Y 

S  3060-G70Y 

S  4050-G70Y 

S  5040-G70Y 

S  6030-G70Y 

S  7020-G70Y 

S  801 0-G70Y 

G70Y 70  %  

S  2070-G80Y 

S  3060-G80Y 

S  4050-G80Y 

S  5040-G80Y 

G80Y 80  %  
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Numéro  de  nuance  NCS  Tein te  
Partie  j aune  de  l a  cou leur 

verte  [%]  

S  2070-G90Y 

S  3060-G90Y 

S  4050-G90Y 

S  5040-G90Y 

S  6030-G90Y 

S  7020-G90Y 

S  801 0-G90Y 

G90Y 90  %  

 

NOTE  1  Les  nuanciers  NCS,  comme  ceux de  l 'Annexe  B ,  peuvent  être  commandés  auprès  des  Cen tres  NCS  
offi ci e l s  partou t d ans  l e  monde.  

NOTE  2  Pour l es  essais  des  poi s  et  des  brocol i s ,  seu le  l a  parti e  j aune  de  l a  cou leur verte  est  perti nen te.  Le  
numéro  de  nuance  NCS  (voi r l e  Tabl eau  F . 1 )  q u i  correspond  l e  m i eux à  l a  cou l eu r d es  brocol i s /poi s  est  d éterm iné  
en  premier l i eu .  Ensu i te  l a  parti e  j aune  de  l a  cou l eu r verte  est  i n d i quée.   

NOTE  3  Exemple  d ' i nd i cati on  d e  l a  d i fférence  des  parti es  j aunes  des  cou leurs  vertes:  

U n  numéro  de  nuance  NCS  déterminé  est S2070-G40Y,  l a  parti e  j aune  de  cette  cou l eu r est  donc de  40  % .   

U n  au tre  n uméro  de  nuance  NCS  déterm iné  est  S3060-G60Y,  l a  parti e  j aune  de  cette  cou leu r est  donc de  60  % .  

La  d i fférence  en tre  l es  parti es  j aunes  des  deux cou l eu rs  est 60  %  – 40  %  =  20  % .  
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Annexe G  
( informative)  

 
Mesurage de la  consommation  d 'énergie  de la  période de refroidissement 

 

G.1  Objet 

Cet essai  a  pour objet de  mesurer la  consommation  d ’énerg ie  de  l a  période  de  
refroid issement .  

La  consommation  d 'énerg ie  de  l a  période  de  refroid issement  est mesurée,  voi r F igure  G . 1 ,  
pour les  cu isin ières ,  l es  fours  e t  l es  fours  à  vapeur.   

 

Figure  G. 1  – Phases  du  mesurage de  la  consommation  d ’énerg ie  – Exemple  

G.2  Mesurages  prél iminaires  

Pour mesurer l a  consommation  d 'énerg ie  de  l a  période de  refroidissement ,  un  essai  
préalable  est effectué  pour rég ler l a  température  adaptée.  

Un  couple  thermoélectrique  est p lacé  dans  l ’ apparei l  vide  comme décri t  à  l 'Article  7 .   

Le  d isposi ti f de  commande  de  température  est rég lé  aux posi tions  susceptibles  de  présenter 

l es  échauffements  moyens  du  four iT2∆  d éfin is  dans  l e  Tableau  1 .  L ’apparei l  est  m is  en  

marche  pendant une  certaine  durée  sans  mod i fication  du  rég lage,  j usqu 'à  atte indre  des  
cond i tions  stables.  La  température  du  four  est  déterminée  comme la  moyenne  ari thmétique  
en tre  l es  températures  maximales  et  m in imales  aux cond i tions  stables.  

NOTE  Les  cond i ti ons  s tables  son t déterm inées  comme  atte i n tes  après  ci nq  cycles  d u  thermostat  ou  1  h ,  su i van t  
l a  d u rée  l a  p l us  cou rte .  

Le  rég lage  de  commande  de  température  est mod i fié  j usqu 'à  ce  que  l a  moyenne  ari thmétique  
en tre  la  température  maximale  et l a  température  m in imale  soi t  de  iT2∆  ±  5  K.  Ce  rég lage  de  
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commande  de  température  est consigné  pour mesurer l a  consommation  d 'énerg ie  de  l a  
période  de  refroid issement.  

L ’apparei l  est refroid i  à  température  ambian te.  

G.3  Mesurage de  la  consommation  d 'énergie  de  la  période de  refroid issement.  

La  procédure  pour préparer la  brique  i nd iquée  en  7 . 4 . 2 .2  et 7 . 4 . 2 . 3  est su ivie.  La  brique  est 
p lacée  dans  l ’ apparei l  se lon  7 . 4 . 3. 1 .  L ’apparei l  est  m is  sous  tension  dans  les  3  m in  qu i  
su ivent l e  retrai t  de  l a  brique  du  réfrigérateur.  La  commande  de  température  est rég lée  à  l a  
posi tion  déterminée  à  l ’Article  G . 2 .  L ’apparei l  est m is  en  fonctionnement pendant l a  durée  

. . .
0

i
T

t∆
 d éterminée  en  7 . 4 . 4 .2 .  

Le  mesurage  doi t  débuter en  mettan t l 'apparei l  en  mode arrêt .  La  brique  est reti rée  et  l a  
porte  doi t  être  fermée  après  (30  ±  2 )  s .  Le  mesurage  de  l a  consommation  d 'énerg ie  de  fa ib le  
pu issance  est démarré  imméd iatement une  fois  l 'apparei l  mis  en  mode  arrêt.  

Si  l 'apparei l  ne  propose  pas  de  mode  arrêt,  i l  est mis  en  mode  vei l le .  

Le  mesurage  est arrêté  après  (60  ±  1 )  m in ,  que  la  ven ti lation  s 'arrête  au tomatiquement ou  
non .  

La  consommation  d 'énerg ie  pendant l a  période  de  refroid issement  est  notée  en  W⋅h  pour 
chaque  mode  de  chauffage  selon  le  Tableau  1 .  

S ’assurer que  les  cond i tions  su ivan tes  resten t pertinen tes  pendant l a  durée  de  mesure:  

•  apparei l  re l ié  à  l ’a l imentation  secteur pendant tou te  l a  du rée  de  l 'essai ;  

•  aucun  réseau  n 'est rel ié  au  produ i t.  

 

Copyright International  Electrotechnical  Commission 



 –  1 40  – I EC  60350-1 : 201 6  © I EC 201 6  

Annexe H  
( informative)  

 
Vérification  de l 'énergie  à  micro-ondes  appl iquée 

au  cours  des  mesurages selon  7.4 
 

H.1  Général i tés  

Le  chauffage  de  la  brique  selon  7 . 4  ne  doi t  être  effectué  qu 'avec l a  chaleur thermique.  I l  n 'est 
pas  au torisé  de  mettre  sous  tension  un  magnétron ,  même pendant une  courte  période.  

La  méthode  plus  complexe  permettan t de  véri fier l 'éventuel le  énerg ie  à  m icro-ondes  
appl i quée  au  cours  des  mesurages  de  consommation  d 'énerg ie  selon  7 . 1  consiste  à  véri fier s i  
l e  magnétron  est sous  tension  ou  non .  En  fonction  de  l a  conception  des  apparei ls ,  i l  n 'est pas  
tou jours  possib le  de  déterminer cla i rement s i  l 'énerg ie  à  m icro-ondes  est en  fonctionnement 
pendant l e  processus  de  chauffage  de  l ongue  durée.  La  méthode  su ivan te  peut donc être  
u ti l i sée  dans  l e  cadre  d 'un  essai  préalable.  

H.2  Procédure  

Une  lampe  à  fi lament avec un  couran t assigné  de  1 2  mA et une  tension  assignée  in férieure  à  
6  V avec des  fi l s  de  raccordement courbes  est u ti l i sée.  La  l ongueur des  fi l s  correspond  
envi ron  à  l a  moi tié  de  la  l ongueur d 'onde  des  m icro-ondes,  de  sorte  que  l a  réparti tion  du  
couran t est maximale  au  m i l ieu  de  la  posi tion  du  fi l ament de  la  l ampe  (voi r F igure  H . 1 ).  

 

Légende   

c  fi l  d e  raccordemen t 

x   d ans  l a  p l age  de  50  mm  à  60  mm  

Figure  H .1  – Lampe à  fi lament  

La  brique  est préparée  comme décri t  en  7 . 4 .2 .3  et p lacée  dans  l ’ apparei l  comme décri t  en  
7 . 4 .3 . 1 .  La  l ampe  à  fi l ament est p lacée  su r l a  surface  supérieure  de  l a  brique  humide.  
L ’apparei l  est  m is  sous  tension  et  m is  en  fonctionnement selon  7 . 4 . 3 . 1  pendant au  moins  l a  
durée  nécessai re  pour obten i r un  échauffement de  55  K dans  l a  brique.  

L ’apparei l  est  ensu i te  m is  hors  tension  et l a  l ampe  à  fi l ament est soumise  à  l 'essai .  S i  
l 'énerg ie  à  m icro-ondes  est appl iquée,  l e  champ é lectrique  au  cours  de  la  m ise  en  
fonctionnement des  micro-ondes  provoque  des  couran ts  b ien  supérieurs  à  1 2  mA,  
endommageant l e  fi l ament.  La  l ampe  peu t être  soumise  à  l 'essai  avec un  apparei l  d 'essai  de  
résistance  ou  un  apparei l  d 'essai  de  peti te  ta i l l e  pour l ampes  LED.  La  l ampe  est p lacée  dans  
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un  support et l e  fi l ament s ' i l l umine  s ' i l  n 'est pas  endommagé.  S inon ,  cela  s ign i fie  que  l 'énerg ie  
à  m icro-ondes  a  été  appl iquée.  
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Annexe I  
( informative)  

 
Marquage du  réglage de température pour la  vérification  

de  la  température du  four 
 

Pour l e  marquage  du  rég lage  de  température  sur l e  panneau ,  une  feu i l l e  de  papier à  
coordonnées  polai res  peu t être  u ti l e.   

Une  feu i l le  de  papier à  coordonnées  pola i res  présente  des  cercles  concentriques  d ivisés  en  
rayons  de  peti te  ta i l le  permettan t un  marquage  exact au tour d 'un  bou ton  (voi r F igure  I . 1 ) .  

 

IEC 

Figure  I . 1  – Feu i l le  de  papier à  coordonnées  polaires  – Exemple  
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