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FOREWORD 

1 )  Th e  I n te rn ati on al  E l ectrotech n i cal  Com m i ss i on  ( I E C)  i s  a  worl d wi d e  org a n i zati on  for stan d a rd i zati on  com pri s i n g  
a l l  n ati on al  e l ectrotech n i cal  com m i ttees  ( I E C N ati on al  Com m i ttees).  Th e  obj ect  of I E C i s  to  prom ote  
i n tern ati on a l  co-op erati on  on  a l l  q u esti on s  con ce rn i n g  sta n d a rd i zati on  i n  th e  e l ectri cal  an d  e l ectron i c fi e l d s.  To  
th i s  en d  an d  i n  a d d i ti on  to  oth er acti vi ti es,  I E C  pu bl i sh es  I n tern ati on al  S tan d a rd s,  Tech n i cal  S peci fi cati on s,  
Tech n i cal  Re ports ,  Pu bl i cl y Avai l abl e  S peci fi cati on s  (PAS )  an d  G u i d es  (h ereafter referre d  to  as  “ I E C  
P u bl i cati on (s )” ) .  Th ei r p re pa rati on  i s  e n tru ste d  to  tech n i cal  com m i ttees;  an y I E C  N ati on al  Com m i ttee  i n terested  
i n  th e  su bj ect  d e al t  wi th  m ay p arti ci pate  i n  th i s  p rep aratory work.  I n tern ati on al ,  g ove rn m en tal  an d  n on -
g overn m en tal  org an i zati on s  l i a i s i n g  wi th  th e  I E C a l so  pa rti ci pate  i n  th i s  prep arati on .  I E C col l a borates  cl osel y 
wi th  th e  I n te rn ati on al  O rg a n i zati on  for S tan d ard i zati on  ( I S O)  i n  accord a n ce  wi th  con d i t i on s  d ete rm i n ed  b y 
ag reem en t betwe en  th e  two  org an i zati on s.  

2 )  Th e  form al  d eci s i on s  or ag re em en ts  of I E C on  tech n i cal  m atters  e xp res s,  as  n ea rl y  as  p ossi b l e,  an  i n tern ati on al  
con sen su s  of opi n i on  on  th e  rel evan t  su b j ects  s i n ce  e ach  tech n i cal  com m i ttee  h as  re presen tati on  from  a l l  
i n teres ted  I E C N ati on al  Com m i ttees .   

3 )  I E C Pu bl i cati on s  h a ve  th e  form  of recom m en d ati on s  for i n tern ati on al  u se  an d  a re  accepted  by  I E C N ati on al  
Com m i ttees  i n  th at  sen se.  W hi l e  a l l  reas on a bl e  efforts  are  m ad e  to  en s u re  th at  th e  tech n i cal  con te n t  of I E C  
P u bl i cati on s  i s  accu rate,  I E C  can n ot  b e  h el d  res p on si b l e  for th e  wa y i n  wh i ch  th ey a re  u s e d  or for an y 
m i s i n terpretati on  by an y en d  u ser.  

4)  I n  ord er to  prom ote  i n te rn ati on al  u n i form i ty,  I E C N ati on al  Com m i ttees  u n d ertake  to  ap p l y I E C Pu b l i cati on s  
tran s p aren tl y to  th e  m a xi m u m  exte n t  p oss i bl e  i n  th e i r n a ti on al  an d  reg i on al  p u bl i cati on s.  An y d i verg en ce  
between  an y I E C Pu b l i cati on  a n d  th e  corres pon d i n g  n ati on al  or reg i on al  p u bl i cati on  sh al l  b e  cl earl y i n d i cate d  i n  
th e  l atte r.  

5)  I E C i ts el f d oes  n ot  p rovi d e  an y attestati on  of con form i ty.  I n d ep en d en t  certi fi cati on  bod i es  provi d e  con form i ty 
assessm en t  servi ces  an d ,  i n  s om e  areas,  access  to  I E C m arks  of con form i ty.  I E C i s  n ot  respon si bl e  for an y 
servi ces  carri ed  ou t  b y i n d ep e n d e n t certi fi cati on  b od i es .  

6)  Al l  u sers  sh ou l d  e n su re  th at  th ey h ave  th e  l ates t  ed i ti on  of th i s  pu bl i cati on .  

7)  N o  l i a bi l i ty s h al l  attach  to  I E C  or i ts  d i rectors,  em pl oyees,  s ervan ts  or ag en ts  i n cl u d i n g  i n d i vi d u al  e xpe rts  an d  
m em bers  of i ts  tech n i cal  com m i ttees  an d  I E C  N ati on al  Com m i ttees  for a n y pe rson al  i n j u ry,  prope rty  d am ag e  or 
oth e r d am ag e  of a n y n atu re  wh atsoever,  wh eth er d i rect  or i n d i rect,  or for costs  ( i n cl u d i n g  l eg al  fees )  an d  
e xp en s es  ari s i n g  ou t  of th e  pu bl i cati on ,  u se  of,  or re l i a n ce  u pon ,  th i s  I E C P u bl i cati on  or an y oth e r I E C  
Pu bl i cati on s .   

8)  Atten ti on  i s  d ra wn  to  th e  N orm ati ve  referen ces  ci ted  i n  th i s  pu bl i cati on .  U se  of th e  refere n ced  p u bl i cati on s  i s  
i n d i sp en s a bl e  for th e  correct  appl i cati on  of th i s  p u bl i cati on .  

9)  Atten ti on  i s  d ra wn  to  th e  pos s i b i l i ty th at  som e of th e  e l em en ts  of th i s  I E C Pu bl i cati on  m ay be  th e  s u bj ect  of 
pate n t  ri g h ts.  I E C sh al l  n ot  be  h el d  resp on s i bl e  for i d e n ti fyi n g  an y or a l l  s u ch  paten t  ri g h ts .  

I n tern ati on al  Stan d ard  I EC  62 552-2  h as  been  prepared  b y su bcom m i ttee  59M :  Perform an ce  
of el ectri cal  h ou seh ol d  an d  s i m i l ar cool i n g  an d  freezi n g  appl i an ces ,  of I E C tech n i cal  
com m i ttee  59:  Perform an ce of h ou seh ol d  an d  s i m i l ar e l ectri cal  appl i an ces  

I E C 62552-1 ,  I E C 62552-2  an d  I EC  6 2 552-3  can cel  an d  repl ace  th e  fi rst ed i ti on  of I E C  6 2552  
pu bl i sh ed  i n  2 007 .  I EC  6 2552-1 ,  I E C 62 552 -2  an d  I E C 62 552 -3  tog eth er con sti tu te  a  tech n i cal  
revi s i on  an d  i n cl u d e  th e  fol l owi n g  s i g n i fi can t tech n i cal  ch an g es  wi th  respect to  
I E C 6 2552: 2 007 :   

a)  Al l  parts  of th e  stan d ard  h ave  been  l arg el y rewri tten  an d  u pd ated  to  cope  wi th  n ew testi n g  
req u i rem en ts ,  n ew prod u ct con fi g u rati on s,  th e  ad ven t of e l ectron i c prod u ct con trol s  an d  
com pu ter based  test-room  d ata  col l ecti on  an d  process i n g  eq u i pm en t.   

b)  I n  Part 1  th ere  are  som e ch an g es  to  test room  eq u i pm en t speci fi cati on s  an d  th e  setu p  for 
testi n g  to  provi d e  ad d i ti on al  fl exi b i l i ty especi a l l y wh en  testi n g  m u l ti p l e  appl i an ces  i n  a  
s i n g l e  test room .  
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c)  For m ore  effi ci en t an al ysi s  an d  to  better ch aracteri se  th e  ke y prod u ct ch aracteri sti cs  
u n d er d i fferen t operati n g  con d i ti on s,  th e  test  d ata  from  m an y of th e  en erg y tests  i n  Part 3  
i s  n ow spl i t  i n to  com pon en ts  (su ch  as  stead y state  operati on  an d  d efrost  an d  recovery).  
Th e  approach  to  d eterm i n ati on  of en erg y con su m pti on  h as  been  com pl etel y revi sed ,  wi th  
m an y i n tern al  ch ecks  n ow i n cl u d ed  to  en su re  th at d ata  com pl yi n g  wi th  th e  req u i rem en ts  of 
th e  stan d ard  i s  as  accu rate  as  poss i b l e  an d  of h i g h  q u al i ty.  

d )  Part  3  of th e  s tan d ard  n ow provi d es  a  m eth od  to  q u an ti fy each  of th e  re l evan t en erg y 
com pon en ts  an d  approach es  on  h ow th ese  can  be  com bi n ed  to  esti m ate  en erg y u n d er 
d i fferen t con d i ti on s  on  th e  expectati on  th at d i fferen t reg i on s  wi l l  se l ect com pon en ts  an d  
wei g h ti n g s  th at are  m ost  appl i cabl e  wh en  setti n g  both  th e i r l ocal  perform an ce  an d  en erg y 
effi ci en cy cri teri a  wh i l e  u si n g  a  s i n g l e  set  of g l obal  test m easu rem en ts.   

e)  For en erg y con su m pti on  m easu rem en ts  i n  Part  3,  n o  th erm al  m ass  (test packag es)  i s  
i n cl u d ed  i n  an y com partm en t an d  com partm en t tem peratu res  are  based  on  th e  averag e  of 
a i r tem peratu re  sen sors  (com pared  to  th e  tem peratu re  i n  th e  warm est test packag e).  
Th ere  are  a l so  s i g n i fi can t d i fferen ces  i n  th e  posi ti on  of tem pe ratu re  sen sors  i n  u n frozen  
com partm en ts.  

f)  Th e  en erg y con su m pti on  test i n  Part  3  n ow h as  two speci fi ed  am bi en t tem peratu res  (1 6° C  
an d  32 ° C).   

g )  Wh i l e,  i n  Part 2  ( th i s  part)  test packag es  are  sti l l  u sed  for th e  storag e  test to  con fi rm  
perform an ce  i n  d i fferen t operati n g  con d i ti on s,  i n  Part 1  th e y h ave  been  stan d ard i sed  to  

on e  s i ze  (1 00  m m  ×  1 00  m m  ×  50  m m ) to  s i m pl y l oad i n g  an d  red u ce  test vari abi l i ty.  A 
cl earan ce  of at l east 1 5  m m  i s  n ow speci fi ed  between  test packag es  an d  th e  com partm en t 
l i n er.   

h )  A l oad  processi n g  en erg y effi ci en cy test  h as  been  ad d ed  i n  Part  3 .   

i )  A tan k-type  i ce  m aki n g  en erg y effi ci en cy test  h as  been  ad d ed  i n  Part  3 .   

j )  A cool i n g  capaci ty test h as  been  ad d ed  i n  Part  2  ( th i s  part).   

k)  A pu l l -d own  test  h as  been  ad d ed  i n  Part  2  (th i s  part).   

l )  S h el f area  an d  storag e  vol u m e m easu rem en t m eth od s  are  n o  l on g er i n cl u d ed .  I n  Part 3  
th e  vol u m e m easu rem en t h as  been  revi sed  to  be  th e  tota l  i n tern al  vo l u m e wi th  on l y 
com pon en ts  n ecessary for th e  sati sfactory operati on  of th e  refri g erati on  s ystem  
con s i d ered  as  be i n g  i n  p l ace.   

m )  Tests  (both  perform an ce  (Part 2  – th i s  part)  an d  en erg y (Part 3))  h ave  been  ad d ed  for 
wi n e  storag e  appl i an ces.   

Th e  fol l owi n g  pri n t types  are  u sed  i n  th i s  i n tern ati on al  stan d ard :  

– req u i rem en ts :  i n  rom an  type;  

– test vari abl es:  i n  italic type ;  

– n otes:  i n  sm al l  rom an  type .  

– word s  i n  bold  are  d efi n ed  i n  I EC  62 552-1 : 2 01 5.  

Th e  text of th i s  s tan d ard  i s  based  on  th e  fo l l owi n g  d ocu m en ts:  

F DI S  Rep ort  on  voti n g  

59 M /62 /F DI S  59 M /65/RVD  

 
Fu l l  i n form ati on  on  th e  voti n g  for th e  approval  of th i s  stan d ard  can  be  fou n d  i n  th e  report on  
voti n g  i n d i cated  i n  th e  above  tabl e .  

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

A l i s t of a l l  parts  i n  th e  I EC  62 2 52  seri es,  pu bl i sh ed  u n d er th e  g en eral  ti tl e  Household 
refrigerating appliances – characteristics and test methods,  can  be  fou n d  on  th e  I EC  websi te.  
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Th e  com m i ttee  h as  d eci d ed  th at th e  con ten ts  of th i s  pu bl i cati on  wi l l  rem ai n  u n ch an g ed  u n ti l  
th e  stabi l i ty d ate  i n d i cated  on  th e  I E C web  s i te  u n d er "h ttp: //webstore. i ec. ch "  i n  th e  d ata  
re l ated  to  th e  speci fi c  pu bl i cati on .  At  th i s  d ate,  th e  pu bl i cati on  wi l l  be   

•  recon fi rm ed ,  

•  wi th d rawn ,  

•  rep l aced  b y a  revi sed  ed i ti on ,  or 

•  am en d ed .  
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I N TRODU CTI ON  

I E C 62552  i s  sp l i t  i n to  3  parts  as  fol l ows:  

•  Part  1 :  Scope,  d efi n i ti on s,  i n stru m en tati on ,  test  room  an d  set u p  of refri g erati n g  prod u cts ;  

•  Part 2 :  G en eral  perform an ce req u i rem en ts  for refrigerating  appl iances  an d  m eth od s  for 
testi n g  th em  (th i s  part) ;  

•  Part  3 :  Energy consumption  an d  volume  d eterm i n ati on .   
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HOUSEHOLD REFRIGERATING  APPLIANCES –  
CHARACTERISTICS  AND TEST METHODS –  

 
Part 2:  Performance  requirements  

 
 
 

1  Scope 

Th i s  part of I E C 62 552  speci fi es  th e  essen ti a l  ch aracteri sti cs  of h ou seh ol d  refrigerating  
appl iances  cool ed  b y i n tern al  n atu ra l  con vecti on  or forced  a i r ci rcu l ati on ,  an d  speci fi es  test  

m eth od s  for ch ecki n g  th e  ch aracteri sti cs .  

Th i s  part of I EC  62 552  d escri bes  th e  m eth od s  for th e  d eterm i n ati on  of perform an ce  
req u i rem en ts .  Al th ou g h  th ere  i s  som e com m on al i ty i n  th e  set-u ps  for d i fferen t tests  (an d  so  i t  
m ay be  an  ad van tag e  to  appl y th em  al l  to  on e  sam pl e),  th ese  are  separate  tests  to  eval u ate  
speci fi c ch aracteri sti cs  of th e  sam pl e  bei n g  tested .  Th i s  part of I EC  62 552  d oes  n ot speci fy a  
proced u re  to  g en eral i se  th e  resu l ts  from  sam pl e  test resu l ts  to  a  pred i cti on  of th e  
ch aracteri sti cs  of th e  wh ol e  popu l ati on  from  wh i ch  th at sam pl e  was  sel ected .  

2  Normative references  

Th e fol l owi n g  d ocu m en ts,  i n  wh ol e  or i n  part,  are  n orm ati vel y referen ced  i n  th i s  d ocu m en t an d  
are  i n d i spen sabl e  for i ts  appl i cati on .  F or d ated  referen ces,  on l y th e  ed i ti on  ci ted  appl i es.  F or 
u n d ated  referen ces,  th e  l atest ed i ti on  of th e  referen ced  d ocu m en t ( i n cl u d i n g  an y 
am en d m en ts)  appl i es .  

I E C 62552-1 : 20 1 5,  Household refrigerating appliances – Characteristics and test methods – 
Part 1 : General requirements  

I E C 62552-3: 20 1 5,  Household refrigerating appliances – Characteristics and test methods – 
Part 3: Energy consumption and volume  

3  Terms,  defin i tions  and  symbols  

For th e  pu rposes  of th i s  d ocu m en t,  th e  term s,  d efi n i ti on s  an d  sym bol s  g i ven  i n  
I E C 62552-1 : 201 5  appl y.  

4 Performance requirements  and  tests  covered  in  th is  standard  

4.1  General  

Th i s  stan d ard  sets  ou t tests  to  assess  th e  perform an ce of h ou seh ol d  an d  s i m i l ar refrigerating  
appl iances .  W h i l e  th i s  stan d ard  d oes  n ot req u i re  th ese  tests  to  be  perform ed ,  wh en  th e y are  

perform ed ,  th e y sh al l  be  carri ed  ou t  as  speci fi ed .   

4.2  Storage test  

Th e  storag e  test  i s  u sed  to  establ i sh  wh eth er th e  refrigerating  appl iance  i s  capabl e  of 
m ai n tai n i n g  su i tabl e  i n tern al  storage  temperatures  i n  a  ran g e  of am bi en t  con d i ti on s  d efi n ed  
u n d er th e  cl i m ate  cl asses  for wh i ch  i t  i s  rated .  S ee  Cl au se  6.  
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4.3  Cool ing  capacity test   

Th e  cool ing  capacity  test i s  u sed  to  m easu re  th e  l oad  processi n g  capabi l i ty of fresh  food  
compartments  b y d eterm i n i n g  th e  ti m e to  pu l l  d own  a  speci fi ed  test l oad  from  am bi en t to  a  

speci fi ed  tem peratu re.  S ee  Cl au se  7 .  

4.4 Freezing  capacity test  

Th e  freezing  capacity  test i s  u sed  to  m easu re  th e  l oad  process i n g  capabi l i ty of frozen  
compartments  b y d eterm i n i n g  th e  ti m e to  pu l l  d own  a  speci fi ed  test l oad  from  am bi en t to  a  
speci fi ed  tem peratu re.  Th i s  test i s  req u i red  to  establ i sh  wh eth er a  frozen  compartment  a l so  
q u al i fi es  for a  four-star  perform an ce rati n g .  See  Cl au se  8 .  

4.5  Automatic  i ce-making  capaci ty test  

Th e i ce-making  capaci ty  test i s  u sed  to  d eterm i n e  th e  q u an ti ty of n ew i ce  cu bes  th at can  be  

prod u ced  over a  speci fi ed  peri od  of ti m e.  See  Cl au se  9.  

4.6  Other tests   

Oth er tests  th at m ay n ot be  req u i red  to  be  perform ed  are  fou n d  i n  th e  an n exes.  

Th ese  tests  are  

a)  Pu l l -d own  test (An n ex A) :  Th i s  test i s  u sed  to  m easu re  th e  reserve  refri g erati n g  capaci ty 
of a  refrigerating  appl iance .  

b)  Wi n e  storag e  test (An n ex B):  Th i s  test i s  u sed  to  ch eck com pl i an ce  wi th  th e  req u i rem en ts  
of Part 2  at appropri ate  ambient temperatures  for th e  vari ou s  cl i m ate  cl asses.  

c)  Tem peratu re  ri se  test (An n ex C) :  Th i s  test i s  u sed  to  d eterm i n e  th e  ti m e taken  for th e  
tem peratu re  to  ri se  i n  th e  warm est test packag e  from  –1 8ºC to  –9ºC after th e  power i s  
d i scon n ected .  I t  i s  appl i cabl e  to  refrigerating  appl iances  wi th  on e  or m ore  three-star  or 
four-star compartments .  

d )  Water vapou r con d en sati on  test  (An n ex D ):  Th i s  test i s  u sed  to  d eterm i n e  th e  exten t of 
water con d en sati on  on  th e  extern al  su rface  of th e  refrigerating  appl iance  u n d er 
speci fi ed  am bi en t con d i ti on s.  

4.7  Test summary 

Tabl e  1  provi d es  a  su m m ary of th e  tests  to  be  perform ed .  
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Table  1  – Test summary 

Clause  /  
Annex 

and  Test  
Ambien t    

Pantry 
and  cel lar 

Fresh  
food   

Ch i l l   zero  star 
1  and  
2  star 

3  and  
4  star 

Temperature  
requ i rements  
after test has  

started  

Cl au s e  6  
S torag e  

Vari ou s  
Packag es  N o  Yes  N o  Yes  To  h ol d  i n i ti a l  

val u es  I n i ti a l  tem p M e an  I n stan t  M e an  M a x 

Cl au s e  7  
Cool ing  
capaci ty  

25  ° C  

P ackag es  N o  

For test  l oa d  
fi n al  on l y  I n i ti a l  tem p Tabl e  2  

+4  ° C  ±  
0 , 5  K 

Tabl e  2  
M a xi m u m / 
m i n i m u m  

Averag e/  
m i n i m u m  

Cl au s e  8  
Freezing  
capaci ty  

25  ° C  

P ackag es  M -packag es  on l y  Yes  N o  Yes  
Yes  e xcu rsi on  

an d  fi n al  I n i ti a l  tem p Tabl e  2  
N ot  

m easu red  
M a xi m u m /m i n i m u m  

Cl au s e  9  
Au to  i ce-

m aki n g  
25  ° C  

P ackag es  N o  
N o  

I n i ti a l  tem p As  for Tabl e  2  M a xi m u m /m i n i m u m  

An n e x A 
Pu l l -d own  

43  ° C  

P ackag es  N o  

F i n al  on l y  
I n i ti a l  tem p 43  ° C  

An n e x C  
Tem p ri se  

25  ° C  

P ackag es  As  for th e  s tora g e  test  
For –1 8  ° C  

compartments  
on l y  I n i ti a l  tem p N ot speci fi e d  –1 8 °C 

An n e x D  
Con d e n sat

i on  

2 5  ° C  for 
S N  an d  N  
32  ° C  for 
S T an d  T  

P ackag es  N o  
To  h ol d  i n i ti a l  

val u es  I n i ti a l  tem p ≤  en e rg y test  tem peratu res  as  i n  Tabl e  1  i n  I E C 625 52 -3: 201 5  

N OTE  1  For d efi n i ti on s  of sym bol s,  s ee  3 . 7  i n  I E C 62 55 2 -1 : 201 5.  

N OTE  2  I n  th e  e ve n t  of an y d i screpa n cy b etwe en  d ata  i n  th i s  Tabl e  a n d  th e  i n d i vi d u al  tes t  proced u res,  th e  test  
proce d u res  take  p reced e n ce.  

N OTE  3  W i n e  storag e  tes t  p a ram eters  a re  s peci fi ed  i n  An n e x B .  

 

Table  2  – Compartment temperatures  

 ° C  

Compartment type  

Fresh  food   Three-
star and  
four-star 

Two-star One-star Zero-star Ch i l l  Cel lar Pantry 

T
1 m

,  T
2 m

,  
T

3 m
 

T
m a

 T*** a  T** a  T* a  T
z m a

 T
cci

 T
cm a

 T
p m a

 

0  ≤  T
1 m

,  

T
2 m

,  T
3 m

 ≤  

+8  

≤  +4  ≤  −1 8  b  ≤−1 2  b  ≤  −6  ≤0  –3  ≤  T
cci  

≤  +3  +2  ≤  T
cm a  

≤  +1 4  

+1 4  

≤  T
p m a

 

≤  +2 0  

ave ra g e  ave rag e  m axi m u m  m axi m u m  m axi m u m  ave ra g e  i n stan ta n eou s  avera g e  ave ra g e  

a  Th e  su pe rscri pts  attach ed  to  th e  sym bol  T corres pon d  to  th e  three-star an d  four-star,  two-star  or  one-star  

compartment  tem peratu re .  

b  Du ri n g  a  defrost and  recovery period ,  th ese  storage  temperatures  of frost-free  refrigerating  appl iances  are  
perm i tted  to  ri se  b y n o  m ore  th an  3  K.  

N OTE  For d efi n i ti on s  of sym b ol s,  s ee  3 . 7  i n  I E C 62 5 52 -1 : 2 0 1 5  
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5 General  test condi tions   

U n l ess  oth erwi se  n oted ,  test room  set-u p  an d  i n stru m en tati on  sh al l  be  as  speci fi ed  i n  An n ex A 
of I E C 62 552 -1 : 2 0 1 5.  

U n l ess  oth erwi se  n oted ,  i n sta l l ati on  an d  set-u p  of shelves ,  d rawers,  b i n s,  fl aps  an d  con trol s  

etc.  sh al l  be  as  speci fi ed  i n  An n ex B  of I EC  62 552-1 : 2 01 5.  

6 Storage test 

6.1  Objective   

Th e pu rpose  of th i s  test  i s  to  ch eck th at th e  refrigerating  appl iance  i s  capabl e  of m ai n tai n i n g  
speci fi ed  i n tern al  tem peratu res  at  d i fferen t ambient temperatures .   

U n d er th e  con d i ti on s  speci fi ed  i n  th i s  cl au se  (Cl au se  6)  an d  at th e  ambient  temperatures  for 
th e  appropri ate  cl i m ate  cl asses  as  speci fi ed  i n  A. 3. 2 . 3  of I EC  62 552-1 : 2 01 5,  th e  refrigerating  
appl iance  sh al l  be  capabl e  of m ai n tai n i n g ,  s i m u l tan eou sl y,  th e  req u i red  compartment 
temperatures  (wi th i n  th e  perm i tted  tem peratu re  d evi ati on s  d u ri n g  th e  defrost and  recovery 
period )  as  g i ven  i n  Tabl e  2 .  

To  m eet th ese  test req u i rem en ts ,  th ere  sh al l  be,  for each  ambient temperature ,  a t  l east on e  
con trol  setti n g  at wh i ch  a l l  compartments  m eet th e  speci fi ed  i n tern al  tem peratu res.  Th e  

con trol (s)  h owever,  m a y be  ad j u sted  for testi n g  at  d i fferen t am bi en ts .  

N OTE  B ecau se  th e  frozen  compartment  l oa d i n g  i s  l arg el y th e  sam e  as  th at  for th e  freezing  capaci ty  test,  th e re  
m ay be  an  ad van tag e  i n  d oi n g  th ese  tests  con secu ti vel y.  

6.2  Preparation  of refrigerating  appl iance  

Th e test room  am bi en t sh a l l  be  as  speci fi ed  i n  A. 3. 2. 3  of I EC  6 2 552-1 : 2 01 5.  

Th e  refrigerating  appl iance  sh a l l  be  i n sta l l ed  i n  th e  test room  i n  accord an ce wi th  An n ex B  of 
I E C 62552-1 : 201 5.  

Refrigerating  appl iances  wi th  an ti -con d en sati on  h eater(s)  wh i ch  are  perm an en tl y on  d u ri n g  
normal  use  sh a l l  be  tested  wi th  th e  h eater(s)  operati n g .   

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  can  be  m an u al l y con trol l ed  b y th e  u ser sh al l  be  swi tch ed  on  
an d ,  i f ad j u stabl e,  th e y sh al l  be  set at  th ei r m axi m u m  h eati n g  rate.  

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  are  au tom ati cal l y con trol l ed  sh al l  be  a l l owed  to  operate  
n orm al l y.  

Th e  em pty refrigerating  appl iance  sh ou l d  be  set u p  an d  operated  u n ti l  i t  h as  reach ed  
eq u i l i bri u m  at  or cl ose  to  th e  tem peratu res  speci fi ed  i n  Tabl e  2 .  

An y au tom ati c i cem aker sh al l  be  con fi g u red  so  th at n o  n ew i ce  i s  m ad e  d u ri n g  th e  test,  bu t  
sh a l l  oth erwi se  rem ai n  operati on al .  H owever,  con n ecti on  to  a  water su ppl y m ay be  om i tted  i f i t  
can  be  d em on strated  th at th e  absen ce  or presen ce  of a  con n ecti on  to  a  water su ppl y wou l d  
m ake n o  d i fferen ce to  th e  resu l ts  of th i s  test.  
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6.3  Ai r temperature  sensor location  and  test and  M -package load ing  

 Unfrozen  compartments  (except ch i l l  compartment and  wine  storage  6.3. 1
compartment)  

For d eterm i n i n g  th e  storage  temperatures  of th ese  compartments,  a i r tem peratu re  sen sors  

sh al l  be  l ocated  i n  accord an ce wi th  D. 2 . 2  of I EC  62 552-1 : 2 0 1 5.  

N OTE  S ee  An n e x B ,  Wi n e  stora g e  a ppl i an ces  a n d  com partm en ts;  storag e  tes t.  

 Ch i l l  compartments  6.3.2

6.3.2.1  General  

Al l  test packag es  an d  M -packag es  sh al l  be  as  speci fi ed  i n  Cl au se  C. 2  b)  of  
I E C 62552-1 : 201 5.  

For d eterm i n i n g  th e  storage temperature  of an y ch i l l  compartment ,  th e  storag e  l oad  sh al l  
be  i n  accord an ce  wi th  6 . 3. 2. 2 .  

Th e  tem peratu re  Tcci  (see  Tabl e  2)  sh al l  be  m easu red  i n  M -packag es  pos i ti on ed  or 

su spen d ed  so  th at th ei r l arg est su rface  i s  h ori zon ta l .  Th e y m a y be  pos i ti on ed  d i rectl y on  th e  
fl oor of th e  compartment/d rawer bu t sh al l  a l wa ys  be  at l east 1 5  m m  awa y from  al l  wal l s  an d  

cei l i n g s  an d  from  th e  oth er packag es  of th e  test l oad .  

I n  th ese  compartments ,  M -packag es  sh al l  be  p l aced  i n  d i ag on al l y opposi te  corn ers.  

I n  th e  case  of a  compartment  wi th  speci a l  su bd i vi s i on s  (shelves ,  etc. )  wh i ch  are  part of th e  
d es i g n ,  i f th e  d i m en si on s  are  too  sm al l  to  a l l ow th e  h ori zon tal  pos i ti on i n g  of th e  M -packag es,  
i t  i s  perm i ssi b l e  to  pos i ti on  th em  verti ca l l y.  

I f th e  d i m en si on s  are  too  sm al l  to  accom m od ate  an  M - packag e (for exam pl e  i n  d oor shelves) ,  
a  speci a l  su pport sh al l  be  u sed  to  pos i ti on  th e  M -packag e n ext to  th e  shelf  an d  as  cl ose  as  

possi b l e  to  th e  d oor l i n er.  

Th e  tem peratu re  of th e  ch i l l  compartment  i s  th e  i n stan tan eou s  tem peratu re  of an y M -
packag e i n  th at compartment.  Th e  tem peratu res  an d  con d i ti on s  speci fi ed  i n  Tabl e  2  sh a l l  

appl y.  

6.3.2 .2  Ch i l l  compartment storage load  

Th e compartment  sh al l  be  l oad ed  wi th  th e  n u m ber of packag es  speci fi ed  i n  Tabl e  3 .  

Th ere  sh al l  a l wa ys  be  at l east two  M -packag es  an d  test packag es  m ay be  repl aced  b y M -
packag es.  

Table  3  – Ch i l l  compartment  storage  load  

Volume,  V,  of ch i l l  compartment 
( l )

 
Number of packages  

V <  1 0  2  

1 0  ≤  V <  2 0  3  

2 0  ≤  V <  30  4  

30  ≤  V <  40  5  

40  ≤  V <  50  6  

50  ≤  V <  60  7  

60  ≤  V <  70  8  

70  ≤  V <  80  9  
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V ≥  80  1 0  

 Frozen  compartments/sections   6. 3.3

6.3.3.1  General  

Tem peratu res  sh al l  be  m easu red  i n  M -packag es,  wh i ch  are  d i stri bu ted  th rou g h ou t th e  l oad  of 
test packag es  as  speci fi ed  i n  th e  test packag e p l acem en t (6 . 3 . 3. 3) .  Th e y sh al l  be  p l aced  as  
speci fi ed  i n  6 . 3 . 3 . 4.  

Th e  tem peratu re  of each  secti on ,  or compartment ,  i s  th e  m axi m u m  tem peratu re  of an y M -
packag e  i n  th at secti on  or  compartment.  Th e  tem peratu res  an d  con d i ti on s  speci fi ed  i n  

Tabl e  2  sh al l  appl y.  

6.3.3.2  Packages  

Al l  packag es  (test packag es  an d  M -packag es)  sh al l  be  as  speci fi ed  i n  An n ex C  of 
I E C 62552-1 : 201 5.  

Th e  packag es  sh al l  h ave  previ ou sl y been  brou g h t to  th e  approxi m ate  compartment  
tem peratu re  as  set ou t  i n  Tabl e  2 .  

Wettin g  of packag es  to  freeze  th em  tog eth er i s  n ot perm i tted  bu t to  keep packag es  a l i g n ed  i n  
a  s tack,  th e y m a y be  s trapped  tog eth er wi th  n on - m etal l i c  strappi n g .   

Th e  u se  of spacers  to  m ai n tai n  free  a i r spaces  between  stacks  of packag es  i s  perm i ssi b l e  
provi d ed  th at th e  spacers  are  of th e  sm al l est practi cabl e  cross-secti on  an d  of l ow th erm al  
m ass  an d  con d u cti vi ty an d  are  p l aced  i n  su ch  a  wa y th at th e y d o  n ot s i g n i fi can tl y i n terfere  
wi th  n orm al  a i r ci rcu l ati on .  A few 1 5  m m  d i am eter sph eri cal  p l asti c bead s  th read ed  on  verti ca l  
ti es  strappi n g  stacks  of packag es  tog eth er wou l d  m eet th ese  req u i rem en ts .  

6.3.3.3  Package placement   

6. 3.3.3. 1  General  

Packag es  sh al l  be  p l aced  as  fol l ows:  

a)  Th e  compartment  ( I n cl u d i n g  an y d oor storag e)  sh al l  be  fi l l ed  wi th  as  m an y packag es  as  
poss i b l e  wh i l e  sti l l  com pl yi n g  wi th  th e  a i r passag e  an d  cl earan ce  req u i rem en ts  i n  6. 3. 3 . 3 . 2  
an d  6 . 3 . 3. 3. 3.  

b)  Packag es  on  shelves  sh a l l  be  p l aced  so  th at th e  fron t of th e  fron t row i s  i n  l i n e  wi th  th e  
fron t  of th e  shelf  an d  th e y sh al l  be  arran g ed  s ym m etri cal l y abou t th e  fron t-to-back cen tre  
l i n e  of th e  shelf.  W h ere  l ack of sym m etry i n  th e  compartment  m akes  th i s  i m possi bl e,  th e  
stacki n g  sh al l  be  as  s ym m etri cal  as  poss i b l e.  

c)  Stacks  sh al l  be  m ad e d i rectl y on  each  h ori zon tal  su rface  i n ten d ed  for storag e  (see  
Fi g u res  1  an d  2) .  Th e  packag es  sh al l  be  stacked  verti ca l l y ( i . e.  wi th  each  packag e  fu l l y 
coveri n g  th e  on e  be l ow wi th  n o  off-sets  i n  th e  s tacks).  

– Except for d oor storag e,  th e  packag es  sh al l  be  p l aced  wi th  th ei r l arg est su rface  
h ori zon tal .  

Shelves  wi th  ri bs ,  etc.  are  con s i d ered  to  be  h ori zon tal  su rfaces.  I f n ecessary,  packers  
m ay be  u sed  i n  shel f  d epress i on s  to  stabi l i se  s tacks.  

d )  Packag es  i n  d oor storag e  sh al l  be  p l aced  so  th at th e  free  a i r spaces  between  th e  
packag es  an d  th e  i n n er su rface  of th e  d oor an d  between  th e  packag es  an d  th e  retai n er 
are  eq u al .  

–  For d oor storag e,  i f th ere  i s  n ot en ou g h  space to  p l ace  packag es  h ori zon ta l l y th e y sh al l  
be  p l aced  verti ca l l y.  I f th ere  i s  su ffi ci en t h ei g h t avai l ab l e  packag es  p l aced  verti cal l y 
sh al l  be  stacked  (see  F i g u re  2  e)) .  
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I f req u i red ,  becau se  of th e  bottom  sh ape of th e  d oor storag e,  m i n i m al  packag i n g  m ay be  
u sed  to  keep  th e  packag es  cen tral  an d  verti cal .   

e)  When  th e  verti cal  su rface  i s  th e  i n n er su rface  of a  d oor,  th e  s tacks  sh al l  be  l oad ed  as  
fol l ows:   

–  i f th ere  i s  a  m arked  load  l im i t l i n e,  th e  packag es  sh al l  be  l oad ed  u p  to  th at l i n e  (se e  
F i g u re  1  a);  

– i f th ere  i s  n o  load  l imit  l i n e,  bu t a  n atu ral  load  l imit,  th e  packag es  sh al l  be  l oad ed  u p  
to  th at l i m i t  (see  F i g u re  1  b)) .  

I n tern al  d oors ,  ed g es  of shelves ,  baskets  an d  fl aps  are  con s i d ered  n atu ra l  load  l imi ts .  

f)  When  th e  i n tersecti on  of a  h ori zon tal  l oad i n g  su rface  an d  a  verti cal  su rface  i s  rad i u sed ,  
th e  bottom  packag e of an y s tack sh al l  be  p l aced  i n  d i rect con tact wi th  th e  h ori zon tal  
l oad i n g  su rface  (see  F i g u re  1  e)) .  

g )  I f a  su bd i vi s i on  i s  provi d ed  speci fi cal l y for n on - au tom ati c m aki n g  an d  s tori n g  of i ce  an d  i s  
n ot rem ovabl e  wi th ou t  th e  u se  of tool s ,  th e  i ce  cube trays  sh al l  be  fi l l ed  wi th  water,  an d  
th e  con ten ts  frozen  an d  pl aced  i n  pos i ti on  before  th e  compartment  i s  l oad ed  wi th  
packag es;  oth erwi se,  th e  i ce  cube trays  an d  th e  su bd i vi s i on s  sh al l  be  rem oved  an d  th e  
wh ol e  compartment  l oad ed  wi th  packag es.  

h )  I n  a  refrigerating  appl iance  fi tted  wi th  an  au tom ati c i cem aker,  an y d ed i cated  i ce  storag e  
b i n  sh al l  rem ai n  i n  p l ace  an d  be  fi l l ed  wi th  packag es.  

6.3.3.3.2  Side  clearance   

M i n i m u m  cl earan ces  of 1 5  m m  sh al l  be  cal cu l ated  from  th e  n om i n al  d i m en si on s  of th e  test 
packag es  an d  sh al l  be  l eft between  ad j acen t stacks  of packag es  an d  between  packag e  stacks 
an d  th e  compartment  wa l l s  an d  d u cts  etc.  (see  F i g u re  1 ) .  As  far as  practi cabl e,  spaces  

between  packag es  sh al l  be  eq u al  across  each  h ori zon ta l  d i m en si on .  

Where  th e  storag e  i s  i n  con tai n ers,  as  far as  th e  i n tern al  rad i u ses  a l l ow,  th e  packag es  sh al l  
be  stacked  ri g h t u p  to  th e  i n tern al  wal l s  of th e  con tai n ers.  

Where  packag es,  wh en  frozen ,  are  s l i g h tl y l arg er th an  th e  n om i n al  d i m en si on s,  th e  actu al  a i r 
spaces  m a y be  l ess  th an  1 5  m m  i n  som e cases.  Refer to  An n ex C  of I EC 62 552 -1 : 2 01 5  for 
perm i tted  to l eran ces  on  packag e  d i m en si on s.  

6.3.3.3.3  Top clearance  

Th e  verti ca l  cl earan ce between  th e  u pper face  of th e  h i g h est packag e an d  th e  load  l im it,  th e  
shelf  or th e  h ori zon ta l  su rface  s i tu ated  i m m ed i atel y above  sh al l  be  l ess  th an  6 0  m m  bu t n ot 

l ess  th an  1 0  m m  ( i . e.  1 0  m m  ≤ clearance  <  60  m m ).   

S i m i l arl y,  for a  top-opening  type  of compartment  wi th ou t a  load  l imi t  l i n e,  th e  verti ca l  
cl earan ce  between  th e  u pper face  of th e  h i g h est packag e  an d  th e  i n n er su rface  of th e  l i d  
above sh al l  be  l ess  th an  60  m m  bu t n ot  l ess  th an  1 0  m m  ( i e  1 0  m m  ≤ clearance  <  60  m m ).  

Th e  on l y excepti on  i s  th at for compartments  wi th  a  h e i g h t of l ess  th an  60  m m  wh i ch  h ave  
been  cl a i m ed  as  volume ,  th e  verti ca l  cl earan ce between  th e  u pper ed g e  of th e  h i g h est 
packag e  an d  th e  h ori zon ta l  su rface  s i tu ated  i m m ed i atel y above m ay be  l ess  th an  1 0  m m  (bu t 
th e  packag e sh al l  sti l l  n ot  tou ch  th e  cei l i n g ).  
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a)  S ide  view – marked  load  l im i t  b)  S ide  view – natu ral  l oad  l im i t  

Figure 1  – Location  of packages  in  frozen  compartment,  showing  clearances  (1  of 2)  

 

 

c)  S ide  view – wi th  containers  d )  S ide  view – cl earance maintained   
round  ducts  etc.  
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S i d e  Vi e w – n o  shelves  Fron t  vi e w – n o  shelves  Top  vi ew – n o  shelves  

e)  Load ing  on  hori zontal  su rface  on l y 

Al l  h ori zon tal  d i m en s i on s  m arked  sh al l  be  ≥1 5  m m .  

Al l  ve rti cal  cl ea ra n ces  sh al l  b e  ≥1 0  m m  an d  <60  m m .  

Figure 1  – Location  of packages  in  frozen  compartment,   
showing  clearances  (2 of 2)  

6. 3.3.4  Measurement package  placement  

6.3.3.4.1  Front open ing  compartments  

M -packag es  sh al l  repl ace  test packag es  as  i n d i cated  i n  F i g u res  2a),  b) ,  c) ,  d ) ,  an d  e) .  

Th e  g en eral  arran g em en t i s  to  p l ace  two  M -packag es  i n  d i ag on al l y opposi te  corn ers  i n  th e  top  
l a yer an d  i n  th e  opposi te  two d i ag on al l y opposi te  corn ers  i n  th e  bottom  l a ye r.   

I f a  fron t-open i n g  compartment  h as  an  open i n g  h ei g h t of 1  m eter or g reater,  an  M -packag e 

sh al l  repl ace  a  test packag e  at  th e  g eom etri c  m i d -poi n t  of th e  fron t  stacks.  

Where  th e  compartment  i s  at  th e  bottom  of th e  cabi n et an d  th ere  i s  a  com pressor step,  
an oth er M -packag e sh al l  repl ace  th e  l owest test packag e  th at i s  m ost  n earl y d i rectl y above 
th e  com pressor.  

Where  th ere  are  test  packag es  i n  d oor s torag e,  an  M -packag e sh al l  repl ace  th e  topm ost test 
packag e  th at i s  th e  opposi te  s i d e  of th e  cabi n et from  th e  fron t M -packag e on  th e  top  shelf.  
An oth er sh al l  repl ace  th e  l owest test packag e i n  th e  d oor storag e  th at i s  th e  opposi te  s i d e  
from  th e  l owest fron t M -packag e.  I f th e  d oor storag e  space i s  over 1  m  h i g h ,  th e  m i d d l e  fron t 
M -packag e sh al l  be  p l aced  i n  th e  correspon d i n g  posi ti on  i n  th e  d oor storag e  rath er th an  i n  th e  
cabi n et i tsel f (posi ti on  TM P8'  rath er th an  TM P8  i n  F i g u re  2  e)) .  

Where  i t  i s  n ot  poss i b l e  to  p l ace  M -packag es  i n  th e  n u m bers  or pos i ti on s  speci fi ed ,  th e y sh al l  
be  l oad ed  i n  n u m bers  an d  pos i ti on s  as  n earl y as  practi cabl e  to  th e  speci fi ed  l ocati on  an d  i n  
pos i ti on s  wh i ch  wi l l  provi d e  an  eq u i va l en t resu l t.  

I f a  compartment  i s  too  sm al l  to  accom m od ate  th e  speci fi ed  M -packag es  wi th  th e  req u i red  
cl earan ces,  th en  fewer packag es,  as  appropri ate,  sh al l  be  u sed .  

I n  a l l  cases  wh ere  th e  n u m ber or l ocati on  of M - packag es  d i ffers  from  th at speci fi ed ,  th e  
d etai l s  of th e  ad opted  a l tern ati ve  sh al l  be  record ed  for an y test  reporti n g .  
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6.3.3.4.2  Top open ing  compartments  includ ing  chest freezers  

M -packag es  sh al l  repl ace  test  packag es  i n  th e  fou r corn ers  an d  cen tre  top,  cen tre  bottom  an d  
on  top  of th e  com pressor.  I f th ere  i s  n o  com pressor step  th i s  packag e sh al l  be  p l aced  i n  th e  
bottom  corn er or en d  pos i ti on  wh i ch  i s  l i kel y to  be  warm est (see  F i g u res  2f)  an d  2g )).  

 

S i d e  vi e w Fron t  vi e w S i d e  vi e w Fron t  vi e w 

a)  width  <  245  mm  b)  245 mm  ≤  width  <  360  mm 

 

S i d e  vi e w Fron t  vi e w 

c)  fu l l  width  compartment wi th  door storage  

Figure 2  – Location  of test  packages  and  M -packages,   
in  frozen  compartment (1  of 3)  

 

S i d e  vi e w Fron t  vi e w 

d)  Fu l l  width  compartment wi th  fixed  i ce  cube tray racks,  i ce  bins  wi th  m irror M -package  posi tions  
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S i d e  vi e w Fron t  vi e w 

e)  Tal l  compartment showing  mid-height M -package  added  

Figure 2  – Location  of test  packages  and  M -packages,   
in  frozen  compartment (2 of 3)  

 
f)  Chest freezer 
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g)  Chest freezer (stepped  l iner)  

Key to  F igure  2  

Fron t  ope n i n g  compartmen ts  

TM P
1  

=  top  fron t  l efta  M -packag e  

TM P
2  

=  top  back ri g h ta  M -packag e  

TM P
3  

=  bottom  fron t  ri g h ta  M -packag e  

TM P
4  

=  bottom  back l efta  M -packag e  

TM P
5  

=  com pres sor step  M -packag e  

TM P
6  

=  d oor top  ri g h ta  M -p ackag e  (ri g h t  wh en  th e  d oor i s  sh u t)  

TM P
7  

=  d oor b ottom  l efta  M -packag e  ( l eft  wh en  th e  d oor i s  sh u t)  

TM P
8  

=  m i d  h ei g h t,  m i d  wi d th  packag e  wh en  open i n g  h ei g h t  ≥  1 m  

TM P
8 ’  

=  al tern ati ve  l ocati on  for TM P
8

 wh e n  a  ta l l  compartment  h as  d oor s torag e.   

Ch est  freezers  a n d  oth er top  open i n g  compartments  

TM P
9  

=  top  l eft  fron t  M -packag e  

TM P
1 0  

=  top  l eft  b ack M -packag e  

TM P
1 1  

=  top  ri g h t  fron t  M -packag e  

TM P
1 2  

=  top  ri g h t  b ack M -packag e  

TM P
1 3  

=  cen tre  top   

TM P
1 4  

=  cen tre  bottom  

TM P
1 5

 =  above  th e  com press or or bottom  corn e r or en d  l i kel y  to  be  warm est  

a  I f as ym m etry i s  s u ch  th at  i t  i s  better to  pu t  TM P
1

 i n  th e  top  fron t  ri g h t  corn er (for e xam pl e  as  i n  F i g u re  2  (d ) ,  
th en  a l l  oth e r M -packag es  s h al l  a l s o  be  s wapp ed  to  th e  op posi te  s i d e  ( I . e.  a l l  “ l efts”  becom e “ri g h ts ”  a n d  a l l  
“ri g h ts”  b ecom e “ l efts” )  

Left  an d  ri g h t  a re  from  th e  vi e wpoi n t  of th e  fron t  of th e  cabi n et  wi th  th e  d oor s h u t.  

Figure 2  – Location  of test  packages  and  M -packages,  in  frozen  compartment (3 of 3)  

6.4  Test procedure   

 Overview 6.4. 1

On ce a l l  tem peratu res  are  i n  com pl i an ce  wi th  Tabl e  2 ,  th e  test peri od  i s  u su al l y u p  to  abou t 
24  h  l on g .  A “pass”  req u i res  tem peratu res  to  be  i n  com pl i an ce  wi th  Tabl e  2  ( i n cl u d i n g  a l l owed  
excu rsi on s)  th rou g h ou t th e  en ti re  test peri od  an d  averag e  tem peratu res  of each  packag e i n  a  
3  h  b l ock at th e  en d  (peri od  E)  to  n ot be  s i g n i fi can tl y warm er th an  th ei r averag e  tem peratu re  
i n  th e  3  h  b l ock at th e  start (peri od  S)  (see  F i g u re  3).  

I f th e  refrigerating  appl iance  h as  a  defrost control  cycle  a t  l east on e  defrost and  
recovery period  h as  to  be  i n cl u d ed  between  th e  peri od s  S  an d  E.  
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 Detai ls  6.4.2

Th e test sh al l  start after a l l  tem peratu res  are  i n  com pl i an ce  wi th  Tabl e  2 .  

Tabl e  4  speci fi es  wh ere  peri od s  S  an d  E  are  l ocated  an d  th ei r l en g th s.  

Table  4 – Requi rements  for periods  S  and  E  

I tem  

Are  there  
temperature  

control  
cycl es?  

Wi thout defrost 
control  cycl es  

Wi th  more  than  one  defrost 
control  cycl es  s tarting  

wi th in  a  24  h  test  

Wi th  on l y one  defrost 
control  cycl e  starting  

wi th in  a  24  h  test  

Len g th  of 
peri od s  S  

an d  E  

N o  E ach  pe ri od  s h al l  b e  at  l e ast  3  h  l on g  

Yes  
E ach  pe ri od  sh al l  con s i st  of th e  sam e  i n teg ral  n u m ber of temperature  control  

cycl es  total l i n g  n ot  l ess  th an  3  h .  

Locati on  of 
peri od  S  

N o   An y con ve n i en t  
t i m e 

P eri od  S  en d s  j u st  b efore  a  defrost and  recovery period  
beg i n s .  Yes  

Locati on  of 
peri od  E  

N o  
P eri od  E  en d s  at  
l east  2 4  h  after 
peri od  S  b eg i n s   

P eri od  E  en d s  j u st  before  th e  
beg i n n i n g  of th e  l ast  defrost 
and  recovery period  th at  

beg i n s  wi th i n  2 4  h  of th e  sta rt  
of peri od  S   

P eri od  E  en d s  at  l east  2 4  h  
after p eri od  S  be g i n s  a n d  

before  th e  be g i n n i n g  of th e  
n e xt  defrost and  recovery 

period  

Yes  

Peri od  E  en d s  
wi th  th e  

con cl u s i on  of a  
temperature  
control  cycl e  

th at  i s  i n  
prog ress  at  l east  

2 4  h  afte r th e  
beg i n n i n g  of 

peri od  S   

P eri od  E  en d s  wi th  th e  
con cl u s i on  of th e  l ast  

temperature  con trol  cycle  
com pl eted  before  th e  

beg i n n i n g  of th e  l ast  defrost 
and  recovery period  th at  

beg i n s  wi th i n  2 4  h  from  th e  
start  of pe ri od  S  

P eri od  E  en d s  wi th  th e  
con cl u s i on  of a  temperature  

control  cycl e  th at  i s  i n  
prog res s  at  l east  2 4  h  after 
peri od  S  beg i n s  an d  before  

th e  beg i n n i n g  of th e  n e xt  
defrost and  recovery 

period  

 

E XAM P LE  1  For a  refri g erati n g  ap pl i an ce  wi th  a  defrost control  cycle  of 1 0  h ,  i f pe ri od  S  i s  3  h  l on g ,  th e  2 n d  
defrost and  recovery period  wi l l  s ta rt  1 3  h  from  th e  beg i n n i n g  of th e  tes t  an d  th e  3 rd  wi l l  s ta rt  2 3  h  from  th e  
beg i n n i n g  of th e  test.  Th u s ,  th e  test  wi l l  i n cl u d e  two  com pl ete  defrost  con trol  cycl es  an d  en d  abou t 2 3  h  after 
peri od  S  b eg i n s.  

E XAM P LE  2  For a  refri g erati n g  appl i an ce  wi th  a  defrost control  cycle  of 1 1  h ,  i f pe ri od  S  i s  3  h  l on g ,  th e  2 n d  
defrost  and  recovery period  wi l l  s ta rt  1 4  h  from  th e  b eg i n n i n g  of th e  test  a n d  th e  3 rd  wou l d  s ta rt  2 5  h  from  th e  
beg i n n i n g  of th e  test.  Th u s,  th e  test  wi l l  i n cl u d e  on l y on e  com pl ete  defrost con trol  cycle  an d  e n d  a bou t  1 4  h  after 
peri od  S  b eg i n s.  

E XAM P LE  3  For a  refrigerating  appl iance  wi th  a  defrost control  cycl e  of 2 2  h ,  i f peri od  S  i s  3  h  l on g ,  th e  2 n d  
defrost and  recovery period  wou l d  start  2 5  h  from  th e  be g i n n i n g  of th e  tes t.  Th u s ,  th e  te st  wi l l  i n cl u d e  on l y on e  
com pl ete  defrost control  cycl e  an d  en d  ab ou t  2 4  h  after p eri od  S  beg i n s.  

For refrigerating  appl iances  wi th  i rreg u l ar cycl es,  th e  l en g th s  of peri od s  S an d  E  an d  ti m e 

between  th em  m ay be  i n creased .  
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Figure 3  – Storage  test  sequence  

 Compl iance cri teria  6.4.3

Th rou g h ou t th e  en ti re  test peri od  a l l  tem peratu res  sh al l  be  i n  com pl i an ce  wi th  Tabl e  2  
( i n cl u d i n g  a l l owed  defrost and  recovery period  excu rs i on s)   

Th e  averag e  tem peratu re  of n o  packag e i n  peri od  E sh al l  be  m ore  th an  0 , 2  K h i g h er th an  i ts  
averag e  tem peratu re  i n  peri od  S.  

6.5  Storage temperature  

Th e refrigerating  appl iance  sh al l  m ai n ta i n  s i m u l tan eou sl y,  th e  req u i red  storage  
temperatures  i n  th e  d i fferen t compartments  (an d  th e  perm i tted  tem peratu re  d evi ati on s  
d u ri n g  th e  defrost and  recovery period )  as  g i ven  i n  Tabl e  2 .  

6.6  Data to  be  recorded  

Th e fol l owi n g  d ata  sh al l  be  record ed  for each  test  (as  appl i cabl e) :  

a)  th e  ambient temperature ;  

b)  th e  setti n g (s)  of an y user-adjustable  temperature  control  d evi ce(s)  an d  an y oth er u ser-
ad j u stabl e  con trol (s) ,  d am per(s)  etc. ;  

c)  th e  va l u e  of th e  fresh  food  storage temperature  Tm a ,  an d  th e  val u es  of T1 m ,  T2 m  an d  T3m ;   

d )  for frozen  compartments  th e  val u es  of th e  m axi m um  tem peratu re(s)  of th e  warm est M -
packag e (see  k))  d u ri n g  peri od  S  ( referen ce tem peratu re) ,  th e  d u rati on  of th e  tem peratu re  
ri se  above  th e  referen ce  tem peratu re  d u ri n g  th e  defrost and  recovery period  an d  th e  
m axi m um  tem peratu re  ri se  above  th e  referen ce tem peratu re  d u ri n g  th e  defrost and  
recovery period ;  

e)  th e  averag e  tem peratu re  an d  th e  m axi m u m  tem peratu re  for each  M -packag e i n  peri od  E  
an d  peri od  S;   
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f)  th e  val u e  of th e  zero-star  storage temperature  Tzma ,  an d  th e  va l u es  of Tz1m,  Tz2m  an d  
Tz3m;  

g )  th e  val u e  of th e  m axi m u m  an d  m i n i m u m  record ed  chi l l  compartment  Tcci an d  th e  val u es  
of Tccim  for each  of th e  M -packag es;  

h )  th e  val u e  of th e  cel lar compartment  Tcma  an d  th e  val u es  of Tc1m ,  Tc2m,  Tc3m,  as  
appropri ate;   

i )  th e  va l u e  of th e  pantry compartment  Tpma  an d  th e  va l u es  of Tp1m,  Tp2m,  Tp3m,  as  
appropri ate;  

j )  a  d i ag ram  of th e  storage plan  sh owi n g  l ocati on s  of test packag es  an d  M -packag es  i n  a l l  
compartments  as  appl i cabl e;  

k)  a  d i ag ram  or tabu l ati on  of th e  l ocati on  of th e  M -packag e  wi th  th e  h i g h est m axi m um  
tem peratu re  i n  each  of th ese  compartments  an d  i n  an y two-star section ,  an d  th e  
l ocati on  of th e  M -packag es  wi th  th e  h i g h est m axi m um  tem peratu re  d u ri n g  an y tem peratu re  
d evi ati on  as  a  resu l t  of th e  defrost control  cycle ;  

l )  th e  rati n g  of th e  compartment  (or parts  of compartments)  b y type.  

7  Cool ing  capaci ty test  

7. 1  Objective   

Th e pu rpose  of th i s  test i s  to  m easu re  th e  cool i n g  capabi l i ty of fresh  food  compartments  b y 

d eterm i n i n g  th e  ti m e  for a  l oad  of 4 , 5  kg  per 1 00  l  of volume  to  be  cool ed  from  +25 ° C  to  

+1 0  ° C.  

7.2  Set-up  procedure  

 Ambient temperature  7.2. 1

Th e  ambient temperature  sh al l  be  2 5  ° C  (see  A. 3. 2 . 3  of I EC  62 552-1 : 2 01 5).  

 I nstal lation  7.2.2

Th e  refrigerating  appl iance  sh a l l  be  i n stal l ed  i n  accord an ce  wi th  An n ex B  of  
I E C 6 2552-1 : 201 5.  

Refrigerating  appl iances  wi th  an ti -con d en sati on  h eater(s)  wh i ch  are  perm an en tl y on  d u ri n g  
normal  use  sh al l  be  tested  wi th  th e  h eater(s)  operati n g .   

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  can  be  m an u al l y con trol l ed  b y th e  u ser sh al l  be  swi tch ed  on  
an d ,  i f ad j u stabl e,  th e y sh al l  be  set at  th ei r m axi m u m  h eati n g  rate.  

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  are  au tom ati ca l l y con trol l ed  sh al l  be  a l l owed  to  operate  
n orm al l y.  

Al l  i n tern al  accessori es  su ppl i ed  wi th  th e  refrigerating  appl iance  sh a l l  be  i n  th e i r respecti ve  

pos i ti on s.  

B efore  th e  test l oad  i s  ad d ed ,  a l l  compartments  sh a l l  be  em pty.  Th ei r tem peratu res  sh al l  be  
d eterm i n ed  as  speci fi ed  i n  An n ex D  of I EC  6 2 552-1 : 2 01 5.  

After stable  operating  conditions  h ave  been  atta i n ed ,  for a l l  compartments  except for th e  
fresh  food  compartment (see  7. 3),  th e  tem peratu res  sh al l  be  i n  accord an ce wi th  Tabl e  2  

wi th  th e  fol l owi n g  excepti on s:  

•  Th e  averag e  starti n g  tem peratu re  of an y compartment(s)  wi th  n o  l ower tem peratu re  
l i m i t(s)  speci fi ed  i n  Tabl e  2  sh al l  be  n o  m ore  th an  2  K bel ow th e  target  temperature .  
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•  I n  th e  case  of a  refrigerating  appl iance  wh ere  th e  compartment  tem peratu res  can n ot be 
ad j u sted  i n d epen d en tl y,  i f su ch  a  setti n g  i s  n ot possi bl e,  th e  n on -com pl yi n g  
compartments  be l ow th e  bottom  l i m i t  sh al l  be  set to  be  as  warm  as  possi b l e .  

•  For th e  frozen  compartments ,  th e  target temperatures  sh a l l  be  reach ed  b y th e  averag e  
compartment  tem peratu res  (Tfm a)  i n stead  of th e  warm est tem peratu res  of th e   
M -packag es.   

 Ad justment of compartments  7.2.3

Where  th e  volumes  of a  cel lar  or chi l l  compartment  an d  th e  fresh  food  compartment  can  
be  ad j u sted  b y th e  u ser i n  re l ati on  to  each  oth er,  th e  fresh  food  compartment  sh a l l  be  
ad j u sted  to  i ts  g reatest poss i b l e  volume .  Th i s  volume  i s  u sed  as  a  basi s  for th e  test.  

 Arrangement of shelves  7.2.4

I f ad j u stabl e,  a  shelf  sh al l  be  pos i ti on ed  at each  of th ree  l evel s  so  th at  th e  cen tres  of M -
packag es  p l aced  d i rectl y on  th e  shelves  (or bottom  of th e  baskets  etc. )  h ave  th e  sm al l est  
poss i b l e  verti cal  d i s tan ce  to  th e  tem peratu re  m easu rem en t poi n ts  TM P1 ,  TM P2  an d  TM P3  as  
speci fi ed  i n  An n ex D  of I EC  62 552-1 : 2 01 5.  

Packag es  sh al l  n ot be  p l aced  i n  vegetable  drawers ,  crispers  or s i m i l ar con tai n ers .  H owever,  
wh en  d rawers  an d /or b i n s  wh ol l y or pred om i n an tl y occu p y th e  space wi th i n  a  fresh  food  
compartment  th e  bottom s  of th e  d rawers  or b i n s  sh al l  be  reg ard ed  as  shelves .  Packag es  

sh al l  be  p l aced  wi th i n  th ese  d rawers  or b i n s  i n  pos i ti on s  speci fi ed  bel ow.  

N OTE  For compartments  wi th ou t  vegetable  drawers ,  cri spers  o r s i m i l ar con tai n e rs ,  th e  bottom  of th e  i n n e r 
con tai n er or a n y d i vi d e r(s)  sep arati n g  compartments  i s  con si d ered  to  be  th e  l owest shel f.  

I f n o  appropri ate  posi ti on  can  be  fou n d  for 3  l evel s  i n  refrigerating  appl iances  wi th  l i ttl e  
h ei g h t (e. g .  box evaporators  as  sh own  i n  a)  of F i g u re  D. 3  of I E C 62552-1 : 2 0 1 5)  on l y l evel s  

TM P1  an d  TM P 2  sh al l  be  u sed  for testi n g .  

Shelves  wi th  ad j u stabl e  pos i ti on s  wh i ch  are  n ot u sed  for th e  l oad i n g  sh al l  be  d i stri bu ted  
u n i form l y i n  th e  refrigerating  appl iance  wi th  care  taken  th at th e  posi ti on s  sel ected  h ave  as  
l i ttl e  i n fl u en ce  as  poss i b l e  on  th e  cool ing  time  of th e  packag es.  

A m i n i m u m  verti ca l  d i s tan ce  of 1 5  m m  sh al l  be  m ai n tai n ed  between  th e  packag es  an d  an y 
shelf  (or basket)  l ocated  above th em .  

7.3  Test procedure  

 General  7. 3. 1

Th e fresh  food  compartment  sh al l  h ave  a  m ean  tem peratu re  of Tma  =  +  4  ° C  ±  0 , 5  K at 
stable  operating  conditions .  I f th e  m ean  tem peratu re  can n ot be  ad j u sted  wi th i n  th ese  l i m i ts ,  
th e  resu l t sh al l  be  d eterm i n ed  from  two m easu rem en ts  b y i n terpol ati on ,  wh ereb y th e  
tem peratu re  d u ri n g  on e  test sh al l  be  col d er an d  th e  tem peratu re  d u ri n g  th e  oth er test sh al l  be  
warm er th an  th e  target temperature .  Th e  d i fferen ce between  th e  two  test tem peratu res  sh al l  

n ot be  g reater th an  4  K.  

Except as  i n  th e  parag raph  bel ow ch an g es  of th e  setti n g s  of th e  con trol  d evi ces  are  n ot 
perm i tted  on ce  stabl e  tem peratu res  com pl yi n g  wi th  Tabl e  2  h ave  been  reach ed  at th e  
beg i n n i n g  of th e  test.  

I f th e  refrigerating  appl iance  i s  provi d ed  wi th  a  “q u i ck cool i n g ”  (fast cool i n g )  fu n cti on  th i s  

sh ou l d  be  acti vated ,  accord i n g  to  th e  i n stru cti on s,  at  th e  m om en t of i n serti n g  th e  l oad .  

N OTE  To  q u al i fy as  a  “q u i ck cool i n g ”  fu n cti on ,  th e  ope rati on  of th e  fu n cti on  wi l l  a u tom ati cal l y term i n ate  at  a  l ate r 
t i m e.  M an u al l y s etti n g  th e  th e rm os tat  col d er a n d  th e n  m an u al l y setti n g  i t  wa rm er at  a  l ate r ti m e,  d oes  n ot  q u al i fy as  
a  ”q u i ck cool i n g ”  fu n cti on .  
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Test packag es  an d  M -packag es,  as  speci fi ed  i n  An n ex C  of I E C 6 2552-1 : 2 01 5,  sh al l  be  u sed  
for l oad i n g .  

B efore  i n serti on ,  th e  test packag es  an d  M -packag es  sh al l  be  stabi l i sed  at a  tem peratu re  of 

+25  ° C  ±  0 , 5  K.  

For m od el s  wi th  defrost control  cycles ,  th e  packages  sh ou l d  be  ad d ed  wh en  stabi l i ty h as  
been  reg ai n ed  an d  tem peratu re  cri teri a  m et  after a  defrost and  recovery period .  Th e  test 
sh ou l d  n ot overl ap  a  defrost and  recovery period .  

Th e  packag es  sh al l  be  p l aced  q u i ckl y i n to  th e  compartment .  W h ere  req u i red  b y th e  l oad i n g ,  
th e  m easu ri n g  d evi ces  for m easu ri n g  poi n ts  TM P1 ,  TM P2  an d  TM P 3  m a y be  rem oved  or 
m oved  as i d e.  

Th e  tem peratu res  of th e  M -packag es  sh al l  be  record ed  u n ti l  th e  ari th m eti c m ean  of th e  

i n stan tan eou s  tem peratu res  of a l l  M -packag es  h as  reach ed  +1 0  ° C.  Th e  ti m e req u i red  to  
reach  th i s  tem peratu re  sh al l  be  record ed .  

 Posi tion ing  of the  load  in  the  fresh  food  compartment  7.3.2

Th e l oad i n g  sh al l  be  4 , 5  kg  / 1 00  l  volume  of th e  fresh  food  compartment.  Th e  cal cu l ated  
l oad  sh al l  be  rou n d ed  to  th e  n earest  0 , 5  kg .  

When  poss i b l e,  th e  sam e n u m ber of packag es  sh al l  be  a l l ocated  to  each  shelf.  W h ere  th e  
n u m ber of packag es  to  be  d i stri bu ted  i s  n ot an  exact  m u l ti p l e  of th e  n u m ber of shelves ,  an y 
extra  packag es  sh al l  be  a l l ocated  on e  per shelf  s tarti n g  from  th e  bottom  ( i . e .  th e  d i fferen ce  
between  th e  fi n al  l oad i n g s  on  d i fferen t shelves  sh al l  n ot be  g reater th an  on e  packag e).  

Th e  packag es  sh al l  be  p l aced  h ori zon tal l y i n  th e  refrigerating  appl iance  ( i . e .  wi th  th ei r 
g reatest area  i n  d i rect con tact wi th  th e  appropri ate  shelf (or compartment  fl oor or b i n  or 

basket bottom ).  

As  far as  practi cabl e,  spaces  between  packag es  sh al l  be  eq u al  across  each  h ori zon tal  
d i m en si on .  A m i n i m u m  s i d e-to-s i d e  an d  fron t-to-back cl earan ce of 1 5  m m  sh al l  be  m ai n tai n ed  
between  packag es  an d  between  packag es  an d  wal l s  or sol i d -wal l  con tai n ers .  D ed i cated  
ven ti l ati on  open i n g s  i n  th e  shelves  sh al l  n ot be  covered .  Th e  packag es  sh al l  n ot exten d  
be yon d  th e  ed g es  of th e  shelves .  

Th e  fi rst l a yer of packag es  sh al l  be  d i stri bu ted  even l y across  th e  wi d th  an d  d epth  of each  
shelf  an d  arran g ed  s ym m etri cal l y abou t th e  fron t-to-back cen trel i n e  (see  F i g u re  4).  W h ere  
l ack of s ym m etry m akes  th i s  i m possi bl e,  th e  l oad i n g  sh al l  be  as  s ym m etri ca l  as  poss i bl e .  

I f th e  l oad i n g  at an y l evel  i s  ph ys i cal l y preven ted  from  bei n g  arran g ed  as  speci fi ed  (as,  for 
exam pl e,  i f a  l a yer were  req u i red  at a  l evel  wh ere  storag e  provi d ed  b y two eq u al  wi d th  b i n s  
wou l d  preven t th e  p l acem en t of a  cen tral  row,  or wh ere  th ere  i s  l ess  th an  360  m m  shelf  d epth  
i n  fron t of a  com pressor step)  th en  a l tern ati ve  posi ti on s  sh al l  be  sel ected  wh i ch  m ost n earl y 
m atch  th ose  speci fi ed .  Th e  al tern ati ve  pos i ti on s  sel ected  sh al l  be  record ed .  

Packag e sh al l  be  arran g ed  i n ,  at m ost,  a  3  ×  3  con fi g u rati on ,  i . e .  n o  m ore  th an  n i n e  packag es  
sh al l  be  p l aced  i n  an y on e  l a yer.  

I f th e  m axi m u m  al l owed  a l l ocati on  of packag es  for th e  fi rst l a yer on  an y shelf  h as  been  m ad e,  
an d  fu rth er packag es  are  sti l l  req u i red  to  be  p l aced  on  th at shelf,  a  secon d  l a yer sh al l  fo l l ow 
th e  sam e stacki n g  seq u en ce  as  for th e  fi rst l a yer.  Packag es  i n  an y su bseq u en t l a yers  sh al l  be  
stacked  verti ca l l y ( i . e .  wi th  each  packag e fu l l y coveri n g  th e  on e  bel ow wi th  n o  off-sets  i n  th e  
stacks).  
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N OTE  Th e  te xt  i n  th i s  su bcl a u se  d es cri b es  h ow th e  packag e  p osi ti on s  are  sel ected ,  n ot  n eces sari l y th e  s e q u e n ce  
i n  wh i ch  th e y a re  l oad ed  for a  tes t.  

 M -packages  7.3.3

U n l ess  th e  tota l  l oad i n g  i s  l ess  th an  3  kg ,  s i x M -packag es  sh al l  be  u sed  for a l l  types  of 
refrigerating  appl iances .  I f th e  tota l  l oad i n g  i s  3  kg  or l ess,  M -packag es  a l on e  sh al l  be  u sed .  

A m axi m u m  of two M -packag es  sh al l  be  pl aced  i n  th e  bottom  l a yer of each  of th e  th ree  l evel s .  

For a  l oad i n g  of m ore  th an  3  packag es  th e  M -packag es  sh al l  be  arran g ed  d i ag on al l y at th e  
ou ter pos i ti on s  of l oad i n g  as  i n  F i g u re  4 .  

Th e  M -packag es  sh al l  be  u sed  i n  th e  bottom  l a yers  on l y of rel evan t l evel s.  An y fu rth er l a yer 
req u i red  sh al l  be  m ad e  u p  of test  packag es  on l y.  

D i ag on al l y opposi te  posi ti on s  for M -packag es  sh al l  be  ch osen  a l tern atel y for shelves  
pos i ti on ed  d i rectl y on e  above  th e  oth er.  
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Al l  d i m en s i on s  m arked  sh al l  be  ≥  1 5  m m .  

Figure  4 – F i l l ing  of a  shel f wi th  test packages   
and  M -packages  for cool ing  capaci ty test  

7.4  Data to  be  recorded  

Th e fol l owi n g  d ata  sh al l  be  record ed :  

a)  l oad  m ass  i n  kg ;  

IEC 
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b)  volume  of th e  fresh  food  compartment  u sed  for testi n g ;  

c)  cool ing  time  i n  h ou rs  (to  on e  d eci m al  p l ace) ;  

d )  an y shelf,  d rawer or b i n  pos i ti on s  wh i ch  d i ffer from  th ose  speci fi ed ;  

e)  an y packag e  pos i ti on s  wh i ch  d i ffer from  th ose  speci fi ed ;  

f)  setti n g s  of an y “q u i ck cool i n g ”  fu n cti on s  u sed .   

8  Freezing  capaci ty test 

8. 1  Objective  

Th e pu rpose  of th i s  test i s  to  m easu re  th e  freezing  capaci ty  of freezer  compartment(s) .  I f 
th e  capaci ty i s  g reat en ou g h  th e  compartment(s)  m ay a l so  be  rated  as  a  four-star 
compartment(s) .  

8.2  Method  overview 

Apart from  space for th e  l ight l oad,  ba l l ast packag es  are  l oad ed  i n to  th e  frozen  
compartment(s)  as  for th e  storag e  test (Cl au se  6).  Th e  refrigerating  appl iance  i s  operated  
ti l l  tem peratu res  are  stabl e  an d  i n  com pl i an ce  wi th  Tabl e  2 .  Th en  a  l oad  of packag es  at  

+25  ° C  i s  ad d ed .  Th i s  i s  th e  so-cal l ed  l ight load  represen ti n g  a  food  l oad  to  be  processed .  I t  
i s  3 , 5  kg /1 00  l  of volume  for compartments  operati n g  at –1 8  ° C.  Th e  ti m e  to  freeze  th i s  l oad  
to  –1 8  ° C  i s  m easu red .  When  th i s  can  be  ach i eved  i n  n o  m ore  th an  2 4  h  an d  oth er m axi m u m  
tem peratu re-excu rsi on  con d i ti on s  are  m et,  a  four-star  compartment  rati n g  m a y be  cl a i m ed .  

N OTE  B ecau se  th e  frozen  compartment  l oa d i n g  i s  l a rg el y th e  s am e  as  for th e  storag e  tes t,  th ere  m ay be  an  
ad van tag e  i n  d oi n g  th ese  tests  con secu ti vel y.  

8.3  Set-up  procedure   

 Ambient temperature  8.3. 1

Th e  ambient temperature  sh al l  be  2 5  ° C  (see  A. 3. 2 . 3  of I EC  62 552-1 : 2 01 5).  

 Preparation  of the  refrigerating  appl iance  8.3.2

8.3.2 . 1  General  

Th e refrigerating  appl iance  sh al l  be  i n stal l ed  accord i n g  to  An n ex B  of I EC  6 2 552-1 : 2 01 5.  

I f th e  con fi g u rati on  of th e  refrigerating  appl iance  can  be  ch an g ed  b y th e  u ser th e  
con fi g u rati on  wi th  th e  g reatest  volume  at  th e  l owest tem peratu res  sh al l  be  u sed  for th i s  test.  

Refrigerating  appl iances  wi th  an ti -con d en sati on  h eater(s)  wh i ch  are  perm an en tl y on  d u ri n g  
normal  use  sh al l  be  tested  wi th  th e  h eater(s)  operati n g .   

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  can  be  m an u al l y con trol l ed  b y th e  u ser sh al l  be  swi tch ed  on  
an d ,  i f ad j u stabl e,  th e y sh al l  be  set at  th ei r m axi m u m  h eati n g  rate.  

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  are  au tom ati cal l y con trol l ed  sh al l  be  a l l owed  to  operate  
n orm al l y.   

Th e  em pty refrigerating  appl iance  sh ou l d  be  set u p  an d  operated  u n ti l  i t  h as  reach ed  
eq u i l i bri u m  at,  or cl ose  to,  th e  tem peratu res  speci fi ed  i n  Tabl e  2 .  
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8.3.2 .2  Measurement of temperature  of ch i l l  compartment and  al l  compartments  
operating  above 0  °C  

Du ri n g  th e  test,  th e  ch i l l  compartment  tem peratu re  i s  n ot m easu red ,  bu t  i t  sh al l  be  l oad ed  
wi th  test packag es  as  for th e  storage temperature  m easu rem en t (see  6 . 3 . 2).  F or d eterm i n i n g  
th e  storage temperature  of th e  compartments  n orm al l y operati n g  above  0  ° C,  m easu rem en t 
poi n ts  sh al l  be  as  per An n ex D  of I E C 6 2552-1 : 201 5  bu t wi th  M -packag es  u sed  i n stead  of 
cyl i n d ers.  

 Load ing  of refrigerating  appl iance  8.3.3

8.3.3.1  Frozen  compartment(s)  – bal last l oad  

8.3.3.1 . 1  General  

Apart from  space for th e  l i ght l oad  i n  th e  appropri ate  –1 8  ° C  compartment(s) ,  ba l l ast 
packag es  are  brou g h t to  th e  approxi m ate  compartment  tem peratu res  an d  l oad ed  i n to  th e  
frozen  compartment(s)  as  for th e  s torag e  test (Cl au se  6) .  

I n  th e  –1 8  ° C  compartment(s) ,  u p  to  3  packag es  of th e  bal last load  m ay be  l eft  ou t to  m ake 
room  for each  packag e  of l igh t load  th at  i s  to  be  accom m od ated .   

I f th e  i n stru cti on s  i n d i cate  th at th ere  i s  a  separate  secti on  for freezi n g  food ,  th i s  secti on  sh al l  
be  u sed  for th e  l i ght load .  

8.3.3.1 .2  M -package placement i n  the  bal last load  to  accommodate  the  l ight  load  

Th e M -packag es  i n  th e  bal last  load  sh al l  be  l ocated  as  for th e  s torag e  test  apart  from  an y 
l ocati on s  th at are  d i sru pted  b y th e  n eed  to  l eave  space for th e  l ight l oad .  I n  th at case,  th e  M -
packag es  sh al l  be  p l aced  i n  th e  n earest eq u i va l en t pos i ti on  to  th at speci fi ed  for th e  s torag e  
test an d  th e  n ew posi ti on s  record ed .  I f th ere  are  stacks  of bal last load  packag es  bes i d e  th e  
l igh t load  an  M -packag e sh al l  a l so  repl ace  th e  top  test packag e i n  at l east on e  of th ose  
stacks  on  each  s i d e  of th e  l ight  l oad .  I f th ere  i s  bal last load  above  th e  l i ght load  an  M -
packag e  sh al l  repl ace  a  test packag e  i n  th e  cen tre  of th e  l a yer i m m ed i atel y above th e  l ight 
load .  I f th ere  i s  bal last load  be l ow th e  l ight load  an  M -packag e m ay repl ace  a  test packag e  
i n  th e  cen tre  of th e  l a yer i m m ed i atel y be l ow th e  l i ght load .  

8.3.3.2  Refrigerating  appl iances  wi th  separate  three-star compartment 

I f a  refrigerating  appl iance  h as  a  separate  three-star  compartment  wi th  i ts  own  extern al  
access  d oor or l i d ,  an d  th e  i n stru cti on s  recom m en d  th at,  before  freezi n g ,  frozen  food  a l read y 
i n  storag e  be  pl aced  i n  th at compartment  wh i l e  l eavi n g  space i n  th e  freezer  compartment  to  
recei ve  th e  l oad  for freezi n g  ( i . e .  th e  three-star  compartment  i s  to  be  reg ard ed  as  an  
exten si on  of th e  freezer  compartment) ,  a  freezing  time  c l a i m  based  u pon  th i s  m eth od  of u se  

i s  perm i ssi b l e,  provi d ed  th at:   

a)  wh en  tested  accord i n g  to  th i s  m eth od  of u se,  th e  cl ai m ed  freezing  time  i s  con fi rm ed  an d  
th e  tem peratu re  req u i rem en ts  for th e  oth er compartments  (see  8 . 5  a)  to  g ) ) ,  i f appl i cabl e,  
are  fu l fi l l ed  d u ri n g  th e  freezing  capaci ty test ,  an d  

b)  th e  l ight l oad  u sed  i n  th e  freezer compartment  i s  at l east eq u i val en t to  3, 5  kg /1 00  l  of 
th e  com bi n ed  volumes  of th e  freezer  compartment  an d  three-star  compartment .  

To  m eet th e  req u i rem en t th at n o  m ore  th an  3  packag es  of bal last load  sh al l  be  l eft ou t to  
m ake room  for each  l ight  load  packag e,  i t  i s  l i kel y th at som e bal last load  wi l l  sti l l  be  req u i red  
to  be  reta i n ed  i n  th e  freezer compartment .  
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8.4 Test procedure  

 Starting  cond itions  8.4. 1

After a l l  re l evan t  con trol  d evi ces  h ave  been  ad j u sted  as  req u i red ,  th e  l oad ed  refrigerating  
appl iance  i s  l eft  to  ru n  u n ti l  stable  operating  condi tions  are  reach ed .  

After stable  operating  cond i tions  h ave  been  atta i n ed ,  i n tern al  tem peratu re(s)  sh a l l  be  i n  
accord an ce  wi th  Tabl e  2  except th at  th e  s tarti n g  tem peratu re  of an y compartment(s)  wi th  n o  
l ower tem peratu re  l i m i t(s)  speci fi ed  i n  th at tab l e  sh al l  be  n o  m ore  th an  2  K be l ow th e  target  
temperature .   

I n  th e  case  of a  refrigerating  appl iance  wh ere  th e  compartment  tem peratu res  can n ot be  
ad j u sted  i n d epen d en tl y,  i f su ch  a  setti n g  i s  n ot  poss i b l e ,  th e  n on -com pl yi n g  compartments  

bel ow th e  bottom  l i m i t  sh a l l  be  set to  be  as  warm  as  possi b l e.  

Th e  tem peratu re  i n d i cati on  su ccess i on  from  l eft  to  ri g h t i n  Tabl e  2  a l so  i n d i cates  th e  ord er of 
preced en ce  i n  th e  case  of several  tem peratu re  possi bi l i ti es .  

I n  som e ci rcu m stan ces  i t  m i g h t  be  u n n ecessary to  carry ou t th e  stabi l i sati on  speci fi ed  h ere  
before  th e  s tabi l i sati on  speci fi ed  i n  8 . 4 . 2 .  

 Setting  of control  devices  8.4.2

I f th e  refrigerating  appl iance  i s  provi d ed  wi th  m ean s  for a  pre-freezi n g  (fast-freezi n g  or 
q u i ck-freezi n g )  operati on ,  after stable  operating  cond i tions  i n  accord an ce wi th  8 . 4. 1  h ave  
been  attai n ed ,  th e  refrigerating  appl iance  sh al l  be  set  i n  operati on  i n  th e  pre-freezi n g  
con d i ti on  accord i n g  to  th e  i n stru cti on s.  Th e  proced u re  speci fi ed  i n  8 . 4 . 3  sh al l  th en  be  carri ed  
ou t.  

I f th ere  are  n o  speci a l  i n stru cti on s  for pre-freezi n g ,  th e  proced u re  accord i n g  to  8 . 4 . 3  sh al l  be  
carri ed  ou t after th e  refrigerating  appl iance  h as  reach ed  stable  operating  conditions  i n  

accord an ce  wi th  th e  tem peratu re  req u i rem en ts  of 8. 4. 1 .  

 Freezing  of the  l ight load  8.4.3

After th e  con d i ti on s  speci fi ed  i n  8 . 4. 2  h ave  been  atta i n ed ,  th e  l ight load  sh a l l  be  i n trod u ced .  
For m od el s  wi th  defrost control  cycles,  th e  l ight load  sh ou l d  be  ad d ed  wh en  s tabi l i ty h as  
been  reg ai n ed  an d  tem peratu re  cri teri a  m et after a  defrost and  recovery period .  Th i s  test 
sh ou l d  n ot overl ap  a  defrost and  recovery period .  W h en  stabi l i ty h as  been  ach i eved  pri or to  
th e  i n trod u cti on  of th e  l ight load,  apart from  as  i n  8 . 4. 2 ,  ch an g es  of setti n g  of m an u al l y 

ad j u stabl e  con trol s  are  n o  l on g er perm i tted .  

Th e  l ight load  sh al l  be  3, 5  kg /1 00  l  of th e  tota l  volume of a l l  compartments  (excl u d i n g  an y 
two star sections)  bei n g  eval u ated  for four-star rati n g s.  Th e  cal cu l ated  l oad  sh al l  be  

rou n d ed  to  th e  n earest 0 , 5  kg  except th at i n  n o  case  sh al l  i t  be  l ess  th an  2 , 0  kg .  

Th e  l ight load  i s  m ad e from  packag es  wh i ch  h ave  previ ou s l y been  brou g h t to  a  tem peratu re  

of +2 5  ° C  ±  1  K.  

Th e  l ight load  packag es  sh al l  be  p l aced  fl at  an d  pos i ti on ed  taki n g  i n to  accou n t th e  
i n stru cti on s  an d  th e  req u i rem en ts  of th e  l oad i n g  storage plan  (see  Cl au se  6) .  I f n o  
i n stru cti on s  are  g i ven ,  th e  packag es  sh al l  be  pl aced  su ch  th at th e y are  l i ke l y to  be  fro zen  as  
rapi d l y as  possi b l e.  

Light load  packag es  sh al l  be  separated  b y at l east 1 5  m m  from  bal last l oad  packages.  Th e  
u se  of spacers  between  ad j acen t stacks  of packag es  i s  perm i tted ,  bu t  oth er spaci n g  m eth od s  
are  n ot (see  6. 3 . 3 . 2) .  
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M -packag es  sh al l  be  u n i form l y d i stri bu ted  th rou g h ou t th e  l ight load  wi th  at  l east on e  as  cl ose  
as  practi cabl e  to  i ts  g eom etri c cen tre.  Th ere  sh al l  be  on e  M -packag e per 3  kg  of l ight load ,  
wi th  a  m i n i m u m  of 2  M -packag es.  

 I n termediate  test data to  be  recorded  8.4.4

Th e  tem peratu res  of th e  M -packag es  i n  th e  bal last  load  an d  i n  th e  l igh t l oad  sh a l l  be  
record ed ,  tog eth er wi th  th ose  of th e  M -packag es  i n  th e  oth er compartment(s) ,  i f an y.  Th i s  
sh al l  be  d on e  u n ti l  th e  ari th m eti c m ean  of th e  i n stan tan eou s  tem peratu res  of a l l  th e  M -

packag es  i n  th e  l ight  load  reach es  ≤  –1 8  ° C.  Th e  ti m e  n ecessary for reach i n g  th i s  
tem peratu re  sh al l  be  n oted .  

8.5  Cri teria  to  ach ieve a  four-star compartment  rating   

A compartment  ach i eves  a  four-star  rati n g  i f th e  ari th m eti c m ean  of th e  i n stan tan eou s  

tem peratu res  of a l l  th e  M -packag es  i n  th e  l ight load  reach es  ≤  –1 8  ° C  i n  n o  m ore  th an  2 4  h  
an d :  

a)  u n l ess  a  defrost and  recovery period  overl aps  th e  test,  th e  m axi m u m  tem peratu re  of an y 

M -packag es  of th e  bal last l oad  rem ai n s  ≤  –1 5  ° C  an d  at th e  en d  of th e  test th e  m axi m u m  

tem peratu re  of th e  warm est M -packag e of th e  bal last load  i s  ≤  –1 8  ° C;  

b)  i f a  defrost and  recovery period  d oes  overl ap  th e  test,  th e  m axi m u m  tem peratu re  of an y 

M -packag es  of th e  bal last load  rem ai n s  ≤  –1 2  ° C  d u ri n g  th e  defrost and  recovery 
period  an d  at th e  en d  of th e  test th e  m axi m u m  tem peratu re  of th e  warm est M - packag e of 

th e  bal last load  i s  ≤  –1 8  ° C;  

c)  th e  m axi m u m  tem peratu re  of th e  warm est M -packag e i n  an y separate  three-star 

compartment  n ot u sed  for bal l ast i n  accord an ce wi th  8 . 3 . 3 . 2  rem ai n s  ≤  –1 8  ° C  (pl u s  th e  
a l l owed  excu rs i on s  d u ri n g  an y  defrost and  recovery period  as  speci fi ed  i n  Tabl e  2 );  

d )  th e  m axi m u m  tem peratu re  of th e  warm est M -packag e i n  an y two-star section  or 

compartment  rem ai n s  ≤  –1 2  ° C  (p l u s  th e  a l l owed  excu rs i on s  d u ri n g  a  defrost and  
recovery period  as  speci fi ed  i n  Tabl e  2) ;  

e)  th e  m axi m u m  tem peratu re  of th e  warm est M - packag e  i n  an y one-star  compartment  

rem ai n s  ≤  –6  ° C;  

f)  th e  i n stan tan eou s  compartment  averag e  tem peratu re  Ta  of th e  fresh  food  compartment  

d u ri n g  th e  test d oes  n ot exceed  +7  ° C,  wi th  T1 ,  T2 ,  T3  each  rem ai n i n g  between  –1  ° C  an d  

+1 0  ° C;   

g )  th e  i n stan tan eou s  tem peratu res  Tc1 ,  Tc2 ,  Tc3  as  appropri ate  of th e  cel lar  compartment  d o  
n ot d rop  bel ow 0  ° C.  

8.6  Data to  be  recorded  

a)  th e  m ass,  i n  ki l og ram s,  of th e  bal last load ;  

b)  th e  m ass,  i n  ki l og ram s,  of th e  l i ght load ;  

c)  th e  freezing  time ,  i n  h ou rs,  of th e  l ight load ;  

d )  th e  volume  of th e  re l evan t compartments ;  

e)  th e  warm est tem peratu re  m easu red  i n  th e  M -packag es  i n  th e  bal last  load  s tored  d u ri n g  
th e  l i g h t- l oad  freezing  capaci ty test,  tog eth er wi th  th e  warm est tem peratu re  m easu red  i n  
th e  M -packag es  i n  an y three-star  compartment ,  two-star section  or compartment  an d  
i n  an y one-star  compartment  an d  th e  d u rati on  of th e  tem peratu re  d e vi ati on  above –1 8  ° C  
(or –1 2  ° C  as  appropri ate)  an d  th e  d u rati on  of an y defrost control  cycle  (see  Tabl e  2) ;  

f)  th e  h i g h est  an d  l owest val u es  of T1 ,  T2,  T3’  an d  Tc1 ,  Tc2,  Tc3,  i f appl i cabl e;  

g )  th e  setti n g s  of a l l  temperature  control  d evi ces,  i n cl u d i n g  ti m er(s),  i f an y;  

h )  a  d i ag ram  of th e  storage  plan  for th e  refrigerating  appl iance  sh owi n g  th e  l ocati on  of th e  
M -packag es  an d  th e  l ocati on  of th e  warm est M -packag e(s)for both  th e  bal last load  an d  
th e  l i ght load ;  
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i )  i f th e  refrigerating  appl iance  i s  fi tted  wi th  a  d evi ce  i n ten d ed  to  set th e  refri g erati on  of th e  
freezer compartment  i n to  con ti n u ou s  operati on  wh en  freezi n g  an d  th en  to  revert to  
th erm ostati c operati on  au tom ati ca l l y,  th e  ti m e  wh i ch  e l apsed  before  i t  reverted  to  n orm al  
th erm ostati cal l y con trol l ed  operati on ;  

j )  wh eth er,  wi th  th e  l ight l oad  be i n g  at l east 3 , 5  kg  of packag es  per 1 00  l i tres  of i ts  volume  
an d  i n  n o  case  l ess  th an  2 , 0  kg ,  th e  freezi n g  ti m e  i s  ach i eved  i n  n o  m ore  th an  24  h ;  

k)  th e  speci fi c freezing  capaci ty  (x)  i n  [kg  /  1 2  h ]  =  














∆

×

f

l

t

hM  1 2
 

wh ere  

Ml  i s  th e  l ight  load  (kg )  

∆tf i s  th e  freezi n g  ti m e (h ).  

9  Automatic ice-making  capaci ty test 

9. 1  Objective   

Th e pu rpose  of th i s  test i s  to  d eterm i n e  th e  i ce-making  capaci ty  of au tom ati c i cem akers  i n  
refrigerating  appl iance .  

9.2  Procedure  

 Ambient and  water temperatures  9.2. 1

Th e ambient temperature  an d  water su ppl y tem peratu re  sh al l  be  25  ° C  (see  A. 3 . 2 . 3  of 

I E C 6 2552-1 : 201 5).  

I f th e  refrigerating  appl iance  i s  con n ected  to  a  water su ppl y,  th e  water tem peratu re  sh al l  be  
m easu red  at th e  poi n t  of con n ecti on  to  th e  refrigerating  appl iance .  

 Preparation  of refrigerating  appl iance  9.2.2

Th e refrigerating  appl iance  sh al l  be  i n sta l l ed  i n  accord an ce  wi th  An n ex B  of 
I E C 62552-1 : 20 1 5.  

Al l  compartment  sh al l  be  em pty.  Th ei r averag e  a i r tem peratu res  sh al l  be  d eterm i n ed  as  
speci fi ed  i n  An n ex D  of I EC  62 552-1 : 2 01 5.   

Refrigerating  appl iances  wi th  an ti -con d en sati on  h eater(s)  wh i ch  are  perm an en tl y on  d u ri n g  
normal  use  sh al l  be  tested  wi th  th e  h eater(s)  operati n g .   

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  can  be  m an u al l y con trol l ed  b y th e  u ser sh al l  be  swi tch ed  on  
an d ,  i f ad j u stabl e,  th e y sh al l  be  set at  th ei r m axi m u m  h eati n g  rate.  

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  are  au tom ati ca l l y con trol l ed  sh al l  be  a l l owed  to  operate  
n orm al l y.   

Al l  i n tern al  accessori es  su ppl i ed  wi th  th e  refrigerating  appl iance  sh a l l  be  i n  th e i r respecti ve  
pos i ti on s  except th at an y m an u al l y fi l l ed  ice  cube  trays  sh al l  be  rem oved .  

After stable  operating  cond i tions  h ave  been  atta i n ed ,  i n tern al  tem peratu re(s)  sh al l  be  i n  
accord an ce  wi th  Tabl e  2  except th at th e  averag e  starti n g  tem peratu re  of an y compartment(s)  
wi th  n o  l ower tem peratu re  l i m i t(s)  speci fi ed  i n  th at tabl e  sh al l  be  n o  m ore  th an  2  K be l ow th e  
target temperature .   
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I n  th e  case  of a  refrigerating  appl iance  wh ere  th e  compartment  tem peratu res  can n ot be  
ad j u sted  i n d epen d en tl y,  i f su ch  a  setti n g  i s  n ot poss i b l e,  th e  n on -com pl yi n g  compartments  
be l ow th e  bottom  l i m i t  sh a l l  be  set to  be  as  warm  as  possi b l e.  

Th e  cel lar  compartment  sh a l l  be  as  sm al l  as  poss i bl e  ( i f th e  s i ze  i s  ad j u stabl e),  wi th  
temperature  control  d evi ces  (fl aps,  etc. )  set i n  accord an ce  wi th  th e  i n stru cti on s  or,  i n  th e  

absen ce  of an y i n stru cti on s,  set to  ach i eve  th e  tem peratu res  i n  Tabl e  2 .  

Where  th e  refrigerating  appl iance  h as  a  defrost control  cycle ,  i t  sh al l  rem ai n  i n  operati on  
for th i s  test bu t th e  i ce-making  capacity  test  sh ou l d  n ot overl ap  a  defrost and  recovery 
period .  

 Test procedures  9.2.3

9.2.3.1  Di rect  water connection  type  

Au tom ati c i cem akers  of th e  d i rect water con n ecti on  type  sh al l  be  con n ected  i n  accord an ce  

wi th  th e  i n stru cti on s  to  a  water su ppl y h avi n g  a  tem peratu re  of 25  ° C  ±  1  K.  Pri or to  i n i ti ati on  
of th e  i ce-making  capaci ty  test,  th e  au tom ati c  i cem aker sh al l  h ave  been  operati n g  for a  
su ffi ci en t ti m e to  en su re  proper operati on .  Th ere  sh al l  be  n o  evi d en ce of free  water h avi n g  
en tered  th e  storag e  b i n .  

For cycl i n g  i cem akers,  th e  test sh al l  beg i n  at th e  com pl eti on  of th e  water-fi l l  porti on  of a  cycl e .  
For con ti n u ou s  (n on -cycl i n g )  i ce-m aki n g  d evi ces,  th e  test m ay be  started  at an y ti m e after 
steady state  i ce-m aki n g  con d i ti on s  h ave  been  establ i sh ed .  Th e  i ce  storag e  b i n  sh a l l  be  
em pti ed  an d  reposi ti on ed  at th e  ti m e th e  test i s  started .  

Th e  test sh a l l  con ti n u e  u n i n terru pted  for a  m i n i m u m  of 1 2  h  for con ti n u ou s  i cem akers  an d  for 
1 2  h  p l u s  th e  ad d i ti on al  ti m e  req u i red  to  com pl ete  a  wh ol e  n u m ber of cycl es  for cycl i n g  
i cem akers.  I f th e  s torag e  bi n  i s  em pti ed  d u ri n g  th e  test to  en su re  u n i n terru pted  operati on ,  th e  
i ce  sh al l  be  wei g h ted  an d  th i s  am ou n t ad d ed  to  th e  wei g h t  of th e  i ce  i n  th e  storag e  b i n  at th e  
term i n ati on  of th e  test.  

At com pl eti on  of th e  test,  th e  i ce  i n  th e  storag e  b i n  sh a l l  be  wei g h ed .  I f th ere  i s  evi d en ce of 
free  water h avi n g  en tered  th e  s torag e  b i n ,  th e  test sh al l  be  repeated  at  l east on ce.  I f th i s  
con d i ti on  con ti n u es,  th e  test  sh al l  be  stopped  an d  th e  con d i ti on  reported .  

Th e  ti m e d u rati on  of th e  test  sh al l  be  record ed  for u se  i n  cal cu l ati n g  th e  ice-making  capaci ty  

i n  ki l og ram s per twen ty-fou r h ou rs.  

9.2.3.2  Tank-type  

To en su re  proper operati on ,  pri or to  i n i ti ati on  of th e  i ce-making  capaci ty  test,  th e  au tom ati c  

i cem aker sh al l  h ave  3 00  g  of water wi th  an  i n i ti a l  tem peratu re  of 25  ° C  ±  1  K i n  th e  tan k an d  
sh al l  operate  for a  m i n i m u m  of 1 2  h  u n ti l  th e  m i n i m u m  water l evel  i s  reach ed  an d  n o  m ore  i ce  
i s  be i n g  m ad e.  Th ere  sh al l  be  n o  evi d en ce  of free  water h avi n g  en tered  th e  i ce  storag e  b i n .  

Th e  d oor wh i ch  g i ves  access  to  th e  i ce  storag e  bi n  sh a l l  be  open ed  an d  th e  i ce  i n  th e  i ce  
storag e  b i n  sh al l  be  rem oved .  Th e  d oor sh al l  be  kept open  for on e  m i n u te.  

Th e  tan k sh al l  be  fi l l ed  wi th  th e  m axi m u m  q u an ti ty of water (at 2 5  ° C  ±  1  K)  th at i s  speci fi ed  i n  
th e  i n stru cti on s.  Th e  tan k sh al l  be  re i n stal l ed .  Th e  ti m e between  tan k rem oval  an d  
re i n sta l l ati on  sh al l  be  l ess  th an  on e  m i n u te.  Th e  d oor of th e  compartment  wh i ch  g i ves  access  

to  th e  tan k sh al l  be  kept open  for 1  m i n .  

Th e  test s tart sh al l  be  at th e  ti m e of fi rst water fi l l i n g  of th e  i ce  mou ld  after th e  tan k h as  been  
re- i n stal l ed .  
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Th e  test sh al l  con ti n u e  u n i n terru pted  for a  m i n i m u m  of 1 2  h  for con ti n u ou s  i ce-m aki n g  an d  for 
1 2  h  p l u s  th e  ad d i ti on al  ti m e  req u i red  to  com pl ete  a  wh ol e  n u m ber of cycl es  for cycl i n g  
i cem akers.  At  th e  com pl eti on  of th e  test,  th e  i ce  i n  th e  i ce  storag e  b i n  sh al l  be  wei g h ed .  

Th e  cycl es  m a y be  d etected  b y m on i tori n g  tem peratu re  on  th e  bottom  of th e  ice  mou ld .  

Th e  d u rati on  of th e  test  sh a l l  be  record ed  for u se  i n  ca l cu l ati n g  th e  i ce-making  capaci ty  i n  

ki l og ram s  per twen ty-fou r h ou rs.  

9.3  Data to  be  recorded  

Th e fo l l owi n g  d ata  sh al l  be  record ed  for each  test  (as  appl i cabl e) :  

a)  type,  m od el  n u m ber an d  seri a l  n u m ber of th e  i cem aker;  

b)  averag e  compartment  tem peratu re  for each  compartment  a t  th e  beg i n n i n g  of th e  test;  

c)  th e  i ce-making  capacity  i n  kg /2 4  h ;  

d )  temperature  control  settings .  
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Annex A 
(n orm ati ve)  

 
Pu l l -down  test 

A.1  General  

Th e pu rpose  of th i s  test  i s  to  m easu re  th e  reserve  capaci ty of a  refrigerating  appl iance – 
parti cu l arl y for h i g h  ambient temperature  en vi ron m en ts .  Th i s  test i s  n ot appl i cabl e  to  stan d -
al on e  wine  storage appl iance  or wine storage compartments  wi th i n  th e  refrigerating  
appl iance.  

A.2  Method  overview 

Th e pu l l  d own  part of th e  test beg i n s  wh en  th e  wh ol e  refrigerating  appl iance ,  i n cl u d i n g  th e  
i n si d e,  i s  i n  th erm al  eq u i l i bri u m  wi th  th e  test room  at 43  ° C.  Th e  refrigerating  appl iance  i s  
th en  swi tch ed  on  an d  ru n  to  d eterm i n e  th e  ti m e  taken  to  m eet pu l l -d own  tem peratu re(s)  as  
speci fi ed  i n  Tabl e  A. 1 .  

A.3  Set-up procedure  

 Test room  ambient temperature  A.3. 1

Th e tem peratu re  of th e  test  room  sh al l  be  set at  43  ° C  th rou g h ou t th e  tem peratu re  
stabi l i zati on  peri od  an d  for th e  d u rati on  of th e  test.  I t  sh al l  be  m ai n tai n ed  at  42, 5  ° C  or warm er 
except,  wh en  veri fyi n g  a  su ppl i er’ s  cl a i m ed  perform an ce wh en  i t  sh al l  be  m ai n tai n ed  at 

43, 0  °C  ±  0 , 5  K.  

 I nstal lation  A.3.2

Th e  refrigerating  appl iance  sh al l  be  i n sta l l ed  accord i n g  to  An n ex B  of I EC  62 552-1 : 2 01 5.  

 D i sconnection  of devices  A.3.3

Com pressor overl oad  d evi ces  sh al l  n ot  be  d i scon n ected  or bri d g ed .  An y oth er d evi ce  wh i ch  
m i g h t preven t con ti n u ou s  operati on  of th e  refri g erati n g  s ystem  d u ri n g  a  pu l l  d own  test an d  
wh i ch  can  be  con trol l ed  b y th e  u ser sh al l  be  d i sabl ed  or set so  th at con ti n u ou s  operati on  of 
th e  cool i n g  s ystem  occu rs  for th e  d u rati on  of test.  Temperature  controls  sh al l  be  set (or 
bri d g ed )  an d ,  wh ere  possi bl e  an d  n ecessary,  automatic defrost s ystem s  d i sabl ed  to  en su re  
con ti n u ou s  operati on  for th i s  test.  Wh ere  th e  d efrost s ystem  can n ot be  d i sabl ed  wi th ou t 
ad versel y affecti n g  th e  perform an ce,  th e  con trol s  sh al l  be  set to  th e  m an u factu rer’ s  d efau l t or 
recom m en d ed  pos i ti on .  

 User-ad justable  features  A.3.4

U ser-ad j u stabl e  baffl es  an d  temperature  controls  sh al l  be  set as  req u i red  to  obtai n  an  

opti m u m  resu l t.  

Th i s  i n cl u d es  th ose  on  m u l ti -fu n cti on  compartments ,  i f an y,  wh ere  su ch  ad j u stm en t d oes  n ot 
take  th e  tem peratu re  perform an ce of th ose  compartments  ou ts i d e  th e  speci fi ed  ran g e  for 
th e i r col d est cl a i m ed  fu n cti on s.  

Th i s  excl u d es  baffl es  an d  con trol s  on  conven ience  features .  Th ese  sh al l  be  set on  th e  
col d est setti n g .  
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 I n ternal  components  A.3.5

An y th erm al  storag e  d evi ces  (e. g .  i ce- bri cks  or s i m i l ar)  th at are  rem ovabl e  wi th ou t  th e  u se  of 
a  tool  sh al l  be  rem oved  for a l l  tests,  i rrespecti ve  of i n stru cti on s.  

Al l  oth er i n tern al  com pon en ts  sh al l  be  pos i ti on ed  (or rem oved )  as  speci fi ed  i n  B. 2 . 5. 1  of 
I E C 6 2552-1 : 201 5.   

An y rem ai n i n g  i ce  cube trays  sh al l  be  em pty for th e  d u rati on  of th e  test.  

 Determination  of compartment temperature  A.3.6

Ai r tem peratu re  sen sors  sh al l  be  l ocated  i n  a l l  compartments  as  speci fi ed  i n  An n ex D  of 
I E C 62552-1 : 201 5,  except for zero star  compartments ,  wh ere  n o  tem peratu re  m easu rem en ts  

are  req u i red .  

A.4  Test procedure  

 General  A.4. 1

Th e test proced u re  sh al l  be  as  fol l ows:  

 Heat soak A.4.2

With  th e  test room  am bi en t at  43  ° C,  an d  th e  refrigerating  appl iance  swi tch ed  off,  open  a l l  
d oors,  d rawers  an d  l i d s  on  th e  refrigerating  appl iance  an d  l et i t  stan d  to  a l l ow th e  wh ol e  
refrigerating  appl iance  to  reach  th e  ambient temperature .  

N OTE  E xp eri en ce  su g g ests  th at  at  l e as t  s i x h ou rs  wi th  th e  refrigerating  appl iance’s  d oor(s )  op en  i n  th e  tes t  
room  i s  u s u al l y re q u i re d  to  m eet th e  eq u i l i bri u m  req u i rem en ts  bel ow.  

Cl ose  th e  d oors  bu t d o  n ot swi tch  th e  refrigerating  appl iance  on .  Th e  refrigerating  
appl iance  h as  reach ed  th e  req u i red  starti n g  con d i ti on  for a  pu l l  d own  test wh en ,  over a  peri od  

of 3 0  m i n .  e i th er of th e  fol l owi n g  appl i es:  

a)  Th e  averag e  compartment  tem peratu re  i n  each  compartment  d oes  n ot  vary b y m ore  
th an  0, 3  ° C.  

or 

b)   

i )  For a  test  to  d eterm i n e  th e  perform an ce  of a  refrigerating  appl iance  th e  averag e  
compartment  tem peratu re  i n  each  compartment  d oes  n ot  fa l l  bel ow 43  ° C.  

i i )  For a  test to  veri fy cl ai m ed  perform an ce,  th e  averag e  tem peratu re  of each  
compartment  d oes  n ot  ri se  above 43  ° C.  

 Pu l l  down  A.4.3

Start th e  refrigerating  appl iance  an d  operate  i t  u n ti l  th e  averag e  a i r tem peratu re  i n  a l l  
compartments  i s  s i m u l tan eou sl y at or be l ow th e i r appl i cabl e  pu l l  d own  tem peratu res  i n  

Tabl e  A. 1 .  

N OTE  As  th e  compartment  tem peratu re  i s  con ti n u ou sl y fal l i n g  d u ri n g  a  pu l l  d own  tes t,  th e  i n stan ta n e ou s  
compartmen t  tem pe ratu re  at  an y ti m e  i s  th e  a ri th m eti c  m ean  of th e  a i r tem peratu res  of a l l  m eas u rem en t  poi n ts  
wi th i n  th e  compartment  or sub-compartmen t  a t  th at  ti m e.  

A.5  Test end-point  

Th e test can  be  term i n ated  wh en  th e  averag e  a i r tem peratu re  i n  a l l  compartment  i s  
s i m u l tan eou sl y at  or be l ow th e i r appl i cabl e  pu l l -d own  tem peratu res.  
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Pu l l -d own  tem peratu res  sh al l  be  as  speci fi ed  i n  Tabl e  A. 1 .  

Table  A. 1  – Pu l l -down  temperatures  for compartments  

Compartment type  Average  ai r temperature,  
° C   

Pantry 20  

Cel lar 1 5  

Fresh  food  8  

Chi l l  6  

Zero  star  N o req u i rem en t  

1  star –1  

2  star –7  

3  and  4  s tar −1 2  

 

A.6  Data to  be  recorded  

Th e fol l owi n g  d ata  sh al l  be  record ed  for each  test  (as  appl i cabl e) :  

a)  Th e  peri od  from  th e  start of th e  test u n ti l  a l l  compartments  are  s i m u l tan eou sl y at  or 
bel ow th e  target temperatures  i n  Tabl e  A. 1 .  

b)  Th e  averag e  a i r tem peratu re  reach ed  i n  each  compartment .  

c)  Where  appl i cabl e,  an y a l tern ati ve  pos i ti on s  for ai r tem peratu re  sen sors  (a l l  i n  accord an ce  
wi th  An n ex D  of I EC  6 2 552-1 : 2 01 5) .  

d )  Th e  fu n cti on  se l ected  for each  m u l ti -u se  compartment .  

e)  Th e  posi ti on  of each  u ser-ad j u stabl e  baffl e  wh i ch  m ay affect operati n g  tem peratu res  i n  
an y space i n  th e  refri g erati n g  appl i an ce  ( i n cl u d i n g  space i n  convenience features  as  wel l  
as  i n  compartments ) .  

f)  S etti n g s  of a l l  u ser-ad j u stabl e  temperature  controls .  

g )  S etti n g s  of a l l  oth er u ser-ad j u stabl e  swi tch es  an d  con trol s .   

h )  An y d i scon n ecti on ,  bri d g i n g  or m od i fi cati on  i n  an y wa y of an y d evi ces  for th e  test.  
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Annex B  
(n orm ati ve)  

 
Wine  storage appl iances and  compartments;  storage test 

B.1  Objective  

Th e pu rpose  of th i s  test i s  to  ch eck com pl i an ce  wi th  th e  req u i rem en ts  of th i s  stan d ard  at each  
of th e  ambient temperatures  (see  A. 3. 2 . 3  i n  I E C 62 552 -1 : 2 01 5)  for th e  appropri ate  cl i m ate  
cl ass).  

B.2  Storage temperature  requirements  

U n d er th e  con d i ti on s  speci fi ed  i n  th i s  cl au se  an d  for each  cl a i m ed  cl i m ate  cl ass,  th e  wine 
storage  appl iance  sh a l l  be  capabl e  of m ai n ta i n i n g ,  s i m u l tan eou sl y,  th e  req u i red  storage  
temperatures  i n  a l l  compartments  (an d  th e  perm i tted  tem peratu re  d evi ati on s  d u ri n g  th e  
defrost and  recovery period  wh ere  appl i cabl e)  as  d efi n ed  be l ow.  

Storage temperature  req u i rem en ts:  

Al l owed  operati n g  ran g e  for a  wine  storage  compartment .  

Twim  :  +5 ° C  ≤  Twim  ≤  +2 0  ° C  

Tem peratu re  for a  wine  storage  compartment  sh al l  be  abl e  to  operate  d own  to:  

Twma   ≤  +1 2  ° C  

I f a  wine  storage appl iance  or compartment  can n ot ach i eve  ≤+1 2  ° C  i n  th i s  test,  i t  wi l l  be  
cl assi fi ed  an d  tested  as  a  pantry compartment.  I t  can n ot cl ai m  to  be  a  wine  storage  
compartment  accord i n g  to  th i s  s tan d ard .  

I f th ere  are  two or m ore  wine  storage compartments  i n  on e  refrigerating  appl iance ,  th e  
tem peratu re  setti n g  ran g e  can  be  su bd i vi d ed  wi th  on l y part of th e  tem peratu re  ran g e  i n  each  
wine storage  compartment.  (F or exam pl e,  a  wine storage appl iance  wi th  two  

compartments ,  on e  rated  from  +6  ° C to  +1 4  ° C  an d  th e  oth er from  +1 0  ° C  to  +1 8  ° C  wou l d  
com pl y wi th  th i s  req u i rem en t) .  

Du ri n g  a  defrost and  recovery period  th e  tem peratu res  Twma  of an y wine storage 
compartment  i s  n ot perm i tted  to  ri se  b y m ore  th an  1 , 5  K above  th e  averag e  of th at 
compartment.  

N OTE  1  Th i s  i s  a  sm al l er e xcu rsi on  th a n  a l l owe d  i n  footn ote  b  to  Tabl e  2 .  

N OTE  2  An  e xam pl e  of a  defrost con trol  cycle  for a  frost-free  refrigerator-freezer  i s  g i ven  i n  F i g u re  1  of 
I E C 62 5 52 -1 : 2 01 5.  

B.3  Measurement of compartment temperature   

For d eterm i n i n g  th e  storage temperature  of th ese  compartments ,  M -packag es  sh al l  be  

l ocated  i n  accord an ce wi th  C l au se  G . 6  of I EC  62 552-1 : 2 0 1 5.  
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B.4 Preparation  of refrigerating  appl iance  

Th e wine storage  appl iance  sh a l l  be  i n stal l ed  i n  th e  test room  i n  accord an ce  wi th  An n ex B  of 
I E C 62552-1 : 20 1 5.  I f th e  wine storage  appl iance  h as  user-ad justable  temperature  control  
d evi ces,  th e y sh al l  be  set at th e  pos i ti on s  recom m en d ed  i n  th e  i n stru cti on s  for normal  use  a t  
th e  appropri ate  ambient temperature .  W h en  th e  d evi ces  are  n ot u ser-ad j u stabl e,  th e  
m easu rem en t sh al l  be  carri ed  ou t on  th e  refrigerating  appl iance  as  d el i vered .  Read j u stm en t 
of u ser-ad j u stabl e  temperature  controls  i s  a l l owed .  

I f th e  wine  storage  appl iance  i n cl u d es  m ore  th an  on e  wine  storage  compartment  an d  th e  
volumes  of th ose  compartments  can  be  ch an g ed  i n  rel ati on  to  on e  an oth er b y th e  u ser,  th e  
compartments  sh al l  be  ad j u sted  so  th at th e  compartment  wi th  th e  tem peratu re  fu rth est from  
th e  test-room  am bi en t h as  th e  l arg est  volume .   

I f a  wine  storage  compartment  volume  i s  ad j u stabl e  i n  re l ati on  to  an oth er col d er 
compartment  type  as  speci fi ed  i n  Tabl e  2  th e  wine storage  compartment  sh al l  be  ad j u sted  
to  i ts  m i n i m u m  volume .  

Where  a  wine  storage compartment  h as  setti n g  opti on s  for both  u n i form  tem peratu re  an d  

m u l ti p l e  tem peratu re  zon es,  th e  u n i form  tem peratu re  setti n g  sh al l  be  sel ected  for testi n g .  

Wine  storage appl iances  an d  compartments  wi th  an ti -con d en sati on  h eater(s)  wh i ch  are  
perm an en tl y on  d u ri n g  normal  use  sh al l  be  tested  wi th  th e  h eater(s)  operati n g .   

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  can  be  m an u al l y con trol l ed  b y th e  u ser sh al l  be  swi tch ed  on  
an d ,  i f ad j u stabl e,  th e y sh al l  be  set at  th ei r m axi m u m  h eati n g  rate.  

An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  are  au tom ati cal l y con trol l ed  sh al l  be  a l l owed  to  operate  
n orm al l y.  

B.5 Measurements  

 General  B.5. 1

For th e  appropri ate  ambient temperature ,  temperature  control  d evi ce(s)  an d  oth er con trol s ,  
i f an y,  sh al l  be  ad j u sted ,  as  n ecessary,  to  a  pos i ti on  wh i ch  i s  l i ke l y to  g i ve  storage 
temperatures  wh i ch  com pl y wi th  req u i rem en ts  i n  th i s  cl au se,  after stable  operating  
cond itions  h ave  been  atta i n ed .  

 Cond itions  for demonstration  of compl iance  B.5.2

Th e fol l owi n g  con d i ti on s  sh al l  a l l  be  m et to  d em on strate  com pl i an ce;  

– except d u ri n g  an y freezi n g  or cool ing  capacity  test,  th e  averag e  of a l l  tem peratu re  
am pl i tu d es  at each  m easu rem en t poi n t  i n  each  wine storage compartment  Twi d u ri n g  th e  

wh ol e  test peri od  sh al l  sta y wi th i n  ±0, 5  K (see  Cl au se  G . 7  of I EC  62 552-1 : 201 5)  

– d u ri n g  an y freezi n g  or cool ing  capacity  test th e  averag e  of a l l  tem peratu re  am pl i tu d es  at  
each  m easu rem en t poi n t  i n  each  wine  storage compartment  Twi d u ri n g  th e  wh ol e  test 

peri od  sh al l  sta y wi th i n  ±1 , 5  K (see  Cl au se  G . 7  of I E C 62552-1 : 201 5)  

– th e  i n teg rated  ti m e  averag es  of th e  tem peratu res  Twim  sh al l  s ta y between  +5  ° C  an d  

+20  ° C.  Th e  ari th m eti c  averag e  Twma  of Tw1m,  Tw2m,  Tw3m  sh al l  be  eq u al  to  or be l ow 

+1 2  ° C  (G . 3. 1  of I EC  6 2 552-1 : 2 01 5)  

B.6  Data to  be  recorded  

Th e fol l owi n g  d ata  sh al l  be  record ed  for each  test  (as  appl i cabl e) :  
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a)  th e  ambient  temperature(s) ;  

b)  for each  am bi en t,  th e  setti n g (s)  of temperature  control  d evi ce(s)  an d  oth er con trol s,  i f 
an y ( i f u ser-ad j u stabl e);  

c)  for each  am bi en t th e  val u e  of th e  wi n e  storage  temperature  Twma ,  an d  th e  val u es  of 
Tw1m,  Tw2m  an d  Tw3m;  

d )  for each  am bi en t th e  averag e  of a l l  tem peratu re  am pl i tu d es  at  each  m easu rem en t poi n t  

e)  for each  am bi en t th e  ti m e averag ed  compartment  h u m i d i ty 

f)  th e  n u m ber of stan d ard  bottl es  th at can  be  accom m od ated  (see  G . 5. 2  i n   
I E C 6 2552-1 : 201 5).  
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Annex C  
(n orm ati ve)  

 
Temperature  rise  test 

C.1  Objective  

Th e pu rpose  of th i s  test i s  to  ch eck th e  ti m e for th e  tem peratu re  ri se  of packag es  i n  a  
refrigerating  appl iance  wi th  on e  or m ore  three-star  or  four-star compartments .  

C.2  Procedure  

 Ambient temperature   C . 2. 1

Th e ambient temperature  sh al l  be  2 5  ° C  (see  A. 3. 2 . 3  of I EC  62 552-1 : 2 0 1 5).  

 Preparation  of refrigerating  appl iance  C.2.2

Th e refrigerating  appl iance  sh al l  be  i n stal l ed  accord i n g  to  An n ex B  of I EC  6 2 552-1 : 2 01 5.  

I t  sh al l  be  prepared ,  stabi l i zed  an d  l oad ed  wi th  test packag es  an d  M -packag es  (as  for th e  
storage  test  (see  Cl au se  6).  

 Operation  of the  refrigerating  appl iance  C.2.3

Th e con trol s  sh al l  be  set an d  th e  refrigerating  appl iance  operated  ti l l  a l l  frozen  
compartments  a re  at  or col d er th an  th e  tem peratu res  speci fi ed  i n  Tabl e  2 .   

C.3  Test period  and  measurements  

Th e power su ppl y to  th e  refrigerating  appl iance  sh a l l  be  swi tch ed  off on ce  stable  operating  
cond itions  h ave  been  ach i eved .  For au tom ati c-d efrosti n g  refrigerating  appl iances ,  th i s  

sh al l  be  d u ri n g  th e  stabl e  part  of th e  defrost  control  cycle .   

Th e  ti m es  sh al l  be  n oted  wh en  th e  fi rst M -packag e  i n  an y three-star  or  four-star  
compartment  reach es  –1 8  ° C  an d  wh en  th e  fi rst  M -packag e  i n  an y of th ese  compartments  

fi rst reach es  –9  ° C.  

N OTE  Th e  fi rst  M -packag e  to  reach  -1 8° C  m ay n ot  be  th e  fi rst  to  reach  –9  ° C.  

C.4 Temperature rise  time  

Th i s  i s  th e  d i fferen ce  between  th e  two  ti m es  n oted  i n  C l au se  C. 3.  

C.5 Data to  be  recorded  

Th e fol l owi n g  d ata  sh al l  be  record ed  for each  test  (as  appl i cabl e) :  

a)  th e  ambient  temperature ;  

b)  th e  ti m e  for th e  tem peratu re  ri se  from  –1 8  ° C  to  –9  ° C.  
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Annex D  
(n orm ati ve)  

 
Water vapour condensation  test 

D.1  Objective  

Th e pu rpose  of th i s  test  i s  to  d eterm i n e  th e  exten t of con d en sati on  of water on  th e  extern al  
su rface  of th e  refrigerating  appl iance  u n d er speci fi ed  am bi en t con d i ti on s.  

D.2  Procedure  

 Ambient temperature  D.2. 1

Th e ambient  temperature  sh al l  be   

+25  ° C   for cl ass  SN  an d  N  refrigerating  appl iances  

+32  ° C   for cl ass  ST an d  T  refrigerating  appl iances  

 Relative  humid i ty D.2.2

Th e h u m i d i ty sh al l  be  su ch  th at th e  ti m e averag ed  va l u e  of th e  d ew poi n t  i s   

+1 9  ° C  ±  0 , 5  K for cl ass  SN  an d  N  refrigerating  appl iances  

+27  ° C  ±  0 , 5  K for cl ass  ST  an d  T  refrigerating  appl iances  

Two ti m es  th e  s tan d ard  d evi ati on  of th e  record ed  d ew poi n t va l u es  d u ri n g  th e  test sh al l  be  
l ess  th an  zero  poi n t  fi ve  d eg rees  kel vi n .   

For rel evan t con vers i on s  between  d ew poi n t,  re l ati ve  h u m i d i ty an d  wet bu l b  tem peratu res,  see  
Tabl e  D . 1  

Table  D . 1  – Humid i ty conversions  

Ambien t  Dew point  Relative  humid i ty Wet bu lb  at  1 01 3, 25  mb  

32  ° C  27  ° C  75  %  28, 3  ° C  

2 5  ° C  1 9  ° C  69, 3  %  21 , 3  ° C  

 

 Preparation  of refrigerating  appl iance  D.2.3

Th e refrigerating  appl iance  sh al l  be  i n sta l l ed  i n  accord an ce  wi th  An n ex B  of  
I E C 62552-1 : 20 1 5.  

Compartment  averag e  a i r tem peratu res  sh al l  be  d eterm i n ed  as  speci fi ed  i n  An n ex D  of 
I E C 62552-1 : 20 1 5  an d  th rou g h ou t th e  test averag e  compartment  a i r tem peratu res  sh al l  be  at  
or bel ow th e  target temperatures  for an  en erg y test i n  Tabl e  1  i n  I E C 62552-3: 201 5.  

 Operation  of the  refrigerating  appl iance  D.2.4

I f an ti -con d en sati on  h eaters  are  provi d ed  wh i ch  can  be  swi tch ed  on  an d  off by th e  u ser,  th ese  
sh al l  be  swi tch ed  off.  I f,  h owever,  ru n n i n g  water appears  on  th e  extern al  su rface  of th e  
refrigerating  appl iance ,  th e  test sh al l  be  repeated  wi th  th e  an ti -con d en sati on  h eaters  
swi tch ed  on  an d ,  i f ad j u stabl e,  set  at m axi m u m  h eati n g .  An ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  are  
au tom ati cal l y con trol l ed  sh al l  be  a l l owed  to  operate  n orm al l y.  
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An ti -con d en sati on  h eater con trol  setti n g s  or ad j u stm en t for refrigerating  appl iances  wi th  an y 
an ti -con d en sati on  h eaters  wh i ch  are  partl y au tom ati ca l l y con trol l ed  sh al l  be  set as  req u ested  
b y th e  person  or au th ori ty req u esti n g  th e  test.  

 Test period  D.2.5

After stable  operating  cond itions  h ave  been  atta i n ed ,  a l l  extern al  su rfaces  of th e  
refrigerating  appl iance  sh a l l  be  carefu l l y wi ped  d ry wi th  a  cl ean  cl oth  an d  th e  test con ti n u ed  
for a  peri od  of 2 4  h .  Th e  observati on  peri od  sh al l  be  sel ected  d u ri n g  th e  peri od  wh en  
con d en sati on  i s  m ost l i kel y to  occu r.  

D.3  Observations  

Du ri n g  th e  test peri od ,  extern al  su rface  areas  exh i b i ti n g  fog ,  d ropl ets  or ru n n i n g  water sh al l  
be  ou tl i n ed  an d  cod ed  b y th e  l etters  “A”,  “B”  an d  “C”,  respecti vel y.  S ee  F i g u re  D . 1 .  

D.4 Data to  be  recorded  

Th e fol l owi n g  d ata  sh al l  be  record ed  for each  test  (as  appl i cabl e) :  

a)  a  cod ed  sketch  m a y be  m ad e sh owi n g  th e  ru n n i n g  water area  appeari n g  d u ri n g  th e  test on  
a l l  extern al  su rfaces.  Cod e C  as  sh own  i n  F i g u re  D. 1  m ay be  u sed  to  i n d i cate  th i s.  Cod es  
A an d  B  m a y a l so  be  i n cl u d ed ;  

b)  th e  se l ected  test peri od ;  

c)  th e  d u rati on  of th e  peri od  of observati on ;  

d )  wh eth er an y m an u al  swi tch  provi d ed  for an ti -con d en sati on  h eaters  was  swi tch ed  on  or off 
or ad j u sted  i n  accord an ce wi th  D. 2. 4 ;  

e)  wh eth er an y sem i -au tom ati c an ti -con d en sati on  h eaters  con trol  was  presen t,  h ow i t  was  
set  an d  h ow i t  fu n cti on ed ;  

f)  wh eth er an y au tom ati c  an ti -con d en sati on  h eaters  con trol  was  presen t an d  h ow i t  
fu n cti on ed .  

 

Key 

A fog  

B  d ropl ets  

C  ru n n i n g  water 

Figure D. 1  – Condensation  codes  
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COMMISSION  ÉLECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE  

____________ 

 
APPAREILS DE  RÉFRIGÉRATION  À USAGE MÉNAGER –  

CARACTÉRISTIQUES ET MÉTHODES D'ESSAI  –  
 

Partie  2  – Exigences  de  performances  
 

AVANT-PROPOS 

1 )  La  Commission  E lectrotechn i que  I n ternational e  ( I EC)  est  une  organ isation  mond ia l e  de  normal i sation  
composée  de  l ' ensemble  des  com i tés  é l ectrotechn i ques  nati onaux (Com i tés  nationaux de  l ’ I EC).  L ’ I EC a  pou r 
objet  de  favori ser l a  coopérati on  i n ternati ona le  pou r tou tes  l es  questions  de  normal i sati on  dans  l es  domaines  
de  l 'é l ectri ci té  et  d e  l 'é l ectron ique.  A cet  effet,  l ’ I EC – en tre  au tres  acti vi tés  – publ i e  des  Normes  
i n ternati ona les ,  des  Spéci fi cations  techn iques,  d es  Rapports  techn iques,  d es  Spéci fi cati ons  accessib les  au  
publ i c  (PAS)  et  des  Gu ides  (ci -après  dénommés  "Publ i cation (s)  de  l ’ I EC").  Leu r é l aborati on  est  confiée  à  des  
com i tés  d 'études,  aux travaux desque ls  tou t  Com i té  nationa l  i n téressé  par l e  su jet  tra i té  peu t  parti ciper.  Les  
organ isati ons  i n ternational es ,  gouvernementales  et  non  gouvernementa les,  en  l i a i son  avec l ’ I EC,  parti cipent  
égal ement  aux travaux.  L’ I EC col l abore  étroi tement  avec l 'Organ isati on  I n ternationale  d e  Normal i sation  ( I SO),  
selon  des  cond i ti ons  fi xées  par accord  en tre  l es  deux organ isations.  

2 )  Les  décis ions  ou  accords  offi c iel s  d e  l ’ I EC  concernant  l es  q uestions  techn i ques  représenten t,  d ans  l a  mesure  
du  possibl e,  u n  accord  i n ternational  su r l es  su j ets  étud iés,  étan t  d onné  que  l es  Com i tés  nati onaux de  l ’ I EC 
i n téressés  son t  représentés  dans  chaque  com i té  d ’études.  

3)  Les  Publ i cati ons  de  l ’ I EC se  présentent  sous  l a  forme  de  recommandations  i n ternati ona l es  et  son t  agréées  
comme te l l es  par l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC.  Tous  l es  efforts  rai sonnabl es  son t  en trepri s  afi n  que  l ’ I EC  
s 'assure  de  l 'exacti tude  d u  con tenu  techn ique  de  ses  publ i cations;  l ’ I EC ne  peut  pas  être  tenue  responsabl e  de  
l 'éventuel l e  mauvaise  u ti l i sation  ou  i n terprétation  qu i  en  est  fa i te  par u n  quelconque  u ti l i sateur fi nal .  

4 )  Dans  l e  bu t  d 'encourager l ' un i form i té  i n ternati onale,  l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC s 'engagent,  dans  tou te  l a  
mesure  possib l e,  à  appl i quer d e  façon  transparen te  l es  Publ i cations  de  l ’ I EC  dans  l eurs  publ i cations  nati onales  
et  rég ional es.  Tou tes  d i vergences  en tre  tou tes  Pub l i cations  de  l ’ I EC et  tou tes  publ i cati ons  nati onales  ou  
rég ionales  correspondantes  do iven t  être  i nd iquées  en  termes  cl a i rs  dans  ces  dern ières.  

5)  L ’ I EC e l l e-même ne  fourn i t  aucune  attestati on  de  conform i té.  Des  organ ismes  de  certi fi cation  i ndépendants  
fourn i ssen t des  services  d 'évaluati on  de  conform i té  et,  d ans  certai ns  secteu rs,  accèdent aux marques  de  
conform i té  d e  l ’ I EC.  L ’ I EC n 'est  responsabl e  d 'aucun  des  services  effectués  par l es  organ ismes  de  certi fi cation  
i ndépendants.  

6)  Tous  l es  u ti l i sateurs  doi ven t  s 'assurer qu ' i l s  son t  en  possess ion  de  l a  d ern ière  éd i ti on  de  cette  pub l i cation .  

7)  Aucune  responsabi l i té  ne  doi t  être  imputée  à  l ’ I EC,  à  ses  adm in i strateurs,  employés,  auxi l i a i res  ou  
mandatai res,  y compris  ses  experts  parti cu l i ers  et  l es  membres  de  ses  com i tés  d 'études  et  des  Com i tés  
nationaux de  l ’ I EC,  pour tou t  pré jud ice  causé  en  cas  de  dommages  corporel s  et  matériel s ,  ou  de  tou t  au tre  
dommage de  quel que  natu re  q ue  ce  soi t,  d i recte  ou  i nd i recte ,  ou  pou r supporter l es  coû ts  (y compris  l es  frai s  
de  j usti ce)  et  l es  dépenses  décou lan t  de  l a  publ i cati on  ou  de  l ' u ti l i sati on  de  cette  Publ i cation  de  l ’ I EC ou  de  
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 'attenti on  est  atti rée  su r l es  références  normatives  ci tées  dans  cette  publ i cation .  L ' u ti l i sation  de  publ i cations  
référencées  est  obl i gatoi re  pou r une  appl i cati on  correcte  de  l a  présente  publ i cati on .   

9)  L’attention  est  atti rée  su r l e  fa i t  q ue  certa ins  des  é l éments  de  l a  présente  Publ i cati on  de  l ’ I EC peuvent fai re  
l ’ obj et  de  d roi ts  de  brevet.  L ’ I EC ne  sau rai t  être  tenue  pou r responsable  de  ne  pas  avoi r i d en ti fi é  d e  tel s  d roi ts  
de  brevets  et  de  ne  pas  avoi r s i gna lé  l eu r exi stence.  

La  Norme in ternationale  I EC  62552-2  a  été  établ i e  par l e  sous-com ité  59M:  Performances  des  
apparei ls  é lectrodomestiques  et des  apparei l s  de  refroid issement et  de  réfri gération  
analogues  du  com i té  d 'étude  59  de  l ' I EC:  Apti tude  à  l a  fonction  des  apparei ls  
é lectrodomestiques  

L' I EC 62552-1 ,  l ' I EC 62552-2  et l ' I EC  62552-3  annu lent et remplacen t l a  prem ière  éd i ti on  de  
l ' I EC  62552  publ i ée  en  2007.  L' I EC 62552-1 ,  l ' I EC 62552-2  et l ' I EC  62552-3  consti tuen t une  
révis ion  techn ique  et i ncluen t l es  mod i fications  techn iques  su ivantes  par rapport  à  
l ' I EC  62552: 2007:   

a)  Toutes  les  parties  de  l a  norme on t été  l argement réécri tes  et m ises  à  j our pou r ten i r 
compte  des  nouvel l es  exigences  d 'essai ,  des  nouvel les  configurations  du  produ i t,  de  
l 'appari ti on  de  nouvel l es  commandes  de  produ i t é lectron ique  et  d 'équ ipements  
i n formatiques  de  col lecte  et de  tra i temen t de  données  de  sal l e  d 'essai .   
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b)  Dans  la  Partie  1  les  mod i fications  ont été  apportées  aux spéci fications  en  matière  
d 'équ ipement de  sa l le  d 'essai ,  a i ns i  qu 'au  montage  d 'essai ,  afin  d 'apporter une  souplesse  
supplémentai re,  p lus  particu l ièrement lors  des  essais  de  p l us ieurs  apparei ls  dans  une  
seu le  sal le  d 'essai .  

c)  Pour procéder à  une  anal yse  p lus  efficace  et m ieux défin i r l es  caractéristi ques  
essentie l les  du  produ i t  dans  les  d i fférentes  cond i ti ons  de  fonctionnement,  l es  données  
d 'essai  i ssues  de  l a  p lupart des  essais  d 'énerg ie  son t désormais  d ivisées  en  composantes   
dans  la  Parti e  3  (fonctionnement en  rég ime  établ i  e t dég ivrage  et reprise,  par exemple).  
L'approche permettant de  déterm iner la  consommation  d 'énerg ie  a  été  tota lement révisée,  
de  nombreuses  véri fications  i n ternes  étan t désormais  i ncluses  pour assurer les  p l us  
grandes  exacti tude  et q ual i té  poss ib les  des  données  satisfaisant aux exigences  de  l a  
Norme.  

d )  La  Partie  3  fourn i t  désormais  une  méthode  permettan t de  quan ti fier chacune des  
composan tes  énergétiques  pertinentes,  a i ns i  que  l es  approches  permettant de  l es  
combiner pour évaluer l 'énerg ie  dans  d i fféren tes  cond i ti ons,  en  partant  du  principe  que  l es  
d i fférentes  rég ions  vont chois i r l es  composantes  et pondérations  les  p lus  appl icables  l ors  
de  l 'établ issement des  cri tères  de  performances  et  d 'efficaci té  énergéti que  tou t en  u t i l i sant 
un  seu l  ensemble  de  mesures  d 'essai  g l obales.   

e)  Pour l es  mesures  de  l a  consommation  d 'énerg ie  dans  l a  Partie  3 ,  aucune  masse 
therm ique  (paquets  d 'essai )  n 'est i ncluse  dans  un  compartiment,  l es  températures  de  
compartiment reposan t sur l a  moyenne  des  capteurs  de  température  de  l 'a i r (comparée  à  
l a  température  du  paquet d 'essai  l e  p lus  chaud).  La  pos i tion  des  capteurs  de  température  
dans  l es  compartiments  non  congelés  présen te  également des  d i fférences  importan tes.  

f)  L'essai  de  consommation  d 'énerg ie  dans  l a  Partie  3  s 'appu ie  désormais  sur deux 
températures  ambiantes  spéci fiées  (1 6  °C  et  32  °C).   

g )  Même s i  l es  paquets  dans  l a  Partie  2  ( l a  présente  partie)  sont tou jours  u ti l i sés  dans  l e  
cadre  de  l 'essai  d 'entreposage pour confi rmer l es  performances  dans  d i fféren tes  
cond i tions  de  fonctionnement,  i l s  on t été  normal i sés  à  une  seu le  ta i l le  dans  la  Partie  1  
(1 00  mm  ×  1 00  mm  ×  50  mm)  pour l im i ter la  variabi l i té  de  l 'essai .  Une  d istance  m in imale  
de  1 5  mm  est désormais  spéci fi ée  entre  l es  paquets  d 'essai  et l a  doublure  du  
compartimen t.   

h )  Un  essai  d 'efficaci té  d 'énerg ie  de  trai tement de  charge  a  été  ajou té  dans  l a  Partie  3 .   

i )  Un  essai  d 'efficaci té  d 'énerg ie  de  fabrication  de  g lace  du  type  à  réservoir a  été  aj ou té  
dans  l a  Partie  3 .   

j )  Un  essai  de  capaci té  de  refroid issement a  été  aj outé  dans  la  Partie  2  ( l a  présen te  partie) .   

k)  Un  essai  de  m ise  en  rég ime a  été  a j ou té  dans  l a  Partie  2  ( l a  présen te  partie) .   

l )  Les  méthodes  de  mesure  de  l a  surface  et  du  volume de  s tockage des  étagères  ne  sont 
p lus  i ncluses.  Dans  l a  Partie  3  l a  mesure  du  volume a  été  révisée  pour donner l e  volume 
i n terne  tota l  avec un iquement l es  composants  nécessai res  au  bon  fonctionnement du  
système de  réfri gération  cons idéré  comme étant  en  p lace.   

m )  Des  essais  (de  performances  (Partie  2  – l a  présente  partie)  et  d 'énerg ie  (Partie  3))  on t été  
ajoutés  pour l es  apparei l s  de  s tockage  du  vin .   

La  typograph ie  ci -dessous  est u ti l i sée  dans  l a  présente  Norme i n ternationale:  

– exigences:  caractères  romains;  

– variab les  d 'essai :  en  italique ;  

– notes:  peti ts  caractères  romains.  

– l es  termes  en  gras  son t défin is  dans  l ' I EC  62552-1 : 201 5.  
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Le  texte  de  cette  norme est  i ssu  des  documents  su ivants:  

FDIS  Rapport  de  vote  

59M/62/FDIS  59M/65/RVD  

 
Le  rapport de  vote  i nd iqué  dans  le  tableau  ci -dessus  donne  tou te  i n formation  sur l e  vote  ayant  
abouti  à  l 'approbation  de  cette  norme.  

Cette  publ ication  a  été  réd igée  selon  l es  D i rectives  I SO/I EC,  Partie  2 .  

Une  l i ste  de  tou tes  l es  parties  de  l a  série  I EC  62552,  publ i ées  sous  l e  t i tre  général  Appareils 
de réfrigération à  usage ménager – Caractéristiques et méthodes d'essai,  peu t être  consu l tée  
sur l e  s i te  web  de  l ' I EC.  

Le  com i té  a  décidé  que  l e  con tenu  de  cette  publ i cation  ne  sera  pas  mod i fié  avant la  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  
re lati ves  à  l a  publ ication  recherchée.  A cette  date,  l a  publ ication  sera   

•  recondu i te,  

•  supprimée,  

•  remplacée  par une  éd i tion  révisée,  ou  

•  amendée.  
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INTRODUCTION  

L' I EC 62552  est  d i visée  en  3  parties ,  comme su i t:  

•  Partie  1 :  Domaine  d 'appl ication ,  défi n i ti ons,  i nstrumentation ,  sa l le  d 'essai  et m ise  en  p lace  
des  produ i ts  réfrigérants;  

•  Partie  2 :  Exigences  de  performances  générales  des  apparei ls  de  réfrigération  e t  
méthodes  d 'essai  ( la  présen te  partie);  

•  Partie  3:  Consommation  d 'énerg ie  et  déterm ination  du  volume .   
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APPAREILS DE  RÉFRIGÉRATION  À USAGE MÉNAGER –  
CARACTÉRISTIQUES ET MÉTHODES D'ESSAI  –  

 
Partie  2  – Exigences  de  performances  

 
 
 

1  Domaine d 'appl ication  

La  présente  partie  de  l ' I EC  62552  spéci fie  l es  caractéristiques  essentiel l es  des  apparei ls  de  
réfrigération  à  usage  ménager refroid is  par convection  naturel le  i n terne  ou  par ci rcu lation  
d 'ai r forcé,  et  spéci fi e  l es  méthodes  d 'essai  pour l a  véri fication  des  caractéristiques.  

La  présen te  partie  de  l ' I EC  62552  décri t  l es  méthodes  de  déterm ination  des  exigences  de  
performances.  Même s i  les  montages  présentent certa ines  s im i l i tudes  pour l es  d i fféren ts  
essais  (et qu ' i l  peu t donc s 'avérer avan tageux de  l es  appl i quer à  un  seu l  échanti l l on ),  i l  s 'ag i t 
d 'essais  d is ti ncts  permettan t d 'évaluer l es  caractéristi ques  spéci fi q ues  de  l 'échanti l lon  en  
essai .  La  présen te  partie  de  l ' I EC  62552  ne  spéci fie  pas  de  procédure  visant à  général iser l es  
résu l tats  d 'essai  su r échan ti l l on  à  une  préd iction  des  caractéristiques  de  l 'ensemble  de  l a  
popu lation  à  parti r de  laquel le  ces  échan ti l l ons  on t  été  sélectionnés.  

2  Références  normatives  

Les  documents  su ivan ts  sont ci tés  en  référence  de  man ière  normative,  en  i n tégral i té  ou  en  
partie ,  dans  le  présent document et son t i nd i spensables  pour son  appl ication .  Pour l es  
références  datées,  seu le  l ’ éd i ti on  ci tée  s ’appl i que.  Pour l es  références  non  datées,  la  
dern ière  éd i ti on  du  document de  référence  s ’appl i que  (y compris  l es  éventuels  
amendements).  

I EC 62552-1 : 201 5,  Appareils de réfrigération à  usage ménager – Caractéristiques et 
méthodes d'essai – Partie 1 :  Exigences générales  

I EC  62552-3: 201 5,  Appareils de réfrigération à  usage ménager – Caractéristiques et 
méthodes d'essai – Partie 3:  Consommation d'énergie et volume  

3  Termes,  défin i tions  et  symboles  

Pour l es  besoins  du  présent document,  l es  termes,  défi n i ti ons  et symboles  donnés  dans  
l ' I EC  62552-1  : 201 5  s 'appl iquen t.  

4 Exigences  de  performances  et essais  couverts  par la  présente Norme 

4.1  Général i tés  

La  présente  Norme défin i t  l es  essais  d 'évaluation  des  performances  des  apparei ls  de  
réfrigération  à  usage  ménager et analogues.  La  présente  Norme n 'exige  pas  de  réal iser ces  
essais ,  mais  s ' i l s  l e  sont,  i l s  doiven t l 'être  te ls  que  spéci fi és.   

4.2  Essai  d 'entreposage  

L'essai  d 'en treposage est réal isé  afi n  de  déterm iner s i  l 'apparei l  de  réfrigération  est en  
mesure  de  mainten i r des  températures  de  stockage  i n ternes  adaptées  dans  une  gamme de  
cond i tions  ambian tes  défin ies  en  fonction  des  classes  cl imatiques  pour l esquel les  i l  est 
assigné .  Voir l 'Article  6 .  
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4.3  Essai  de  capacité  de  refroid issement  

L'essai  de  capaci té  de  refroid issement  permet de  mesurer l a  capaci té  de  tra i tement de  l a  
charge  des  compartiments  d 'entreposage des  denrées  fraîches  en  déterm inant l a  durée  
de  m ise  en  rég ime d 'une  charge  d 'essai  spéci fiée  en tre  la  température  ambian te  et une  
température  spéci fi ée.  Voi r l 'Article  7 .  

4.4  Essai  de  pouvoi r de  congélation  

L'essai  de  pouvoir de  congélation  permet de  mesurer la  capaci té  de  tra i tement de  l a  charge  
des  compartiments  congelés  en  déterm inan t l a  d urée  de  m ise  en  rég ime d 'une  charge  
d 'essai  spéci fi ée  en tre  la  température  ambian te  et une  température  spéci fi ée.  Cet essai  doi t  
déterm iner s i  un  compartiment congelé  est  cons idéré  comme offrant un  rendement "quatre  
étoi les" .  Voir l 'Article  8 .  

4.5  Essai  de  capaci té  de  production  de  g lace  automatique  

L'essai  de  capacité  de  production  de  g lace  permet de  déterm iner l a  quan ti té  de  nouveaux 
g laçons  qu i  peuven t être  produ i ts  sur une  période  de  temps  spéci fiée.  Voir l 'Article  9 .  

4.6  Autres  essais   

D'au tres  essais  qu i  peuven t ne  pas  être  exi gés  sont  présentés  dans  les  Annexes.  

I l  s 'ag i t des  essais  su ivants:  

a)  Essai  de  m ise  en  rég ime  (Annexe  A):  Cet essai  permet de  mesurer l a  capaci té  de  
réfri gération  de  réserve  d 'un  apparei l  de  réfrigération .  

b)  Essai  d 'entreposage du  vin  (Annexe  B):  Cet essai  permet de  véri fier l a  satisfaction  aux 
exigences  de  la  Partie  2  aux températures  ambiantes  appropriées  pour les  d i fféren tes  
classes  cl imatiques.  

c)  Essai  d ’échauffement (Annexe C):  Cet essai  permet de  déterm iner l e  temps  que  met l a  
température  pour augmenter dans  l e  paquet d 'essai  le  p lus  chaud  de  -1 8  °C  à  -9  °C  après  
l a  coupure  d 'a l imentation .  I l  s 'appl i que  aux apparei ls  de  réfrigération  dotés  d 'un  ou  de  
p lus ieu rs  compartiments  "trois  étoi les"  ou  "quatre  étoi les" .  

d )  Essai  de  condensation  de  vapeur d 'eau  (Annexe D):  Cet essai  permet de  déterm iner 
l 'étendue  de  la  condensation  d 'eau  sur l a  surface  extérieure  de  l 'apparei l  de  
réfrigération  d ans  l es  cond i tions  ambiantes  spéci fiées.  

4.7  Récapitu lati f des  essais  

Le  Tableau  1  offre  un  récapi tu lati f des  essais  à  réal iser.  
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Tableau  1  – Récapitu lati f des  essais  

Arti cle/  
Annexe et 

essai   

Condi tions  
ambiantes  

  
Garde-
manger 
et cave  

Denrées  
fraîches   

Conservation  
des  denrées  
hautement 
périssables   

zéro  
étoi l e  

1  et 
2  étoi le

(s)  

3  et 
4  étoi le

s  

Exigences  de  
températu re  

après  l e  débu t 
de  l 'essai  

Arti cle  6  
Stockage  

D iverses  

Paquets  Non  Ou i  Non  Ou i  
Pour conserver 

l es  val eu rs  
i n i t i a l es  

Températ
ure  

i n i ti a l e  
Moyenne  I nstant  Moyenne  Max 

Arti cl e  7  
Capaci té  de  

refroid isseme
nt  

25  °C  

Paquets  Non  
Pour l a  charge  
d 'essai  fi na le  
un i quement  

Températ
ure  

i n i ti a l e  
Tableau  2  4  °C  ±  

0 , 5  K  
Tableau  2  

Maximum/ 
m in imum  

Moyenne/ 
m in imum  

Arti cl e  8  
Pouvoir  de  
congélation  

25  °C  

Paquets  
Paquets-M  
un iquement  

Ou i  Non  Ou i  

Ou i  excursi on  
et  fi nal  Températ

ure  
i n i ti a l e  

Tableau  2  Non  mesurée  Maximum/m in imum  

Arti cl e  9  
Production  de  

g l ace  
au tomatique  

25  °C  

Paquets  Non  

Non  Températ
ure  

i n i ti a l e  
Comme pour l e  Tableau  2  Maximum/m in imum  

Annexe  A 
M ise  en  
rég ime  

43  °C  

Paquets  Non  

F inal  
un i quement  

Températ
ure  

i n i ti a l e  
43  °C  

Annexe  C  
Échauffement  

25  °C  

Paquets  Comme pour l 'essai  d 'en treposage  Pour l es  
compartiment
s  à  –1 8  °C  
un iquement  

Températ
ure  

i n i ti a l e  
Non  spéci fi é  –1 8 °C 

Annexe  D  
Condensation  

25  °C  pou r 
SN  et  N  

32  °C  pou r 
ST et  T  

Paquets  Non  
Pour conserver 

l es  val eu rs  
i n i t i a l es  

Températ
ure  

i n i ti a l e  

≤  températures  d 'essai  d 'énerg ie  conformément au  Tabl eau  1  de  
l ' I EC 62552-3: 201 5  

NOTE  1  Pou r l es  défi n i ti ons  des  symboles,  voi r 3 . 7  d e  l ' I EC 62552-1 : 201 5.  

NOTE  2  En  cas  de  d i vergence  en tre  l es  données  de  ce  Tableau  et  l es  procédures  d 'essai  i nd ivi duel l es,  ces  dern ières  
l 'emporten t.  

NOTE  3  Les  paramètres  d 'essai  d 'en treposage  d u  vi n  sont  spéci fi és  à  l 'Annexe  B .  
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Tableau  2  – Températures  de  compartiment 

 °C  

Type  de  compartimen t  

Denrées  fraîches   Troi s  
étoi l es  et  
quatre  
étoi les  

Deux 
étoi l es  

Une  
étoi le  

Zéro  
étoi le  

Conservation  
des  denrées  
hautement 
périssables  

Cave  Garde-
manger 

T1 m ,  T2m ,  T3m  Tma  T*** a  T** a  T* a  Tzma  Tcci  Tcma  Tpma  

0  ≤  T1 m ,  T2m ,  
T3m  ≤  +8  

≤  +4  ≤  −1 8  b  ≤−1 2  b  ≤ −6  ≤0  –3  ≤  Tcci  ≤  +3  +2  ≤  Tcma  ≤  
+1 4  

+1 4  ≤  Tpma  
≤  +20  

Moyenne  Moyenne  maximum  maximum  maximum  Moyenne  i nstantanée  Moyenne  Moyenne  

a  L ' i nd ice  associé  au  symbol e  T correspond  à  l a  températu re  de  compartiment  "trois  étoi les"  e t  "quatre  étoi l es" ,  "deux 
étoi l es"  ou  "une étoi le" .  

b  Pendant une  période  de  dég ivrage  et de  reprise ,  i l  est  adm is  que  ces  températu res  de  stockage  des  apparei ls  de  
réfrigération  sans  g ivre  augmentent  de  3  K au  maximum.  

NOTE  Pour l es  défi n i ti ons  des  symboles,  voi r 3 . 7  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5  

 

5 Conditions  générales  d 'essai   

Sauf spéci fication  con tra ire,  l e  montage  de  la  sa l le  d 'essai  et l ' i nstrumentation  doiven t être  
te ls  que  spéci fiées  à  l 'Annexe  A de  l ' I EC 62552-1 : 201 5.  

Sauf spéci fication  contrai re,  l ' i nsta l lation  et l e  montage  des  étagères ,  t i roi rs,  bacs,  volets  et  
commandes,  etc.  doivent  être  te ls  que  spéci fiés  à  l 'Annexe B  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5.  

6 Essai  d 'entreposage 

6.1  Objecti f  

Cet essai  a  pour obj et de  véri fi er que  l 'apparei l  de  réfrigération  est en  mesure  de  mainten ir 
l es  températures  i n ternes  spéci fiées  à  d i fférentes  températures  ambiantes .   

Dans  les  cond i tions  spéci fi ées  dans  l e  présent article  (Article  6)  et  aux températures  
ambiantes  correspondan t aux classes  cl imatiques  appropriées  en  A. 3. 2. 3  de   
l ' I EC  62552-1 : 201 5,  l 'apparei l  de  réfrigération  d o i t  être  en  mesure  de  main ten ir 
s imu l tanément l es  températures  de  compartiment  exigées  (dans  l es  écarts  de  température  
adm is  pendant l a  période de  dégivrage  et de  reprise)  i nd iquées  au  Tableau  2 .  

Pour satisfai re  à  ces  exigences  d 'essai ,  et  pour chaque température  ambiante ,  i l  doi t  exister 
au  moins  un  rég lage  auquel  tous  l es  compartiments  satisfont aux températures  i n ternes  
spéci fiées.  Toutefois,  l a/l es  commandes(s)  peuvent être  rég lées  pour des  essais  à  d i fférentes  
températures  ambiantes.  

NOTE  Étant  donné  que  l e  chargement  du  compartiment congelé  es t  l argement  l e  même que  celu i  de  l ' essai  de  
pouvoir de  congélation ,  i l  peu t  être  avantageux de  réal i ser ces  essais  consécuti vement.  

6.2  Préparation  de  l 'apparei l  de  réfrigération  

La  température  ambian te  de  l a  sa l le  d 'essai  doi t  être  tel l e  que  spéci fiée  en  A. 3. 2. 3  de   
l ' I EC  62552-1 : 201 5.  

L 'apparei l  de  réfrigération  d o i t  ê tre  instal lé  dans  l a  sa l l e  d 'essai  conformément à  l 'Annexe  B  
de  l ’ I EC  62552-1 : 201 5.  
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Les  apparei ls  de  réfrigération  dotés  de  rad iateur(s)  anticondensation  activés  en  
permanence en  uti l isation  normale  d o iven t être  soum is  à  essai  avec ces  rad iateurs  en  
fonctionnement.   

Les  rad iateurs  anticondensation  qu i  peuvent être  commandés  manuel lemen t par l 'u ti l i sateur 
doivent être  acti vés  et,  s ' i l s  sont rég lables,  rég lés  à  l eur rapid i té  d 'échauffement maximale.  

Les  rad iateurs  an ticondensation  qu i  sont commandés  au tomatiquement doivent  pouvoir 
fonctionner normalement.  

I l  convient de  rég ler et de  fai re  fonctionner l 'apparei l  de  réfrigération  vi de  tant qu ' i l  n 'a  pas  
atte in t  l 'équ i l ibre  aux températures  spéci fiées  au  Tableau  2  ou  à  proxim i té  de  ces  
températures.  

Un  apparei l  à  g laçons  au tomatique  doi t  être  configuré  de  man ière  à  ne  pas  produ ire  de  g lace  
pendant l 'essai ,  mais  doi t  s inon  rester opérationnel .  Tou tefois,  le  raccordement à  une  
a l imentation  d 'eau  peu t être  om is  s ' i l  peu t être  démontré  que  son  absence ou  sa  présence  n 'a  
aucun  impact sur l es  résu l tats  de  cet essai .  

6.3  Emplacement et essai  des  capteurs  de  température  de  l 'ai r et  chargement de  
paquet-M  

 Compartiments  non  congelés  (à  l 'exception  du  compartiment pour conservation  6.3. 1
des  denrées  hautement  périssables  et  du  compartiment de  stockage du  vin )  

Pour déterm iner l es  températures  de  stockage  d e  ces  compartiments,  des  capteurs  de  
température  de  l 'a i r doiven t être  p lacés  conformément à  D. 2. 2  de  l ' I EC  62552-1 : 201 5.  

NOTE  Voi r l 'Annexe  B ,  Apparei l s  et  compartiments  de  stockage  du  vi n ;  essai  d 'en treposage.  

 Compartiments  pour conservation  des  denrées  hautement périssables  6.3.2

6.3.2.1  Général i tés  

Tous  les  paquets  d 'essai  et  paquets-M  doiven t être  te ls  que  spéci fi és  à  l 'Article  C. 2  b)  de  
l ' I EC  62552-1 : 201 5.  

Pour déterm iner l a  température  de  stockage du  compartimen t pour conservation  des  denrées  
hau tement périssables,  l e  p lan  de  chargement doi t être  conforme à  6 . 3. 2 . 2 .  

La  température  Tcci  (vo i r Tableau  2)  doi t  être  mesurée  dans  les  paquets-M  posi tionnés  ou  
suspendus  de  sorte  que  l eur surface  l a  p l us  importan te  soi t hori zon tale.  I l s  peuven t être  
p lacés  d i rectement sur l e  sol  du  compartiment/ti roi r,  mais  doiven t tou jours  l 'être  à  au  moins  
1 5  mm  de  tou tes  l es  parois  et  des  p lafonds,  a ins i  que  des  au tres  paquets  de  l a  charge  
d 'essai .  

Dans  ces  compartiments ,  l es  paquets-M  doiven t être  p lacés  dans  l es  coins  d iagonalement 
opposés.  

Dans  l e  cas  d 'un  compartiment  présentant des  subd ivis ions  spécia les  (étagères ,  e tc. )  
fa isan t partie  i n tégran te  de  l a  conception ,  et s i  l es  d imensions  sont  trop  peti tes  pour 
permettre  l e  posi ti onnement horizon ta l  des  paquets-M ,  i l  est perm is  de  l es  pos i tionner 
verticalement.  

S i  les  d imensions  son t trop  peti tes  pour recevoi r un  paquet-M  (dans  des  étagères  d e  portes,  
par exemple) ,  u n  support spécia l  do i t  ê tre  u ti l i sé  pour placer ce  dern ier à  proxim i té  de  
l 'étagère  e t  l e  p lus  près  poss ib le  de  la  con tre-porte.  

International  Electrotechnical  Commission



 – 56  – I EC 62552-2: 201 5  © I EC  201 5  

La  température  du  compartiment pour conservation  des  denrées  hautement périssables  
est l a  température  instantanée d 'un  paquet-M  dans  ce  compartiment .  Les  températures  et  
cond i tions  spéci fiées  au  Tableau  2  doivent s 'appl i quer.  

6.3.2 .2  Plan  de  chargement  

Le  compartiment  d o i t  ê tre  chargé  avec l e  nombre  de  paquets  spéci fi é  au  Tableau  3.  

I l  do i t  tou j ours  y avoir au  moins  deux paquets-M,  l es  paquets  d 'essai  pouvant être  remplacés  
par des  paquets-M.  

Tableau  3  – Plan  de  chargement du  compartiment des  denrées  hautement périssables  

Volume,  V,  du  compartiment des  
denrées  hau tement périssabl es  

( l )  

Nombre de  paquets  

V <  1 0  2  

1 0  ≤  V <  20  3  

20  ≤  V <  30  4  

30  ≤  V <  40  5  

40  ≤  V <  50  6  

50  ≤  V <  60  7  

60  ≤  V <  70  8  

70  ≤  V <  80  9  

V ≥  80  1 0  

 

 Compartiments/sections  congelé(e)s   6. 3.3

6.3.3.1  Général i tés  

Les  températures  doivent être  mesurées  dans  des  paquets-M  répartis  sur l 'ensemble  des  
paquets  d 'essai  spéci fi é  dans  l ’ emplacement des  paquets  (voir 6 . 3 . 3 . 3).  I l s  doivent être  
p lacés  comme ind iqué  en  6 . 3 . 3. 4.  

La  température  de  chaque section  ou  compartiment  est l a  température  maximale  d 'un  
paquet-M  dans  cette  section  ou  ce  compartiment.  Les  températures  et cond i ti ons  spéci fiées  
au  Tableau  2  doivent  s 'appl i quer.  

6.3.3.2  Paquets  

Tous  les  paquets  (paquets  d 'essai  et paquets-M)  doivent être  te ls  que  spéci fi és  à  l 'Annexe C  
de  l ' I EC 62552-1 : 201 5.  

Les  paquets  doivent avoir été  préalablement amenés  à  l a  température  approximative  du  
compartiment  d éfi n ie  au  Tableau  2 .  

I l  n 'est pas  adm is  d 'hum id i fier l es  paquets  pour l es  congeler ensemble,  mais  pour l es  
main ten i r a l ignés  dans  une  pi l e,  i l s  peuven t être  cerclés  avec un  cerclage  non  métal l ique.   

I l  est adm is  d 'u ti l i ser des  en tretoises  pour main ten i r des  espaces  l ibres  en tre  l es  pi l es  de  
paquets,  sous  réserve  que  ces  entretoises  présentent une  section  auss i  rédu i te  que  possib le,  
que  l eurs  conductivi té  et masse  therm iques  soient auss i  faib les  que  poss ib le  et  qu 'e l l es  soien t 
d isposées  de  man ière  à  ne  pas  gêner de  façon  notable  l a  ci rcu lation  d 'a i r normale.  Des  ta lons  
en  p lasti que  sphériques  d 'environ  1 5  mm  fi l etés  sur les  l i a isons  verticales  cerclant l es  p i l es  
de  paquets  satisferaien t à  ces  exigences.  
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6.3.3.3  Emplacement des  paquets   

6. 3.3.3.1  Général i tés  

Les  paquets  doivent  être  p lacés  comme su i t:  

a)  Le  compartiment  ( y compris  l 'en treposage dans  l a  porte)  doi t  être  rempl i  d 'au tant de  
paquets  que  poss ib le,  en  satisfaisant aux exigences  de  ci rcu lation  d 'a i r et  de  d istance  
m in imale  de  6 . 3 .3 . 3. 2  et  6 . 3. 3 .3 .3.  

b)  Les  paquets  sur l es  étagères  d oivent être  p lacés  de  man ière  à  a l i gner l 'avan t de  l a  
rangée  fronta le  sur l 'avant de  l 'étagère ,  et doivent être  d isposés  de  man ière  symétrique  
par rapport à  l 'axe  avan t/arrière  de  l 'étagère .  S i  l e  caractère  asymétrique  du  
compartiment  ne  l e  permet pas,  l 'empi lage  doi t  être  auss i  symétrique  que  possib le.  

c)  Les  pi l es  doiven t être  consti tuées  d i rectement su r chaque  surface  horizon tale  prévue  pour 
l e  stockage (voi r l a  F igu re  1  et  l a  F igure  2) .  Les  paquets  doiven t être  empi lés  
vertica lement (c'est-à-d i re  que  chacun  d 'eux recouvre  tota lement celu i  sur l equel  i l  repose  
sans  décalage  dans  les  p i les) .  

–  Sauf pour l 'en treposage  dans  la  porte,  l es  paquets  doiven t être  p lacés  avec la  surface  
l a  p lus  large  à  l ' horizon tale.  

Les  étagères  à  nervures,  etc.  son t cons idérées  comme étant des  surfaces  horizonta les.  
Le  cas  échéant,  les  garn i tures  peuven t être  u ti l i sées  dans  l es  creux d 'étagère  pour 
stabi l i ser les  p i l es.  

d )  Les  paquets  s tockés  dans  l a  porte  doivent être  p lacés  de  te l l e  sorte  que  les  espaces  
l ibres  entre  les  paquets  et l a  surface  i n térieure  de  l a  porte,  et entre  les  paquets  et l e  
d ispos i ti f de  retenue,  soien t égaux.  

– Pour l 'en treposage  dans  l a  porte,  s i  l 'espace  n 'est pas  suffisan t pour p lacer les  
paquets  horizon ta lement,  i l s  doivent être  p lacés  verticalement.  S i  l a  hauteur d ispon ible  
l e  permet,  l es  paquets  p lacés  verticalement doivent  être  empi lés  (voir F i gu re  3  e)) .  

Le  cas  échéant,  compte  tenu  de  la  forme du  fond  de  l 'en treposage  dans  la  porte,  u n  
embal l age  m in imal  peu t être  u ti l i sé  pour axer les  paquets  et l es  main ten ir à  l a  vertica le.   

e)  Lorsque  la  surface  verti ca le  est la  surface  i n térieure  d 'une  porte,  l es  p i l es  doiven t être  
d isposées  de  l a  man ière  su ivante:   

– s i  une  l i gne  de  l imite  de  chargement  est repérée,  l es  paquets  doiven t être  d isposés  
j usqu 'à  cette  l i gne  (voi r F igure  1  a) ;  

– en  l 'absence de  l i gne  de  l im ite  de  chargement ,  mais  en  présence d 'une  l im ite  de  
chargement  naturel l e,  l es  paquets  doiven t être  chargés  j usqu 'à  cette  l im i te  (voi r 
F igu re  1  b)) .  

Les  portes  i n térieures,  l es  bords  des  étagères ,  l es  pan iers  et l es  volets  son t cons idérés  
comme des  l imi tes  de  chargement  naturel les.  

f)  S i  l ' i n tersection  d 'une  surface  de  chargement horizonta le  et  d 'une  su rface  vertica le  est  
arrond ie,  l e  paquet du  bas  d 'une  p i l e  doi t  être  p lacé  en  con tact d i rect avec la  surface  de  
chargement horizon ta le  (voi r F i gure  1  e)) .  

g )  S i  une  séparation  est spécia lement prévue  pour l a  fabrication  non  au tomatique  et  
l 'en treposage de  l a  g l ace  et q u 'e l le  ne  peu t pas  être  déposée sans  outi l ,  l es  bacs  à  g lace  
do ivent être  rempl is  d 'eau ,  congelés  et m is  en  p lace  avan t de  charger l e  compartiment  
avec l es  paquets  d 'essai .  S inon ,  l es  bacs  à  g lace  et  l es  séparations  doiven t être  reti rés ,  
et  l 'ensemble  du  compartiment  chargé  de  paquets.  

h )  Dans  un  apparei l  de  réfrigération  doté  d 'un  apparei l  à  g laçons  au tomatique,  l es  bacs  
d 'en treposage de  g lace  déd iés  doivent rester en  p lace  et  être  rempl is  avec l es  paquets .  

6.3.3.3.2  Distance  min imale  l atérale   

Des d istances  m in imales  de  1 5  mm  doivent être  calcu lées  à  parti r des  d imensions  nom inales  
des  paquets  d 'essai  et doivent être  prévues  en tre  l es  p i les  de  paquets  ad j acentes  et en tre  les  
p i l es  de  paquets  et l es  parois  et condu i tes  du  compartiment,  e tc.  (voir F i gure  1 ) .  Dans  l a  
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mesure  du  possib le,  l es  espaces  en tre  les  paquets  doiven t être  égaux en tre  chaque  
d imension  horizon ta le.  

S i  l e  stockage a  l ieu  dans  des  conteneurs,  et  dans  l a  mesure  où  les  rayons  i n térieurs  l e  
permetten t,  les  paquets  doivent  être  empi lés  j usqu 'aux parois  i n térieures  des  conteneurs.  

S i  l es  paquets,  lorsqu ' i ls  son t congelés,  son t sensib lement p lus  l arges  que  l es  d imensions  
nom inales,  l es  vi des  d 'a i r réels  peuvent être  dans  certains  cas  i n férieurs  à  1 5  mm .  Voi r 
l 'Annexe C  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5  pour connaître  l es  to lérances  relatives  aux d imensions  des  
paquets.  

6.3.3.3.3  Distance  min imale  supérieure   

La d istance  m in imale  verticale  en tre  l a  face  supérieure  du  paquet l e  p l us  hau t et l a  l imi te  de  
chargement,  l 'étagère  ou  l a  surface  horizon ta le  s i tuée  imméd iatement au-dessus  doi t être  
i n férieure  à  60  mm,  mais  supérieu re  ou  égale  à  1 0  mm  (c'est-à-d i re  1 0  mm  ≤  d i stance 
m in imale  <  60  mm).   

De  l a  même man ière,  pour un  compartiment à  ouverture  par le  dessus  sans  l i gne  de  l im i te  
de  chargement ,  l a  d istance  m in imale  verticale  entre  l a  face  supérieure  du  paquet l e  p l us  haut  
et l a  surface  in terne  du  couvercle  doi t être  in férieure  à  60  mm ,  mais  supérieure  ou  égale  à  
1 0  mm  (c'est-à-d i re  1 0  mm  ≤  d is tance  m in imale  <  60  mm).  

La  seu le  exception  concerne  l es  compartiments  d e  moins  de  60  mm  de  hau t qu i  ont été  
présentés  comme volume ,  l a  d is tance  m in imale  verticale  entre  l e  bord  supérieur du  paquet l e  
p lus  hau t et l a  su rface  horizon tale  s i tuée  imméd iatement au -dessus  peut être  i n férieure  à  
1 0  mm  (mais  le  paquet ne  doi t tou jours  pas  toucher l e  p lafond) .  

 
a)  Vue  de  côté  – l i gne  de  chargement repérée  b)  Vue  de  côté  – l i gne  de  chargement natu rel le  
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c)  Vue  de  côté  – avec conteneurs  d )  Vue  de  côté  – d istance min imale   

maintenue  autour des  condu i tes,  etc.  

Légende  

Anglais  Français  

Marked  l oad  l im i t  L im i te  de  chargement repérée  

Natu ral  l oad  l im i t  L im i te  de  chargement naturel l e  

Containers/Drawers  Conteneurs/Ti roi rs  

Figure  1  – Emplacement des  paquets  dans   
un  compartiment congelé,  avec d istances  min imales  (1  sur 2)  

 

Vue  de  côté  – pas  d 'étagère  Vue  avan t  – pas  d 'étagère  Vue  de  dessus  – pas  d 'étagère  

e)  Chargement sur une  surface  horizontale  un iquement 

Toutes  l es  d imensions  hori zontales  marquées  doi ven t être  ≥1 5  mm.  

Toutes  l es  d i stances  m in imales  verti cal es  doi ven t  être  ≥1 0  mm  et  <60  mm.  

Figure 1  – Emplacement des  paquets  dans  un  compartiment   
congelé,  avec d istances  min imales  (2 sur 2)  

6.3.3.4  Emplacement d 'un  paquet de  mesure   

6. 3.3.4.1  Compartiments  à  ouverture  frontale  

Les  paquets-M  doivent remplacer l es  paquets  d 'essai  comme ind iqué  aux F igu res  2  a) ,  b) ,  c) ,  
d )  et  e).  
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La  d isposi tion  générale  doi t consister à  p lacer deux paquets-M  dans  les  coins  d iagonalement 
opposés  de  l a  couche supérieure  et dans  l es  deux coins  d iagonalement opposés  de  l a  couche  
i n férieure.   

S i  un  compartiment  à  ouverture  fron tale  présente  une  hauteur d 'ouverture  d 'au  moins  1  m ,  
un  paquet-M  doi t remplacer un  paquet d 'essai  au  poin t  méd ian  géométrique  des  p i l es  avant.  

S i  l e  compartiment  est en  bas  du  meuble  et en  présence d 'un  compartiment de  compress ion ,  
un  au tre  paquet-M  doi t  remplacer l e  paquet d 'essai  l e  p lus  bas  qu i  est presque  le  p lus  
d i rectement au-dessus  du  compresseur.  

S i  des  paquets  d 'essai  son t stockés  dans  la  porte,  un  paquet-M  doi t  remplacer l e  paquet 
d 'essai  supérieur se  trouvant du  côté  opposé  du  meuble  par rapport au  paquet-M  sur 
l 'étagère  supérieure.  Un  au tre  doi t remplacer l e  paquet d 'essai  l e  p l us  bas  dans  la  porte,  se  
trouvan t à  l 'opposé  du  paquet-M  avant le  p lus  bas.  S i  l a  hauteur de  l 'espace d 'en treposage  
dans  l a  porte  est  supérieure  à  1  m ,  l e  paquet-M  avant du  m i l i eu  doi t  être  p lacé  dans  la  
pos i tion  correspondante  dans  l a  porte  p lu tôt que  dans  l e  meuble  même (pos i tion  TMP8'  p lu tôt  
que  TMP8  d ans  la  F igure  2  e)) .  

S i  l e  nombre  de  paquets-M  spéci fié  ne  peuvent  pas  être  p lacés  dans  l es  posi ti ons  spéci fiées,  
i l s  doivent être  chargés  en  nombres  et en  posi tions  aussi  proche  que  poss ib le  de  
l 'emplacement spéci fi é  et  dans  des  pos i tions  permettan t d 'obten ir un  résu l tat  équ ivalen t.  

S i  un  compartiment  est  trop  peti t  pour recevoir l es  paquets-M  spéci fiés  avec l es  d istances  
m in imales  exigées,  un  nombre  moins  importan t de  paquets ,  se lon  le  cas,  doivent  être  u ti l i sés.  

Dans  tous  les  cas,  s i  l e  nombre  ou  l 'emplacement des  paquets-M  est d i fférent  de  celu i  
spéci fié ,  l es  détai l s  de  l 'a l ternative  adoptée  doiven t être  enreg istrés  dans  un  rapport d 'essai .  

6.3.3.4.2  Compartiments  à  ouverture  par l e  dessus  incluant des  congélateurs  
horizontaux 

Les  paquets-M  doivent remplacer l es  paquets  d 'essai  dans  l es  quatre  coins  et en  haut au  
cen tre,  en  bas  au  cen tre  et en  hau t du  compresseur.  En  l 'absence  de  compartiment de  
compress ion ,  ce  paquet doi t être  p lacé  dans  le  coin  in férieur ou  à  l 'extrém i té  susceptib le  
d 'être  l a  p lus  chaude  (voi r l a  F igure  2  f)  et  g )) .  
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Vue  de  côté  Vue  avan t  Vue  de  côté  Vue  avan t  

a)  l argeur <  245  mm  b)  245 mm  ≤  l argeur <  360  mm  

 

Vue  de  côté  Vue  avan t  

c)  compartiment pleine  l argeur avec en treposage  dans  l a  porte  

 

Vue  de  côté  Vue  avan t  

d)  Compartiment pl eine  l argeur avec racks  de  bac à  g lace  fixes,   
bacs  à  g lace  avec posi tions  en  m i roi r des  paquets-M  

Figure 2  – Emplacement des  paquets  d 'essai  et  des  paquets-M   
dans  un  compartiment  congelé  (1  sur 3)  
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Vue  de  côté  Vue  avan t  

e)  Grand  compartimen t avec paquet-M  ajou té  à  m i -hauteur 

 
f)  Congélateur horizontal  

Légende  

Anglais  Français  

OPENING  OUVERTURE  

DOOR PORTE  

Figure 2  – Emplacement des  paquets  d 'essai  et  des  paquets-M   
dans  un  compartiment congelé  (2 sur 3)  
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g)  Congélateur hori zon tal  (doublure  échelonnée)  

Légende  de  l a  F igure  2  

Compartiments  à  ouvertu re  frontal e  

TMP 1  =  paquet-M  avant  en  hau t  à  gauchea  

TMP2  =  paquet-M  arrière  en  hau t  à  d roi tea  

TMP3  =  paquet-M  avant  en  bas  à  d ro i tea  

TMP4  =  paquet-M  arrière  en  bas  à  gauchea  

TMP5  =  Paquet-M  du  compartiment  d e  compress ion  

TMP6  =  Paquet-M  en  hau t  à  d roi te  de  l a  portea  (à  d roi te  l orsque  l a  porte  est  fermée)  

TMP7  =  Paquet-M  en  hau t  à  gauche  de  l a  portea  (à  gauche  l orsque  l a  porte  est  fermée)  

TMP8  =  paquet  à  m i -hauteur et  m i - l argeu r l orsque  l a  hau teur d 'ouverture  ≥  1  m  

TMP8 '  =  au tre  emplacement pour TMP8  l orsqu ’un  grand  compartiment  es t  doté  d 'u n  en treposage  dans  l a  porte.   

Congélateurs  h ori zon taux et  au tres  compartiments  à  ouverture  par l e  d essus  

TMP9  =  Paquet-M  avant  en  hau t  à  gauche  

TMP 1 0  =  Paquet-M  arri ère  en  hau t  à  gauche  

TMP 1 1  =  Paquet-M  avant  en  hau t  à  d roi te  

TMP 1 2  =  Paquet-M  arri ère  en  hau t  à  d roi te  

TMP 1 3  =  en  hau t  au  centre   

TMP 1 4  =  en  bas  au  centre  

TMP 1 5  =  au -dessus  du  compartiment de  compress ion ,  coin  i n féri eur ou  extrém i té  susceptib le  d 'être  l a  p l us  chaude  

a  S i  l 'asymétrie  est  te l l e  q u ' i l  s 'avère  p l us  j u d i cieux de  p l acer TMP1  dans  l e  coin  supérieur avan t d roi t  (comme à  
l a  F i gure  2  (d ),  par exemple),  tous  l es  au tres  paquets-M  doi vent  également  être  permutés  avec ceux du  côté  
opposé  (c'est-à-d i re  que  l es  paquets-M  de  "gauche"  passent à  "d roi te"  et  i n versement)  

La  gauche  et  l a  d roi te  sont  perçues  du  poin t  d e  vue  de  l 'avan t du  meuble,  porte  fermée.  

Figure 2  – Emplacement des  paquets  d 'essai  et  des  paquets-M   
dans  un  compartiment congelé  (3 sur 3)  

6. 4  Procédure  d 'essai   

 Aperçu  général  6.4. 1

Lorsque  toutes  les  températures  son t conformes  au  Tableau  2 ,  l a  période  d 'essai  est en  
général  de  24  h .  Un  "succès"  exige  que  les  températures  soien t conformes  au  Tableau  2  (y 
compris  l es  écarts  adm is)  sur toute  l a  période  d 'essai ,  et que  les  températures  moyennes  de  
chaque  paquet dans  un  b loc de  3  h  à  l a  fin  (période  E)  ne  soien t pas  trop  supérieures  à  leur 
température  moyenne du  b loc de  3  h  au  début (période  S)  (voi r F igure  3).  
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S i  l 'apparei l  de  réfrigération  est doté  d 'un  cycle  de  régu lation  de  dég ivrage ,  au  moins  une  
période  de  dég ivrage et  de  reprise  d o i t  être  i ncluse  en tre  la  période  S  et  l a  période  E.  

 Détai ls  6.4.2

L'essai  doi t  être  réal isé  l orsque  tou tes  les  températures  son t conformes  au  Tableau  2 .  

Le  Tableau  4  spéci fie  où  se  trouvent l a  période  S  e t  a  période  E,  a ins i  q ue  l eur longueur.  

Tableau  4  – Exigences  relatives  à  la  période  S  e t  à  l a  période E  

Élément 
Cycl es  de  

régu lation  de  
température?  

Sans  cycle  de  
régu lation  de  
dég ivrage  

Avec plusieurs  cycles  de  
régu lation  de  dég ivrage 

commençan t dans  un  essai  
de  24 h   

Avec un  seu l  cycl e  de  
régu lation  de  dég ivrage 

commençan t dans  un  essai  
de  24 h   

Longueur 
de  l a  

période  S  
e t  de  l a  

période  E  

Non  Chaque  période  doi t  d urer au  moins  3  h  

Ou i  
Chaque  période  doi t  être  composée  d u  même nombre  en tier d e  cycl es  de  

régu lation  de  température ,  pour un  tota l  d 'au  moins  3  h .  

Emplacement 
de  l a  

période  S  

Non   
Au  moment 
opportun  

La  péri ode  S  se  term ine  j uste  avant  l e  début  d 'une  période  
de  dég ivrage  et de  repri se .  Ou i  

Emplacement 
de  l a  

période  E  

Non  

La  péri ode  E  
se  term ine  au  
moins  24  h  

après  l e  d ébu t 
de  l a  période  S   

La  péri ode  E  se  term ine  j uste  
avant  l e  d ébut  de  l a  dern i ère  
période  de  dég ivrage  et de  
reprise  à  au  moins  24  h  d u  

débu t de  l a  période  S   

La  péri ode  E  se  term ine  au  
moins  24  h  après  l e  d ébut  de  

l a  période  S  et  avan t l e  
débu t de  l a  période  de  
dég ivrage et de  reprise  

su i van te  

Ou i  

La  péri ode  E  
prend  fi n  au  

terme  du  cycle  
de  régu lation  

de  
températu re  
en  cou rs  au  
moins  24  h  

après  l e  d ébu t 
de  l a  période  S   

La  péri ode  E  prend  fi n  au  
terme  du  dern ier cycl e  de  
régu lation  de  température  
avant  l e  d ébut  de  l a  dern i ère  
période  de  dég ivrage et de  
reprise  q u i  commence  à  au  
moins  24  h  du  d ébut  de  l a  

période  S  

La  péri ode  E  prend  fi n  au  
terme  du  cycle  de  

régu lation  de  température  
en  cou rs  au  moins  24  h  
après  l e  d ébut  d e  l a  

période  S  et  avan t l e  débu t 
de  l a  période  de  dég ivrage 

et de  reprise  su i van te  

 

EXEMPLE  1  Pour un  apparei l  de  réfri gération  avec u n  cycle  de  régu lation  de  dég ivrage  de  1 0  h ,  s i  l a  péri ode  S  
d u re  3  h ,  l a  2e  période  de  dég ivrage et de  reprise  va  du rer 1 3  h  depu is  l e  début  d e  l 'essai ,  et  l a  3e  va  
commencer 23  h  après  l e  d ébut  d e  l ' essai .   Par conséquent,  l 'essai  va  i ncl ure  deux cycles  de  régu lation  de  
dégivrage  complets  et  se  term iner envi ron  23  h  l e  débu t d e  l a  péri ode  S.  

EXEMPLE  2  Pour un  apparei l  de  réfri gération  avec u n  cycle  de  régu lation  de  dég ivrage  de  1 1  h ,  s i  l a  péri ode  S  
d u re  3  h ,  l a  2e  période  de  dég ivrage et de  reprise  va  commencer 1 4  h  après  l e  débu t de  l ' essai ,  et  l a  3e  
commencerai t  25  h  après  l e  d ébut  d e  l 'essai .   Par conséquent,  l 'essai  va  i ncl u re  u n  seu l  cycle  de  régu lation  de  
dégivrage  complet  et  se  term iner envi ron  1 4  h  l e  début  d e  l a  péri ode  S.  

EXEMPLE  3  Pour un  apparei l  de  réfrigération  avec un  cycle  de  régu l ation  de  dég ivrage  de  22  h ,  s i  l a  
période  S  d u re  3  h ,  l a  2e  période  de  dég ivrage  et  de  repri se  commencerai t  25  h  après  l e  débu t de  l 'essai .  Par 
conséquent,  l ' essai  va  i ncl ure  un  seu l  cycle  de  régu lation  de  dég ivrage  complet  et  se  term iner envi ron  24  h  l e  
début  de  l a  période  S.  

Pour l es  apparei ls  de  réfrigération  à  cycles  i rrégu l iers,  l a  l ongueur de  l a  période  S e t  de  l a  
période  E  e t  l a  durée  qu i  l es  sépare  peuvent être  augmentées.  
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Légende  

Anglais  Français  

Temperatu re  Températu re  

Time Durée  

Reference  temperature  Températu re  de  référence  

Period  S  Période  S  

n  control  cycles  ≥3  h  n  cycles  de  régu lati on  ≥  3  h  

As  short  as  possib le  Aussi  court  que  possib l e  

Time  above  reference  Durée  au -dessus  de  l a  référence  

Temperatu re  ri se  d u ri ng  defrost  and  recovery Échauffement pendant l e  d ég i vrage  et  l a  repri se  

Period  E  Péri ode  E  

n  control  cycles  ≥3  h  n  cycles  de  régu l ation  ≥  3  h  

T package. i
E
 ≤  T package. i

S
 +  0 , 2  K T package. i

E
 ≤  T package. i

S
 +  0 , 2  K 

Figure 3  – Séquence d 'essais  de  stockage  

 Cri tères  de  conformité  6.4.3

Tout au  l ong  de  la  période  d 'essai ,  tou tes  l es  températures  doivent être  conformes  au  
Tableau  2  (y compris  l es  écarts  adm is  de  période  de  dégivrage  et  de  reprise)   

Au  cours  de  l a  période  E,  aucun  paquet ne  doi t présenter une  température  moyenne  
supérieure  de  p l us  de  0, 2  K à  sa  température  moyenne dans  la  période  S.  

6.5  Température  de  stockage  

L'apparei l  de  réfrigération  d o i t  main ten i r s imu l tanément l es  températures  de  stockage  
exigées  dans  les  d i fférents  compartiments  (et  l es  écarts  de  température  adm is  pendant l a  
période  de  dég ivrage et  de  reprise)  conformes  au  Tableau  2 .  

IEC 
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6.6  Données  à  enregistrer 

Les  données  su ivan tes  doivent  être  enreg istrées  pour chaque  essai  (se lon  l e  cas) :  

a)  l a  température  ambiante ;  

b)  l e/l es  rég lage(s)  d 'un  ou  de  p l us ieurs  d isposi ti f(s)  de  contrôle  de  température  
réglable(s)  par l 'u ti l i sateur  et  au tres  régu lateurs  rég lables  par l 'u ti l i sateur,  
amortisseur(s) ,  etc. ;  

c)  l a  va leur de  l a  température  de  stockage  d es  denrées  fraîches  Tma ,  e t l es  valeurs  de  T1 m ,  
T2m  e t  T3m;   

d )  pour les  compartiments  congelés ,  l es  va leurs  de  l a/des  température(s)  maximale(s)  du  
paquet-M  l e  p l us  chaud  (voir k))  pendant l a  période  S  ( température  de  référence),  l a  
durée  de  l 'échauffement au-dessus  de  l a  température  de  référence pendan t l a  période de  
dég ivrage  et de  reprise  et  l 'échauffement maximal  au -dessus  de  l a  température  de  
référence  pendant l a  période  de  dégivrage  et de  reprise ;  

e)  l a  température  moyenne et l a  température  maximale  de  chaque paquet-M  dans  l a  
période  E  e t  l a  période  S;   

f)  l a  va leur de  l a  température  de  stockage "zéro étoi le"  Tzma ,  et l es  valeurs  de  Tz1m,  Tz2m  
et  Tz3m;  

g )  l a  valeur des  températures  maximale  et m in imale  enreg istrées  du  compartiment des  
denrées  hautement périssables  Tcci et  les  valeurs  de  Tccim  de  chacun  des  paquets-M ;  

h )  l a  va leur du  compartiment à  température  modérée  Tcma  e t  l es  valeurs  de  Tc1m,  Tc2m,  
Tc3m,  se lon  l e  cas;   

i )  l a  valeur du  compartiment garde-manger  Tpma  e t  l es  valeurs  de  Tp1m ,  Tp2m,  Tp3m,  se lon  
l e  cas;  

j )  un  schéma du  plan  de  chargement  présen tan t l es  emplacements  des  paquets  d 'essai  et  
des  paquets-M  dans  tous  l es  compartiments ,  se lon  le  cas;  

k)  un  schéma ou  un  tableau  de  l 'emplacement du  paquet-M  avec l a  température  maximale  l a  
p lus  é levée de  chacun  de  ces  compartiments  et  d 'une  section  "deux étoi les" ,  et  
l 'emplacement des  paquets-M  avec la  température  maximale  l a  p l us  é levée  l ors  d 'un  écart 
de  température  su i te  au  cycle  de  régu lation  de  dég ivrage ;  

l )  l es  caractéristi ques  assignées  du  compartiment  (ou  de  ses  parties)  par type.  

7  Essai  de  capaci té  de  refroidissement 

7. 1  Objecti f  

Cet essai  a  pour obj et  de  mesurer l a  capaci té  de  refroid issement des  compartiments  
d 'entreposage des  denrées  fraîches  en  déterm inan t l e  temps  que  met une  charge  de  4 , 5  kg  
par 1 00  l  de  volume  pour refroid i r et passer de  +25 °C  à  +1 0  °C.  

7.2  Procédure  de  réglage  

 Température  ambiante  7.2. 1

La  température  ambiante  d oi t  être  de  25  °C  (voir A. 3.2 .3  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5).  

 I nstal lation  7.2.2

L'apparei l  de  réfrigération  do i t  être  i nsta l l é  conformément à  l 'Annexe  B  de   
l ’ I EC 62552-1 : 201 5.  

Les  apparei ls  de  réfrigération  dotés  de  rad iateur(s)  anticondensation  acti vés  en  
permanence en  uti l isation  normale  d o iven t être  soum is  à  essai  avec ces  rad iateurs  en  
fonctionnement.   

International  Electrotechnical  Commission



I EC 62552-2: 201 5  © I EC  201 5  – 67  – 

Les  rad iateurs  anticondensation  qu i  peuvent être  commandés  manuel lemen t par l 'u ti l i sateur 
doivent être  acti vés  et,  s ' i l s  sont rég lables,  rég lés  à  l eur rapid i té  d 'échauffement maximale.  

Les  rad iateurs  an ticondensation  qu i  sont commandés  au tomatiquement doivent  pouvoir 
fonctionner normalement.  

Tous  les  accessoi res  i n ternes  fourn is  avec l 'apparei l  de  réfrigération  d o iven t être  dans  l eurs  
pos i tions  respectives.  

Avan t d 'a j outer l a  charge  d 'essai ,  tous  les  compartiments  d o iven t être  vides.  Les  
températures  doiven t être  déterm inées  conformément à  l 'Annexe D  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5.  

Lorsque  tous  l es  compartiments ,  à  l 'exception  du  compartiment d 'entreposage des  
denrées  fraîches ,  on t  atte in t  l eur régime permanent  (voi r 7 . 3),  l es  températures  doivent être  
conformes  au  Tableau  2  avec les  exceptions  su ivan tes:  

•  La  température  de  départ moyenne  d 'un  ou  de  p lus ieurs  des  compartiment(s)  sans  l im i te  
de  température  i n férieure  spéci fiée  au  Tableau  2  ne  doi t pas  être  i n férieure  de  pl us  de  2  K 
à  l a  température  cible .  

•  Dans  le  cas  d 'un  apparei l  de  réfrigération  don t l es  températures  de  compartiment  ne  
peuvent pas  être  rég lées  i ndépendamment,  s i  ce  type  de  rég lage  n 'est pas  possib le,  l es  
compartiments  non  sati sfaisan ts  sous  l a  l im i te  i n férieure  doiven t être  rég lés  pour être 
auss i  chauds  que  poss ib le.  

•  Pour l es  compartiments  congelés ,  l es  températures  cibles  d o ivent être  atte in tes  par l es  
températures  de  compartiment  moyennes  (Tfma)  p lu tôt que  les  températures  l es  p lus  
chaudes  des  paquets-M.   

 Rég lage  des  compartiments  7.2.3

Si  l es  volumes  d 'une  cave  ou  d 'un  compartiment des  denrées  hautement périssables  e t  
du  compartiment d 'entreposage des  denrées  fraîches  peuvent être  rég lés  par l 'u ti l i sateur 
l 'un  par rapport à  l 'au tre,  l e  compartiment d 'entreposage des  denrées  fraîches  d oi t  ê tre  
rég lé  à  son  volume  l e  p lus  important poss ible .  Ce volume  est u ti l i sé  comme base  pour 
l 'essai .  

 D isposi tion  des  étagères  7.2.4

Si  el l e  est rég lable,  une  étagère  do i t  ê tre  placée  à  chacun  des  trois  n i veaux de  sorte  que  l es  
cen tres  des  paquets-M  p lacés  d i rectement sur l es  étagères  (ou  fonds  de  pan iers,  e tc. )  soient  
séparés  des  poin ts  de  mesure  de  l a  température  TMP 1 ,  TMP2  et  TMP3  par l a  p l us  peti te  
d istance  vertica le  poss ib le  selon  l 'Annexe  D  de  l ' I EC  62552-1 : 201 5.  

Les  paquets  ne  doivent pas  être  p lacés  dans  l es  bacs  à  l égumes  ou  con teneurs  analogues.  
Toutefois,  s i  l es  t i roi rs  et/ou  bacs  occupent l 'ensemble  ou  une  grande  partie  de  l 'espace à  
l ' i n térieur d 'un  compartiment  d 'entreposage  des  denrées  fraîches ,  l es  fonds  de  ti ro i r ou  de  
bac doivent  être  considérés  comme des  étagères .  Les  paquets  doiven t être  placés  à  
l ' i n térieur de  ces  ti roi rs  ou  bacs  dans  l es  posi ti ons  spéci fiées  ci -dessous.  

NOTE  Pou r l es  compartiments  d épou rvus  de  bacs  à  l égumes  ou  conteneu rs  analogues,  l e  fond  du  con teneu r 
i n térieu r ou  l a/l es  cl oi son(s)  séparant  l es  compartiments  est  cons idéré  comme étant  l 'étagère  l a  p l us  basse.  

Si  aucune posi ti on  appropriée  ne  peu t être  déterm inée  pour l es  3  n i veaux dans  les  apparei ls  
de  réfrigération  d e  faib le  hauteur (évaporateurs  compartimen ts  présentés  en  a)  de  l a  
F igu re  D .3  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5,  par exemple) ,  seu ls  les  n i veaux TMP1  e t  TMP2  do iven t être  
u ti l i sés  pour l 'essai .  

Les  étagères  d on t l es  posi ti ons  son t rég lables  et  qu i  ne  son t pas  u ti l i sées  pour l e  chargement 
doivent être  réparties  un i formément dans  l 'apparei l  de  réfrigération ,  en  vei l l ant à  ce  que  l es  
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pos i tions  chois ies  a ient  l e  moins  d ' impact poss ib le  sur l a  durée de  refroid issement  des  
paquets.  

Une  d istance  verticale  m in imale  de  1 5  mm  doi t être  main tenue  entre  l es  paquets  et l 'étagère  
(ou  le  pan ier)  p lacée  au-dessus.  

7.3  Procédure  d 'essai  

 Général i tés  7.3. 1

La température  moyenne du  compartiment d 'entreposage des  denrées  fraîches  doi t être  
de  Tma  =  +  4  °C  ±  0 , 5  K en  régime permanent .  S i  l a  température  moyenne  ne  peu t pas  être  
rég lée  dans  ces  l im i tes ,  l e  résu l tat doi t être  déterm iné  à  parti r de  deux mesures  par 
i n terpolation ,  dans  laquel le  l a  température  l ors  d 'un  essai  doi t être  i n férieure  et l a  température  
l ors  de  l 'au tre  essai  doi t être  supérieure  à  l a  température  cible .  La  d i fférence entre  l es  deux 
températures  d 'essai  ne  doi t pas  être  supérieure  à  4  K.  

Sauf comme dans  l 'a l i néa  ci -dessous,  l es  mod i fications  des  rég lages  des  d isposi ti fs  de  
commande ne  son t pas  adm ises  lorsque  des  températures  s tables  satisfaisan t au  Tableau  2  
on t été  atte in tes  au  débu t de  l 'essai .  

S i  l 'apparei l  de  réfrigération  est doté  d 'une  fonction  de  "refroid issement rapide",  i l  convient 
de  l 'acti ver,  conformément aux i nstructions  au  moment de  l ' i nsertion  de  l a  charge.  

NOTE  Pou r être  consi dérée  comme une  fonction  de  " refroid i ssement rapide" ,  l a  fonction  se  term inera  
u l térieu rement.  Le  rég l age  manuel  d u  thermostat  su r u ne  températu re  p l us  froide,  pu i s  son  rég lage  manuel  
u l térieu r su r une  températu re  p l us  chaude  ne  permet pas  de  l a  cons idérer comme étant  une  fonction  de  
" refroid i ssement  rapi de" .  

Les  paquets  d 'essai  et l es  paquets-M ,  spéci fi és  à  l 'Annexe  C  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5,  doiven t 
être  u ti l i sés  pour le  chargement.  

Avant de  procéder à  l ' i nsertion ,  l es  paquets  d 'essai  et l es  paquets-M  doiven t être  stabi l i sés  à  
une  température  de  +25  °C  ±  0 , 5  K.  

Pour l es  modèles  à  cycles  de  régu lation  de  dégivrage ,  i l  convient d 'a jou ter l es  paquets  
l orsque  l a  stabi l i té  a  été  de  nouveau  obtenue  et que  l es  cri tères  de  température  sont satisfa i ts  
à  l ' i ssue  d 'une  période de  dég ivrage et de  reprise .  I l  convient que  l 'essai  ne  déborde  pas  
sur une  période  de  dég ivrage  et  de  reprise .  

Les  paquets  doiven t être  p lacés  rapidement dans  l e  compartiment .  S i  l e  chargement l 'exige,  
l es  d ispos i ti fs  de  mesure  des  poin ts  de  mesure  TMP1 ,  TMP2  e t  TMP3  peuvent être  reti rés  et  
m is  de  côté.  

Les  températures  des  paquets-M  doivent être  enreg istrées  tan t que  l a  moyenne  ari thmétique  
des  températures  i nstantanées  de  tous  les  paquets-M  n 'a  pas  atte in t +1 0  °C.  La  durée  exigée  
pour atte indre  cette  température  doi t être  enreg istrée.  

 Posi tionnement de  l a  charge dans  l e  compartiment d 'entreposage des  denrées  7.3.2
fraîches  

Le chargement doi t correspondre  à  un  volume  de  4 , 5  kg /1 00  l  du  compartiment 
d 'entreposage des  denrées  fraîches .  La  charge  calcu lée  doi t être  arrond ie  à  0 , 5  kg  près.  

Dans  l a  mesure  du  poss ib le ,  le  même nombre  de  paquets  doi t être  attribué  à  chaque  étagère .  
S i  l e  nombre  de  paquets  à  réparti r n 'est pas  un  mu l tip le  exact du  nombre  d 'étagères ,  l es  
paquets  supplémenta ires  doivent être  attribués  au  nombre  de  un  par étagère  en  commençant 
par l e  bas  (c'est-à-d i re  que  l a  d i fférence  entre  les  chargements  fi naux sur d i fféren tes  
étagères  ne  doi t  pas  être  de  p lus  d 'un  paquet) .  
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Les  paquets  doiven t être  placés  à  l 'hori zon tale  dans  l 'apparei l  de  réfrigération  (c'est-à-d i re  
avec l a  surface  l a  p lus  importan te  en  con tact d i rect avec l 'étagère  appropriée  (ou  le  fond  du  
compartiment ,  du  bac ou  du  pan ier)).  

Dans  l a  mesure  du  poss ib le ,  l es  espaces  entre  l es  paquets  doivent être  égaux en tre  chaque  
d imension  horizon tale .  Une  d istance  m in imale  côté/côté  et avan t/arrière  de  1 5  mm  doi t  être  
main tenue  entre  les  paquets  et en tre  les  paquets  et l es  parois  ou  l es  con teneurs  à  paroi  
so l i de.  Les  ori fices  de  venti l ation  déd iés  dans  l es  étagères  ne  doiven t pas  être  couverts .  Les  
paquets  ne  doivent  pas  dépasser l es  bords  des  étagères .  

La  prem ière  couche de  paquets  doi t être  répartie  un i formément sur l a  l argeur et l a  profondeur 
de  chaque étagère  e t  d i sposée de  man ière  symétrique  par rapport à  l 'axe  avant/arrière  (voi r 
F i gure  4) .  S i  l e  caractère  asymétrique  ne  le  permet pas,  l e  chargement doi t être  auss i  
symétrique  que  possib le.  

S i  le  chargement à  un  n iveau  ne  peut pas  être  phys iquement d isposé  comme ind iqué  (s i  une  
couche éta i t exigée  à  un  n iveau  où  l e  stockage dans  deux bacs  de  l argeurs  égales  
empêcherai t  l e  p l acement d 'une  rangée cen tra le  ou  s i  l a  profondeur d 'étagère  à  l ' avant du  
compartimen t de  compression  est i n férieure  à  360  mm,  par exemple),  d 'au tres  pos i ti ons  
doivent être  chois ies  pour s 'approcher l e  p l us  poss ib le  de  cel l es  spéci fi ées.  Les  au tres  
pos i tions  choisies  doiven t être  enreg istrées.  

Le  paquet doi t  être  d isposé  dans  une  configuration  3  ×  3  au  maximum,  c'est-à-d i re  qu 'une  
couche  ne  doi t  pas  être  composée  de  p l us  de  neuf paquets.  

S i  l e  nombre  maximal  de  paquets  dans  l a  prem ière  couche p lacée sur l 'étagère  a  été  atte in t,  
et que  d 'au tres  paquets  doivent encore  être  p lacés  sur cette  même étagère ,  u ne  deuxième 
étagère  doi t su ivre  la  même séquence d 'empi lage  que  cel le  de  la  prem ière  étagère.  Les  
paquets  des  couches  subséquentes  doivent être  empi lés  verticalement (c'est-à-d i re  que  
chacun  d 'eux recouvre  tota lement ce lu i  sur l equel  i l  repose  sans  décalage  dans  l es  p i l es).  

NOTE  Le  texte  du  présent parag raphe  décri t  l a  man ière  de  chois i r l es  posi ti ons  des  paquets,  pas  nécessai rement  
l eu r ordre  de  chargement pour l 'essai .  

 Paquets-M  7.3.3

Sauf s i  l e  chargement tota l  pèse  moins  de  3  kg ,  s i x paquets-M  doiven t être  u ti l i sés  pour tous  
l es  types  d 'apparei l  de  réfrigération .  S i  l e  chargement tota l  pèse  3  kg  ou  moins,  l es  paquets-
M  seu ls  doiven t être  u ti l i sés.  Deux paquets-M  au  maximum  doiven t être  p lacés  dans  l a  
couche  i n férieure  de  chacun  des  tro is  n iveaux.  

Dans  l e  cas  d 'un  chargement composé de  p lus  de  3  paquets,  l es  paquets-M  doiven t être  
p lacés  aux posi tions  l es  p lus  externes  du  chargement en  d iagonale  (voi r l a  F igure  4).  

Les  paquets-M  doiven t être  un iquement u ti l i sés  dans  les  couches  in férieures  des  n i veaux 
correspondants .  Toutes  les  couches  supplémentaires  exigées  doivent être  un iquement 
composées  de  paquets  d 'essai .  

Les  pos i ti ons  d iagonalement opposées  des  paquets-M  doiven t être  chois ies  a l ternativement 
pour l es  étagères  p l acées  d i rectement l 'une  sur l 'au tre.  
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Toutes  l es  d imensions  marquées  doi vent  être  ≥  1 5  mm .  

Légende  

Anglais  Français  

Shel f front  Avant d e  l 'étagère  

S tart  of 2nd  l ayer Début  de  l a  deuxième  couche  

Figure 4 – Rempl issage  d 'une  étagère  avec les  paquets  d 'essai   
et  les  paquets-M  pour l 'essai  de  capacité  de  refroid issement  
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7.4 Données  à  enregistrer 

Les  données  su ivan tes  doivent  être  enreg istrées:  

a)  masse  de  l a  charge,  en  kg ;  

b)  volume  d u  compartiment d 'entreposage  des  denrées  fraîches  u ti l i sé  pour l 'essai ;  

c)  durée  de  refroid issement,  en  heures  (à  une  décimale) ;  

d )  une  étagère ,  un  ti roi r ou  un  pan ier don t l es  pos i tions  d i ffèrent de  ce l l es  spéci fi ées;  

e)  un  paquet don t l es  posi tions  d i ffèren t de  cel les  spéci fi ées;  

f)  rég lages  des  fonctions  de  "refroid issement rapide"  u ti l i sées.   

8  Essai  de  pouvoir de  congélation  

8. 1  Objecti f 

Cet essai  a  pour obj et  de  mesurer l e  pouvoir de  congélation  d u /des  compartiment(s)  
congélateur(s) .  S i  l e  pouvoi r est  assez importan t,  l es  compartiments  peuvent également 
être  assignés  comme des  compartiments  "quatre  étoi les" .  

8 . 2  Aperçu  de  la  méthode  

Outre  l 'espace prévu  pour l a  charge  l égère ,  l es  paquets  de  charge  sont p lacés  dans  les  
compartiments  congelés  comme pour l 'essai  d 'en treposage (Article  6).  L'apparei l  de  
réfrigération  fonctionne  tan t que  l es  températures  ne  sont pas  stables  et conformes  au  
Tableau  2 .  Ensu i te,  une  charge  de  paquets  à  +25 °C  est a j outée.  I l  s 'ag i t de  l ad i te  charge  
légère  représentan t une  charge  de  denrées  à  tra i ter.  I l  s 'ag i t  d 'une  charge  de  3, 5  kg /1 00  l  de  
volume  pour l es  compartiments  fonctionnant à  –1 8  °C.  La  durée  nécessaire  pour congeler 
cette  charge  à  –1 8  °C  est mesurée.  S i  l a  congélation  a  l i eu  en  24  h  au  maximum  et que  les  
au tres  cond i tions  de  variation  maximale  de  l a  température  sont  satisfai tes,  un  classement en  
compartiment "quatre  étoi les"  peu t être  revend iqué.  

NOTE  Le  chargement du  compartiment  s 'apparen tant  l argement  à  cel u i  de  l 'essai  d 'en treposage,  i l  peu t  
s 'avérer j u d icieux de  procéder à  ces  essais  à  l a  su i te.  

8.3  Procédure  de  réglage  

 Température  ambiante  8.3. 1

La  température  ambian te  d oi t  ê tre  de  25  °C  (voi r A. 3 .2 . 3  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5).  

 Préparation  de  l 'apparei l  de  réfrigération  8.3.2

8.3.2 .1  Général i tés  

L'apparei l  de  réfrigération  do i t  être  i nstal lé  conformément à  l 'Annexe  B  de   
l ’ I EC 62552-1 : 201 5.  

S i  l a  configuration  de  l 'apparei l  de  réfrigération  peu t être  mod i fiée  par l ' u ti l i sateur,  l a  
configuration  présentan t l e  volume  l e  p lus  importan t aux températures  l es  p lus  basses  doi t 
être  u ti l i sée  pour cet essai .  

Les  apparei ls  de  réfrigération  dotés  de  rad iateur(s)  anticondensation  acti vés  en  
permanence en  uti l isation  normale  d o iven t être  soum is  à  essai  avec ces  rad iateurs  en  
fonctionnement.   

Les  rad iateurs  anticondensation  qu i  peuvent être  commandés  manuel l ement par l 'u ti l i sateur 
doivent  être  acti vés  et,  s ' i l s  sont rég lables,  rég lés  à  l eur rapid i té  d 'échauffement maximale.  
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Les  rad iateurs  an ticondensation  qu i  sont commandés  au tomatiquement doivent  pouvoir 
fonctionner normalement.   

I l  convient de  rég ler et de  fai re  fonctionner l 'apparei l  de  réfrigération  vi de  tant qu ' i l  n 'a  pas  
atte in t  l 'équ i l ibre  aux températures  spéci fi ées  au  Tableau  2  ou  à  proxim i té  de  ces  
températures.  

8.3.2 .2  Mesure de  l a  température  du  compartiment des  denrées  hautement 
périssables  et de  tous  l es  compartiments  fonctionnant au-dessus  de  0  °C  

Pendan t l 'essai ,  la  température  du  compartiment des  denrées  hautement périssables  n 'est  
pas  mesurée,  mais  le  compartiment doi t  ê tre  chargé  avec l es  paquets  d 'essai  comme s ' i l  
s 'ag issai t de  mesurer l a  température  de  stockage  (voi r 6. 3 . 2) .   Pour déterm iner la  
température  de  stockage  d es  compartiments  fonctionnant en  pri ncipe  au-dessus  de  0  °C,  
l es  poin ts  de  mesure  doiven t être  conformes  à  l 'Annexe D  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5  mais  en  
u ti l i san t des  paquets-M  p l u tôt  que  des  cyl i ndres.  

 Chargement de  l 'apparei l  de  réfrigération  8.3.3

8.3.3.1  Compartiment(s)  congelé(s)  – Charge lourde  

8.3.3.1 . 1  Général i tés  

Outre  l 'espace prévu  pour l a  charge légère  dans  le/les  compartiment(s)  à  –1 8  °C  
approprié(s) ,  l es  paquets  de  dé lestage  sont amenés  aux températures  approximatives  du  
compartiment  e t  chargés  dans  le/les  compartiment(s)  congelé(s)  comme pour l 'essai  
d 'en treposage (Article  6).  

Dans  l e/l es  compartiment(s)  à  –1 8  °C,  j usqu 'à  3  paquets  de  l a  charge  lourde  peuvent être  
reti rés  pour fa i re  de  l a  p l ace  à  chaque  paquet de  l a  charge  l égère  à  p lacer.   

S i  l es  i nstructions  i nd iquen t qu ' i l  existe  une  section  séparée  pour l es  denrées  congelées,  
cette  section  doi t  être  u ti l i sée  un iquement pour la  charge  légère .  

8.3.3.1 .2  Placement de  paquet-M  dans  l a  charge lourde  pour placer l a  charge l égère  

Les  paquets-M  de  l a  charge  lourde  d o iven t être  p lacés  comme i l s  l e  seraient pour l 'essai  
d 'en treposage,  à  l 'écart  des  emplacements  dont l 'agencement est revu  pour l a isser de  
l 'espace à  la  charge légère .  Dans  ce  cas,  l es  paquets-M  doivent être  p lacés  dans  l a  posi ti on  
équ ivalente  l a  p l us  proche  de  cel l e  spéci fiée  pour l 'essai  d 'entreposage,  l es  nouvel les  
pos i tions  étant en reg istrées.  S i  des  p i l es  de  paquets  de  charges  lourdes  son t placées  à  côté  
de  l a  charge légère ,  un  paquet-M  doi t également remplacer l e  paquet d 'essai  supérieur dans  
au  moins  l ' une  de  ces  p i l es  de  chaque côté  de  l a  charge légère .  S i  une  charge lourde  se  
trouve au -dessus  de  la  charge  l égère ,  un  paquet-M  doi t  remplacer un  paquet d 'essai  au  
cen tre  de  l a  couche imméd iatement au-dessus  de  l a  charge légère .  S i  une  charge  lourde  se  
trouve au -dessous  de  l a  charge légère ,  un  paquet-M  peu t remplacer un  paquet d 'essai  au  
cen tre  de  la  couche imméd iatement au-dessous  de  l a  charge  légère .  

8.3.3.2  Apparei ls  de  réfrigération  avec compartiment "trois  étoi les"  séparé  

Si  un  apparei l  de  réfrigération  est doté  d 'un  compartiment "trois  étoi les"  séparé,  équ ipé  
de  sa  propre  porte  d 'accès  ou  de  son  propre  couvercle  externe,  et que  les  i nstructions  
recommandent de  p lacer toutes  l es  denrées  déjà  congelées  dans  ce  compartiment  avant l a  
congélation ,  en  prévoyant  un  espace  dans  l e  compartiment congélateur  pour recevoir l a  
charge  desti née  à  l a  congélation  (c'est-à-d i re  que  l e  compartiment  "trois  étoi les"  do i t  être  
considéré  comme une  extension  du  compartiment congélateur) ,  i l  est adm is  d 'annoncer le  
temps  de  congélation  se lon  cette  méthode,  à  cond i tion  que:   

a)  l ors  de  l 'essai  réa l isé  conformément à  cette  méthode d 'u ti l i sation ,  l e  temps de  
congélation  ass igné  soi t confi rmé,  et  que  l es  exigences  de  température  pour l es  au tres  
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compartiments  (voi r 8 . 5  a)  à  g )) ,  l e  cas  échéant,  soien t satisfai tes  pendan t l 'essai  de  
pouvoir de  congélation ,  et  

b)  que  l a  charge  légère  u ti l i sée  dans  le  compartiment congélateur  soi t  au  moins  égale  à  
3, 5  kg /1 00  l  des  volumes  combinés  du  compartiment congélateur  e t  du  compartiment 
"trois  étoi les" .  

Pour satisfai re  à  l 'exigence  selon  laquel l e  3  paquets  de  charge  lourde  au  maximum  doiven t  
être  reti rés  pour fa i re  de  l a  p lace  à  chaque paquet de  charge  légère ,  i l  est probable  que  
certaines  charges  lourdes  d o iven t encore  être  conservées  dans  l e  compartiment 
congélateur.  

8.4 Procédure  d 'essai  

 Cond itions  prél iminaires  8.4. 1

Lorsque  tous  les  d isposi ti fs  de  commande on t été  rég lés  comme exigé,  l 'apparei l  de  
réfrigération  chargé  est  m is  en  fonctionnement tant  que  le  rég ime permanent  n 'a  pas  été  
atte in t.  

Dès que  le  régime permanent  a  été  atte in t,  l es  températures  i n ternes  doiven t être  conformes  
au  Tableau  2 ,  sauf que  l a  température  de  départ d 'un  ou  de  p lus ieurs  compartiment(s)  dont 
l a  l im i te  de  température  i n férieure  n 'est pas  spéci fiée  dans  l e  tableau  ne  doi t pas  être  
i n férieure  de  p lus  de  2  K à  l a  température  cible .   

Dans  l e  cas  d 'un  apparei l  de  réfrigération  dont l es  températures  de  compartiment  n e  
peuven t pas  être  rég lées  i ndépendamment,  s i  ce  type  de  rég lage  n 'est  pas  possib le,  l es  
compartiments  non  sati sfaisan ts  sous  la  l im i te  i n férieure  doivent être  rég lés  pour être  auss i  
chauds  que  poss ib le.  

L'énumération  présentée  de  gauche à  d roi te  dans  l e  Tableau  2  précise  également l 'ordre  de  
priori té ,  dans  le  cas  de  pl us ieurs  poss ib i l i tés  de  température.  

Dans  certa ines  ci rconstances,  i l  peu t être  i nu ti le  d 'obten ir la  s tabi l isation  spéci fiée  ici  avan t  
ce l l e  spéci fi ée  en  8 . 4. 2 .  

 Rég lage des  d isposi ti fs  de  commande  8.4.2

Si  l 'apparei l  de  réfrigération  est  doté  de  moyens  de  précongélation  (congélation  rapide) ,  dès  
que  le  rég ime permanent  conformément à  8 . 4 . 1  a  été  attein t,  l 'apparei l  de  réfrigération  d o i t  
être  rég lé  sur l a  pos i tion  de  précongélation  conformément aux instructions.  La  procédure  
spéci fiée  en  8. 4 . 3  doi t  ensu i te  être  réal isée.  

En  l 'absence d ' instruction  particu l ière  en  matière  de  précongélation ,  l a  procédure  décri te  en  
8. 4. 3  doi t être  réal isée,  après  que  l 'apparei l  de  réfrigération  a  atte in t l e  rég ime permanent  
conformément aux exigences  de  températures  de  8 . 4 . 1 .  

 Congélation  de  la  charge légère  8.4.3

Après  l 'obtention  des  cond i tions  conformes  aux exigences  données  en  8. 4. 2 ,  l a  charge  
légère  d o i t  être  i n trodu i te.  Pour l es  modèles  à  cycles  de  régu lation  de  dégivrage ,  i l  
convient d 'aj ou ter la  charge légère  l orsque  l a  stabi l i té  a  été  de  nouveau  obtenue  et que  l es  
cri tères  de  température  son t satisfa i ts  à  l ' i ssue  d 'une  période de  dég ivrage et  de  reprise .  I l  
convient que  cet essai  ne  déborde  pas  sur une  période de  dég ivrage  et de  reprise .  Lorsque  
l a  stabi l i té  a  été  obtenue  avan t l ' i n troduction  de  la  charge  légère ,  ou tre  les  é léments  i nd iqués  
en  8. 4. 2,  i l  n 'est  p l us  perm is  de  mod i fier l e  rég lage  des  commandes  rég lables  manuel l ement.  

La  charge  l égère  d o i t  être  égale  à  3 , 5  kg /1 00  l  d u  volume tota l  de  tous  l es  compartiments  
(à  l 'exclus ion  des  sections  "deux étoi les" )  en  cours  d 'évaluation  pour l e  cl assement "quatre  
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étoi les" .  La  charge  ca lcu lée  doi t  être  arrond ie  à  0 , 5  kg  près,  sauf qu 'en  aucun  cas  e l l e  ne  
doi t  être  i n férieure  à  2 , 0  kg .  

La  charge l égère  est consti tuée  à  parti r de  paquets  qu i  ont été  préalablement amenés  à  une  
température  de  +25  °C  ±  1  K.  

Les  paquets  de  charge légère  d o iven t être  p lacés  à  plat,  en  tenan t compte  des  i nstructions  et  
des  exigences  du  plan  de  chargement  (voi r Article  6) .  S i  aucune  instruction  n 'est donnée,  l es  
paquets  doiven t être  p lacés  de  man ière  à  être  susceptib les  d 'être  congelés  le  pl us  rapidement  
poss ib le.  

Les  paquets  de  charge  légère  d o iven t être  séparés  d 'au  moins  1 5  mm  des  paquets  de  
charge lourde.  L 'u ti l i sation  d 'entretoises  est au torisée  entre  l es  p i l es  ad jacentes  de  paquets ,  
mais  d 'au tres  méthodes  ne  son t pas  adm ises  (voi r 6 . 3 . 3. 2).  

Les  paquets-M  doiven t être  répartis  un i formément su r toute  l a  charge  légère ,  l ' un  au  moins  
étant aussi  proche  que  poss ib le  de  son  centre  géométrique.  I l  do i t  y avoir un  paquet-M  par 
3  kg  de  charge  l égère ,  avec au  moins  2  paquets-M.  

 Données  d 'essai  i n termédiaires  à  enregistrer 8.4.4

Les  températures  des  paquets-M  de  l a  charge lourde  et  de  l a  charge légère  do iven t être  
enreg istrées,  a i ns i  que  cel les  des  paquets-M  dans  l 'au tre  ( l es  au tres)  compartiment(s),  l e  
cas  échéant.  Cela  doi t  être  fa i t  tan t que  l a  moyenne  ari thmétique  des  températures  
i nstantanées  de  tous  l es  paquets-M  de  la  charge l égère  n 'a  pas  atte in t  ≤  –1 8  °C.  La  durée  
nécessaire  pour atte indre  cette  température  doi t  être  notée.  

8.5  Cri tères  d 'obtention  d 'un  classement de  compartiment "quatre  étoi les"   

Un  compartiment  atte in t un  classement "quatre  étoi les"  s i  l a  moyenne  ari thmétique  des  
températures  i nstantanées  de  tous  l es  paquets-M  de  l a  charge  l égère  atte in t  ≤  –1 8  °C  en  
24  h  au  maximum  et:  

a)  sauf s i  u ne  période de  dég ivrage et de  reprise  chevauche l 'essai ,  l a  température  
maximale  de  l 'un  des  paquets-M  de  la  charge lourde  est tou jours  ≤  –1 5  °C  et,  à  la  fin  de  
l 'essai ,  l a  température  maximale  du  paquet-M  l e  p lus  chaud  de  la  charge lourde  est  
≤  -1 8  °C;  

b)  s i  une  période de  dégivrage  et  de  reprise  chevauche l 'essai ,  l a  température  maximale  
de  l 'un  des  paquets-M  de  l a  charge lourde  est tou j ours  ≤  –1 2  °C  pendan t l a  période de  
dég ivrage et de  reprise  e t,  à  l a  fin  de  l 'essai ,  l a  température  maximale  du  paquet-M  le  
p lus  chaud  de  la  charge  lourde  est  ≤  –1 8  °C;  

c)  l a  température  maximale  du  paquet-M  l e  p lus  chaud  d 'un  compartiment "trois  étoi les"  
séparé  non  u ti l i sé  pour l a  charge  l ourde  conformément à  8 . 3 .3 . 2  est tou jours  ≤  –1 8  °C  
(p lus  l es  variations  admises  pendant l a  période de  dégivrage  et de  reprise  comme 
i nd iqué  au  Tableau  2) ;  

d )  l a  température  maximale  du  paquet-M  le  p lus  chaud  d 'une  section  ou  d 'un  compartiment 
"deux étoi les"  séparé(e)  non  u ti l i sé  est  tou j ours  ≤  - 1 2  °C  (p lus  l es  variations  adm ises  
pendant l a  période  de  dég ivrage  et  de  reprise  comme ind iqué  au  Tableau  2) ;  

e)  l a  température  maximale  du  paquet-M  l e  p lus  chaud  d 'un  compartiment "une  étoi le"  est 
tou jours  ≤  –6  °C;  

f)  l a  température  moyenne i nstantanée du  compartiment  Ta  d u  compartiment  
d 'entreposage des  denrées  fraîches  pendan t l 'essai  ne  dépasse  pas  +7  °C,  avec T1 ,  T2 ,  
T3  chacun  étan t tou j ours  compris  entre  –1  °C  et  +1 0  °C;   

g )  l es  températures  instan tanées  Tc1 ,  Tc2 ,  Tc3  se lon  le  cas,  du  compartiment à  température  
modérée  n e  chu ten t au -dessous  de  0  °C.  
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8.6  Données  à  enregistrer 

a)  l a  masse,  exprimée  en  ki l ogrammes,  de  l a  charge  lourde ;  

b)  l a  masse,  exprimée  en  ki l ogrammes,  de  l a  charge  légère ;  

c)  l e  temps  de  congélation ,  exprimé en  heures,  de  l a  charge  légère ;  

d )  l e  volume  d es  compartiments  concernés;  

e)  l a  température  la  p lus  chaude mesurée  dans  les  paquets-M  de  l a  charge lourde  s tockée 
pendant l 'essai  de  pouvoir de  congélation  de  l a  charge  légère,  avec la  température  l a  
p lus  chaude mesurée  dans  les  paquets-M  d 'un  compartiment "trois  étoi les" ,  d 'une  
section  ou  d 'un  compartiment "deux étoi les"  et  d 'un  compartiment "une étoi le" ,  a i ns i  
que  la  durée  de  l 'écart de  température  au-dessus  de  –1 8  °C  (ou  –1 2  °C  se lon  le  cas)  et l a  
durée  d 'un  cycle  de  régu lation  de  dég ivrage  (voi r Tableau  2);  

f)  l es  va leurs  l es  p l us  é levées  et l es  p lus  basses  de  T1 ,  T2,  T3’  e t  Tc1 ,  Tc2,  Tc3,  l e  cas  
échéant;  

g )  l es  rég lages  de  tous  l es  thermostats ,  y compris  l a/les  m inu terie(s) ,  l e  cas  échéant;  

h )  un  schéma du  plan  de  chargement  de  l 'apparei l  de  réfrigération  i nd iquan t  
l 'emplacement des  paquets-M  et  des  paquets-M  les  p lus  chauds  pour l a  charge  lourde  et  
l a  charge  l égère ;  

i )  s i  l 'apparei l  de  réfrigération  est doté  d 'un  d ispos i ti f desti né  à  mettre  la  réfri gération  du  
compartiment congélateur  en  marche  con tinue  l ors  de  l a  congélation  et à  le  mettre  
ensu i te  au tomatiquement sous  l 'asservissement du  thermostat,  l a  durée  qu i  s 'écou le  avant  
qu ' i l  ne  repasse  sous  l 'asservissement normal  du  thermostat;  

j )  s i ,  l a  charge  légère  étant égale  à  3, 5  kg  de  paquets  par 1 00  l i tres  de  son  volume  et  
n 'étan t en  aucun  cas  in férieure  à  2 , 0  kg ,  l e  temps  de  congélation  est obtenu  en  24  h  au  
maximum;  

k)  l e  pouvoir de  congélation  spéci fique  (x)  en  [kg /1 2  h ]  =  














∆

×

f

l

t

hM  1 2
 

où  

Ml  est  l a  charge  légère  (kg)  

∆tf est l e  temps  de  congélation  (h ) .  

9  Essai  de  capaci té  de  production  de  g lace  automatique  

9. 1  Objecti f  

Cet essai  a  pour obj et de  déterm iner l a  capacité  des  apparei ls  à  g laçon  au tomatiques  de  
l 'apparei l  de  réfrigération  à  fa i re  des  g laçons.  

9.2  Procédure  

 Température  ambiante  et températures  de  l 'eau  9.2. 1

La température  ambiante  e t  la  température  d 'a l imentation  d 'eau  doiven t être  de  25  °C  (voi r 
A. 3. 2 .3  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5).  

S i  l 'apparei l  de  réfrigération  est  raccordé  à  une  a l imentation  d 'eau ,  l a  température  de  l 'eau  
doi t être  mesurée  au  poin t  de  raccordement  de  l 'apparei l  de  réfrigération .  

 Préparation  de  l 'apparei l  de  réfrigération  9.2.2

L'apparei l  de  réfrigération  do i t  être  i nstal l é  conformément à  l 'Annexe  B  de   
l ’ I EC 62552-1 : 201 5.  
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Le  compartiment  d o i t  être  vide.  Les  températures  moyennes  de  l 'a i r do ivent être  déterm inées  
conformément à  l 'Annexe  D  de  l ' I EC  62552-1 : 201 5.   

Les  apparei ls  de  réfrigération  dotés  de  rad iateur(s)  anticondensation  activés  en  
permanence en  uti l isation  normale  d o iven t être  soum is  à  essai  avec ces  rad iateurs  en  
fonctionnement.   

Les  rad iateurs  anticondensation  qu i  peuvent être  commandés  manuel l ement par l 'u ti l i sateur 
doivent être  acti vés  et,  s ' i l s  sont rég lables,  rég lés  à  l eur rapid i té  d 'échauffement maximale.  

Les  rad iateurs  an ticondensation  qu i  sont commandés  au tomatiquement doivent  pouvoir 
fonctionner normalement.   

Tous  l es  accessoires  i n ternes  fourn is  avec l 'apparei l  de  réfrigération  d o iven t être  dans  l eur 
pos i tion  respective,  l es  bacs  à  g lace  rempl is  manuel l ement devant cependant être  reti rés.  

Dès  que  le  régime permanent  a  été  atte in t,  l es  températures  i n ternes  doiven t être  conformes  
au  Tableau  2 ,  sauf que  l a  température  de  départ moyenne d 'un  ou  de  p l us ieurs  
compartiment(s)  dont l a  l im i te  de  température  in férieure  n 'est pas  spéci fi ée  dans  le  tableau  
ne  doi t pas  être  i n férieure  de  p lus  de  2  K à  l a  température  cible .   

Dans  l e  cas  d 'un  apparei l  de  réfrigération  don t l es  températures  de  compartiment  ne  
peuvent pas  être  rég lées  i ndépendamment,  s i  ce  type  de  rég lage  n 'est  pas  poss ib le ,  l es  
compartiments  non  satisfaisan ts  sous  la  l im i te  i n férieure  doivent être  rég lés  pour être  auss i  
chauds  que  poss ib le.  

Le  compartiment à  température  modérée  d o i t  être  auss i  peti t  que  poss ible  (s i  sa  tai l l e  est  
rég lable) ,  l es  thermostats  (volets,  e tc. )  étan t rég lés  conformément aux i nstructions  ou ,  en  
l 'absence d ' instructions,  de  man ière  à  obten ir l es  températures  du  Tableau  2 .  

S i  l 'apparei l  de  réfrigération  comporte  un  cycle  de  régu lation  de  dégivrage ,  i l  do i t  rester 
en  fonctionnement pendant cet essai ,  mais  i l  convien t que  l 'essai  de  capaci té  de  production  
de  g lace  n e  chevauche pas  une  période  de  dég ivrage  et de  reprise .  

 Procédures  d 'essai  9. 2.3

9.2.3.1  Raccordement d i rect  à  l 'eau  courante  

Les  apparei ls  à  g l açons  au tomatiques  à  raccordement d i rect à  l 'eau  couran te  doivent être  
raccordés,  su ivant l es  i nstructions  du  fabrican t,  à  une  a l imentation  d 'eau  don t l a  température  
est de  25  °C  ±  1  K.  Avan t l e  début de  l 'essai  de  capaci té  de  production  de  g lace,  l 'apparei l  à  
g laçons  au tomatique  doi t avoi r fonctionné  pendan t un  temps  su ffisant  pour assurer une 
marche  correcte.  Aucune trace  d 'eau  ayan t pénétré  dans  l e  bac d 'entreposage  ne  doi t être  
apparen te.  

Pour l es  apparei ls  à  g l açon  avec cycle,  l 'essai  doi t commencer à  l a  fi n  de  l a  partie  
rempl issage  d 'eau  d 'un  cycle.  Pour les  d isposi ti fs  de  fabrication  de  g lace  continus  (sans  
cycle),  l ' essai  peut  être  l ancé  à  tou t  moment,  après  avoir établ i  des  cond i ti ons  de  fabrication  
de  g lace  en  rég ime permanent .  Le  bac d 'entreposage doi t  être  vi dé  et replacé  au  début de  
l 'essai .  

L'essai  doi t  conti nuer sans  i n terruption  pendan t au  moins  1 2  h  pour l es  apparei ls  à  fabrique  
de  g laçons  au tomatique  con tinus,  e t pendant 1 2  h  p l us  l e  temps  supplémentaire  exigé  pour 
réa l iser un  nombre  en tier de  cycles  pour l es  apparei ls  à  g laçons  avec cycle.  S i  l e  bac 
d 'en treposage est vidé  pendant l 'essai  pour assurer un  fonctionnement sans  i n terruption ,  l a  
g lace  doi t être  pesée  et  l a  valeur correspondan te  aj ou tée  au  poids  de  l a  g l ace  dans  le  bac 
d 'en treposage,  à  l a  fi n  de  l 'essai .  
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À l a  fin  de  l 'essai ,  l a  g l ace  dans  l e  bac d 'en treposage  doi t  être  pesée.  S ' i l  y a  une  trace  
d 'en trée  d 'eau  dans  ce  dern ier,  l 'essai  doi t  être  répété  au  moins  une  fois.  S i  cet état se  
poursu i t,  l 'essai  doi t être  i n terrompu  et  l 'état  s ignalé.  

La  durée  de  l 'essai  doi t  être  enreg istrée  pour être  u ti l i sée  dans  l e  calcu l  de  la  capacité  de  
production  de  g lace ,  en  ki l ogrammes  par ving t-quatre  heures.  

9.2.3.2  Type de  réservoir 

Pour assurer le  bon  fonctionnement,  avant l e  l ancement de  l 'essai  de  capaci té  de  
production  de  g lace ,  l e  réservoir de  l 'apparei l  à  g l açons  au tomatique  doi t con ten ir 300  g  
d 'eau  à  une  température  i n i tia le  de  25°C  ±  1  K et  doi t  fonctionner pendant au  moins  1 2  h  tan t 
que  l e  n iveau  d 'eau  m in imal  n 'a  pas  été  attein t et  que  l a  g l ace  n 'est p l us  produ i te .  Aucune  
trace  d 'eau  ayant  pénétré  dans  le  bac d 'entreposage  de  g lace  ne  doi t  être  apparente.  

La  porte  donnant  accès  au  bac d 'en treposage de  g lace  doi t être  ouverte,  et  l a  g l ace  se  
trouvant dans  l e  bac d 'entreposage doi t être  reti rée.  La  porte  doi t rester ouverte  pendant une  
m inute.  

Le  réservoi r doi t  être  rempl i  avec l a  quan ti té  m in imale  d 'eau  (à  25  °C  ±  1  K)  spéci fiée  dans  
l es  i nstructions.  Le  réservoir doi t  être  ré instal lé.  La  durée  en tre  l a  dépose et l a  ré insta l l ation  
du  réservoir doi t être  i n férieure  à  une  m inute.  La  porte  du  compartiment qu i  donne  accès  au  
réservoi r doi t  rester ouverte  pendant 1  m in .  

L'essai  doi t commencer au  moment du  prem ier rempl issage  d 'eau  du  mouleau  à  g lace  après  
l a  ré insta l l ation  du  réservoi r.  

L'essai  doi t conti nuer sans  i n terruption  pendant au  moins  1 2  h  pour la  production  de  g lace  et  
pendant 1 2  h  pl us  le  temps  supplémenta ire  exigé  pour réa l iser un  nombre  entier de  cycles  
pour l es  apparei ls  à  g l açons  avec cycle.  À la  fin  de  l 'essai ,  l a  g lace  dans  l e  bac d 'entreposage  
de  g lace  doi t être  pesée.  

Les  cycles  peuvent être  détectés  en  survei l l an t l a  température  en  bas  d u  mouleau  à  g lace .  

La  durée  de  l 'essai  doi t  être  enreg istrée  pour être  u ti l i sée  dans  l e  calcu l  de  la  capacité  de  
production  de  g lace ,  en  ki l ogrammes  par 24  h .  

9.3  Données  à  enregistrer 

Les  données  su ivan tes  doivent  être  enreg istrées  pour chaque  essai  (se lon  l e  cas) :  

a)  l e  type,  l e  numéro  du  modèle  et l e  numéro de  série  de  l 'apparei l  à  g l açons;  

b)  l a  température  moyenne de  chaque  compartiment  au  débu t de  l 'essai ;  

c)  l a  capaci té  de  production  de  g lace ,  en  kg/24  h ;  

d )  l es  réglages  du  thermostat .  
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 Annexe A
(normative)  

 
Essai  de  mise en  régime  

A.1  Général i tés  

Cet essai  a  pour objet  de  mesurer l a  capaci té  de  réserve  d 'un  apparei l  de  réfrigération  – 
particu l i èrement pour les  envi ronnements  don t l a  température  ambiante  est é l evée.  Cet 
essai  ne  s 'appl i que  pas  aux apparei ls  de  stockage du  vin  ou  aux compartiments  de  
stockage du  vin  à  l ' i n térieur de  l 'apparei l  de  réfrigération .  

A.2  Aperçu  de  la  méthode 

La partie  de  l 'essai  re lati ve  à  l a  m ise  en  rég ime  commence l orsque  l 'ensemble  de  l 'apparei l  
de  réfrigération ,  y compris  l ' i n térieur,  est à  l 'équ i l i bre  therm ique,  l a  sa l le  d 'essai  étant à  
43  °C.  L'apparei l  de  réfrigération  est ensu i te  m is  en  marche  et u ti l i sé  de  man ière  à  
déterm iner l a  durée  m ise  pour atte indre  l a/les  température(s)  de  m ise  en  rég ime spéci fiées  au  
Tableau  A. 1 .  

A.3  Procédure de  réglage  

A.3. 1  Température  ambiante  de  l a  sal l e  d 'essai  

La  température  de  l a  sa l l e  d 'essai  doi t  être  rég lée  à  43  °C  sur toute  l a  période  de  stabi l isation  
de  l a  température  et  pendan t la  d urée  de  l 'essai .  E l le  doi t être  main tenue  à  au  moins  42, 5  °C,  
sauf lors  de  la  véri fication  d 'une  performance déclarée  par l e  fourn isseur,  auquel  cas  el l e  doi t  
être  main tenue  à  43, 0  °C  ±  0 , 5  K.  

A.3.2  Instal lation  

L'apparei l  de  réfrigération  do i t  être  i nstal l é  conformément à  l 'Annexe  B  de   
l ’ I EC 62552-1 : 201 5.  

A.3.3  Déconnexion  des  d ispositi fs  

Les  d isposi ti fs  de  protection  contre  l es  surcharges  du  compresseur ne  doiven t pas  être  
déconnectés  n i  pontés.  Tous  l es  au tres  d ispos i ti fs  qu i  pourra ien t empêcher le  fonctionnement 
con tinu  du  système de  réfrigération  pendan t un  essai  de  m ise  en  rég ime et qu i  peuvent être  
commandés  par l ' u ti l i sateur doivent être  désactivés  ou  rég lés  de  man ière  à  assurer l e  
fonctionnement conti nu  du  système de  refroid issement pendan t la  durée  de  l 'essai .  Les  
thermostats  d o iven t être  rég lés  (ou  pon tés)  et,  dans  l a  mesure  du  possib le,  l es  systèmes  de  
dég ivrage automatique  d ésactivés  pour assurer l e  fonctionnement con tinu  pendant  cet  
essai .  S i  l e  système de  dég ivrage  ne  peu t pas  être  désactivé  sans  affecter de  man ière  
négative  les  performances,  l es  commandes  doiven t être  rég lées  aux va leurs  par défau t du  
fabrican t ou  à  l a  posi tion  recommandée.  

A.3.4  Caractéristiques  rég lables  par l 'u ti l i sateur 

Les  ch icanes  et  l es  thermostats  d o ivent être  rég lés  de  man ière  à  obten ir un  résu l tat optimal .  

Cela  i nclu t l es  fonctions  p lacées  sur l es  compartiments  mu l ti fonctions,  l e  cas  échéant,  dans  
l esquels  ce  type  de  rég lage  ne  mène pas  l es  performances  de  température  de  ces  
compartiments  hors  de  l 'étendue  spéci fiée  pour l eurs  fonctions  déclarées  l es  p lus  froides.  
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Cela  exclu t l es  ch icanes  et commandes  p lacées  sur l es  accessoires  d 'embal lage .  I l s  doiven t 
être  p lacés  au  rég lage  l e  p lus  froid .  

A.3.5  Composants  in ternes  

Les  d isposi ti fs  de  stockage therm ique  (des  pavés  de  g lace,  par exemple)  qu i  peuven t être  
reti rés  sans  l 'a i de  d 'un  ou ti l  do iven t être  reti rés  pour tous  les  essais ,  quel l es  que  soien t l es  
i nstructions.  

Tous  l es  au tres  composants  in ternes  doivent être  placés  (ou  reti rés)  comme ind iqué  en  
B. 2 .5. 1  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5.   

Tous  l es  bacs  à  g lace  restants  doiven t être  vides  pendant l a  du rée  de  l 'essai .  

A.3.6  Détermination  de  l a  température  du  compartiment  

Les  capteurs  de  température  de  l 'a i r doivent être  p lacés  dans  tous  l es  compartiments ,  
comme i nd iqué  à  l 'Annexe  D  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5,  sauf pour l es  compartiments  zéro  
étoi le ,  pour l esquels  aucune  mesure  de  température  n 'est  exigée.  

A.4  Procédure d 'essai  

A.4. 1  Général i tés  

La  procédure  d 'essai  doi t  être  la  su ivante:  

A.4.2  Échange thermique  

La température  de  l a  sa l l e  d 'essai  é tant à  43  °C  et l 'apparei l  de  réfrigération  étant 
désactivé,  ouvri r tou tes  l es  portes,  tous  l es  ti roi rs  et tous  l es  couvercles  de  l 'apparei l  de  
réfrigération  e t  a ttendre  que  ce  dern ier atte igne  l a  température  ambiante .  

NOTE  L'expéri ence  permet de  suggérer que  l es  portes  de  l 'apparei l  de  réfrigération  d o i vent  rester ouvertes  
dans  l a  sa l l e  d 'essai  pendant au  moins  s i x heu res  pour sati sfa i re  aux exigences  d 'équ i l i bre  ci -dessous.  

Fermer l es  portes,  mais  ne  pas  réactiver l 'apparei l  de  réfrigération .  L 'apparei l  de  
réfrigération  a  attein t l es  cond i tions  de  démarrage  exigées  d 'un  essai  de  m ise  en  rég ime 
l orsque,  sur une  période  de  30  m in ,  l 'une  des  cond i ti ons  su ivantes  s 'appl i que:  

a)  l a  température  moyenne de  chaque  compartiment  ne  varie  pas  de  pl us  de  0, 3  °C.  

ou  

b)   

i )  Pour un  essai  permettant de  déterm iner l es  performances  d 'un  apparei l  de  
réfrigération ,  l a  température  moyenne de  chaque compartiment  n 'est pas  i n férieure  
à  43  °C.  

i i )  Pour un  essai  permettant de  véri fier l es  performances  déclarées,  l a  température  
moyenne  de  chaque compartiment  n 'est  pas  supérieure  à  43  °C.  

A.4.3  M ise  en  rég ime  

Démarrer l 'apparei l  de  réfrigération  e t  l e  fa i re  fonctionner tan t que  la  température  moyenne 
de  tous  les  compartiments  n 'est pas  i n férieure  ou  égale  à  l eur température  de  m ise  en  
rég ime appl icable  (voi r Tableau  A. 1 ).  

NOTE  La  température  de  compartiment chutant  con ti nuel l ement  l ors  d 'u n  essai  de  m ise  en  rég ime,  l a  
températu re  i nstan tanée  du  compartiment  à  u n  i nstan t  donné  est  égal e  à  l a  moyenne  ari thmétique  des  
températu res  de  l ' a i r de  tous  l es  poin ts  d e  mesure  à  l ' i n téri eur du  compartiment  ou  sous-compartiment  à  cet  
i nstant.  
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A.5  Extrémité  d 'essai  

L'essai  peut être  term iné  l orsque  l a  température  moyenne  de  l 'a i r dans  tous  l es  
compartiments  est s imu l tanément i n férieure  ou  égale  à  l eur température  de  m ise  en  rég ime 
appl icable.  

Les  températures  de  m ise  en  rég ime  doivent  être  te l l es  que  spéci fiées  au  Tableau  A. 1 .  

Tableau  A. 1  – Températures  de  mise  en  rég ime  des  compartiments  

Type  de  compartiment  Température  moyenne de  l 'ai r,  
°C  

Garde-manger 20  

Cave  1 5  

Denrées  fraîches  8  

Conservation  des  denrées  hautement 
périssables  

6  

Zéro  étoi le    

Une étoi l e  –1  

Deux étoi les  –7  

3  et 4  étoi les  −1 2  

 

A.6  Données  à  enregistrer 

Les  données  su ivan tes  doivent être  enreg istrées  pour chaque  essai  (selon  l e  cas) :  

a)  La  période  en tre  le  débu t de  l 'essai  et  l e  moment où  les  températures  de  tous  l es  
compartiments  son t s imu l tanément i n férieures  ou  égales  aux températures  cibles  
i nd iquées  au  Tableau  A. 1 .  

b)  La  température  moyenne  de  l 'a i r atte in te  dans  chaque  compartiment .  

c)  Le  cas  échéant,  l es  au tres  pos i tions  des  capteurs  de  température  de  l 'a i r ( tou tes  
conformes  à  l 'Annexe  D  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5).  

d )  La  fonction  est  sé lectionnée  pour chaque compartiment  pol yvalent.  

e)  La  pos i tion  de  chacune des  ch icanes  rég lables  par l 'u ti l i sateur pouvant avoi r un  impact 
sur les  températures  d 'exploi tation  dans  un  espace de  l 'apparei l  de  réfrigération  (y 
compris  l 'espace  dans  l es  accessoi res  d 'embal lage  e t  l es  compartiments ) .  

f)  Les  rég lages  de  tous  les  thermostats  rég lables  par l 'u ti l i sateur.  

g )  Les  rég lages  de  tous  les  au tres  commutateurs  et commandes  rég lables  par l 'u ti l i sateur.   

h )  Les  déconnexions,  pontages  ou  mod i fications,  de  quelque  nature  que  ce  soi t,  des  
d ispos i ti fs  d 'essai .  
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 Annexe B
(normative)  

 
Apparei ls  et compartiments  de  stockage du  vin ;  essai  d 'entreposage  

B.1  Objecti f 

Cet essai  a  pour obj et  de  véri fi er la  conform ité  aux exigences  de  la  présente  norme à  
chacune des  températures  ambiantes  (voi r A.3 .2 . 3  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5)  correspondant à  
l a  classe  cl imatique  appropriée.  

B.2  Exigences  de  température de  stockage  

Dans  l es  cond i ti ons  spéci fiées  dans  l e  présent article ,  et pour chaque  classe  cl imatique  
déclarée,  l 'apparei l  de  stockage du  vin  d o i t  être  en  mesure  de  mainten i r,  s imu l tanément,  l es  
températures  de  stockage  dans  tous  l es  compartiments  (et l es  écarts  de  température  
adm is  pendant l a  période de  dégivrage et de  reprise ,  l e  cas  échéant)  te l l es  que  défin ies  ci -
dessous.  

Exigences  de  température  de  stockage :  

Domaine  de  fonctionnement adm is  pour un  compartiment  de  stockage  du  vin  :  

Twim  :  +5  °C  ≤  Twim  ≤  +20  °C  

Température  sous  l aquel le  un  compartiment de  stockage du  vin  d oi t  être  en  mesure  de  
fonctionner :  

Twma    ≤  +1 2  °C  

S i  un  apparei l  de  stockage du  vin  ou  un  compartiment  ne  peut  pas  atte indre  ≤+1 2  °C  dans  
cet essai ,  i l  sera  classé  et soum is  à  essai  comme un  compartiment garde-manger.  I l  ne  peu t 
pas  être  déclaré  comme étant un  compartiment de  stockage du  vin  se lon  la  présente  
norme.  

S i  un  apparei l  de  réfrigération  contien t au  moins  deux compartiments  de  stockage du  vin ,  
l a  p lage  de  rég lage  de  température  peu t être  d ivisée  en  u ti l i san t un iquement l a  partie  de  la  
p lage de  températures  de  chaque compartiment de  stockage  du  vin .  (Par exemple,  u n  
apparei l  de  stockage du  vin  doté  de  deux compartiments ,  l 'u n  assigné  en tre  +6  °C  et  
+1 4  °C  et l 'au tre  entre  +1 0  °C  et +1 8  °C  satisferai t  à  cette  exigence).  

Pendan t une  période de  dégivrage et de  reprise ,  i l  est adm is  que  les  températures  Twma  
d 'un  compartiment de  stockage du  vin  augmenten t de  pl us  de  1 , 5  K au-dessus  de  la  
température  moyenne de  ce  même compartiment .  

NOTE  1  I l  s 'ag i t  d 'un  écart  i n féri eur à  cel u i  au tori sé,  i n d i qué  dans  l a  note  de  bas  de  page  b  du  Tableau  2 .  

NOTE  2  Un  exemple  de  cycl e  de  régu lation  de  dég ivrage  d 'un  réfrigérateur-congélateur sans  g ivre  est  donné  
à  l a  F i gure  1  d e  l ' I EC 62552-1 : 201 5.  

B.3  Mesure de  la  température du  compartiment  

Pour déterm iner l a  température  de  stockage  d e  ces  compartiments ,  d es  paquets-M  doivent 
être  p lacés  conformément à  l 'Article  G . 6  de  l ' I EC  62552-1 : 201 5.  
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B.4 Préparation  de  l 'apparei l  de  réfrigération  

L'apparei l  de  stockage  du  vin  d o i t  être  i nstal l é  dans  l a  sa l l e  d 'essai  conformément à  
l 'Annexe B  de  I EC 62552-1 : 201 5.  S i  l 'apparei l  de  stockage du  vin  est doté  de  thermostats  
réglables  par l 'u ti l i sateur,  i l s  do ivent être  p lacés  aux posi tions  recommandées  dans  l es  
i nstructions  pour une  uti l i sation  normale  à  l a  température  ambiante  appropriée.  S i  l es  
d ispos i ti fs  ne  sont pas  rég lables  par l ' u ti l i sateur,  l a  mesure  doi t être  réa l isée  sur l 'apparei l  de  
réfrigération  dans  l 'état  où  i l  est l i vré.  Les  thermostats  rég lables  par l 'u ti l i sateur peuven t 
être  de  nouveau  rég lés.  

S i  l 'apparei l  de  stockage du  vin  con tien t p lus ieurs  compartiments  de  stockage du  vin  e t  
que  les  volumes  d e  ces  compartiments  peuven t être  mod i fiés  l 'un  par rapport à  l 'au tre  par 
l 'u ti l i sateur,  l es  compartiments  do ivent être  rég lés  de  sorte  que  le  compartiment  aux 
températures  les  p lus  é lo ignées  de  l a  températu re  ambiante  de  l a  sa l l e  d 'essai  présente  le  
volume  l e  p lus  important.   

S i  l e  volume  d 'un  compartiment de  stockage du  vin  est  rég lable  par rapport à  un  au tre  type  
de  compartiment p l us  fro id  (voir Tableau  2) ,  l e  compartiment de  stockage du  vin  do i t  être  
rég lé  à  son  volume  m in imal .  

S i  u n  compartiment de  stockage du  vin  offre  des  poss ib i l i tés  de  température  un i forme et de  
zones  de  température  mu l ti ples ,  l e  rég lage  de  température  un i forme doi t être  sélectionné  pour 
l 'essai .  

Les  apparei ls  de  stockage du  vin  e t  l es  compartiments  d otés  de  rad iateur(s)  
an ticondensation  acti vés  en  permanence en  uti l i sation  normale  do ivent être  soum is  à  essai  
avec ces  rad iateurs  en  fonctionnement.   

Les  rad iateurs  an ticondensation  qu i  peuvent être  commandés  manuel lemen t par l 'u ti l i sateur 
doivent être  acti vés  et,  s ' i l s  sont  rég lables,  rég lés  à  l eur rapid i té  d 'échauffement maximale.  

Les  rad iateurs  an ticondensation  qu i  sont commandés  au tomatiquement doivent  pouvoir 
fonctionner normalement.  

B.5 Mesurages  

B.5. 1  Général i tés  

Pour chaque température  ambiante  appropriée,  l e(s)  thermostat(s)  et  les  au tres  organes  de  
commande,  le  cas  échéant,  doiven t être  rég lés,  au  besoin ,  à  une  pos i tion  susceptib le  de  
donner approximativement l es  températures  de  stockage  satisfa isan t aux exigences  du  
présent  Article,  après  établ issement du  régime  permanent .  

B.5.2  Cond i tions  de  démonstration  de  l a  conformité  

Les  cond i tions  su ivantes  doivent être  satisfa i tes  pour démontrer l a  conform i té;  

– sauf pendant un  essai  de  congélation  ou  de  capacité  de  refroid issement ,  l a  moyenne  de  
toutes  les  ampl i tudes  de  température  à  chaque poin t de  mesure  de  chaque  compartiment 
de  stockage du  vin  Twi  sur l 'ensemble  de  la  période  d 'essai  doi t rester dans  les  0 , 5  K 
(voir l 'Article  G . 7  de  l ' I EC  62552-1 : 201 5)  

– pendan t un  essai  de  congélation  ou  de  capacité  de  refroid issement,  l a  moyenne de  
toutes  les  ampl i tudes  de  température  à  chaque poin t de  mesure  de  chaque  compartiment 
de  stockage du  vin  Twi  su r l 'ensemble  de  la  période  d 'essai  doi t rester dans  l es  1 , 5  K 
(voir l 'Article  G . 7  de  l ' I EC  62552-1 : 201 5)  
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– l es  moyennes  in tégrées  dans  l e  temps  des  températures  Twim  d o iven t rester comprises  
en tre  +5  °C  et +20  °C.  La  moyenne ari thmétique  Twma  d e  Tw1m,  Tw2m,  Tw3m  do i t  ê tre  égale  
ou  i n férieure  à  +1 2  °C   (G .3 . 1  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5) .  

B.6  Données  à  enregistrer 

Les  données  su ivan tes  doivent être  enreg istrées  pour chaque  essai  (selon  l e  cas) :  

a)  l a/l es  température(s)  ambiante(s) ;  

b)  pour chaque température  ambiante,  l e/l es  rég lage(s)  du /des  thermostat(s)  et des  au tres  
commandes,  le  cas  échéant (s i  e l l es  sont rég lables  par l 'u ti l i sateur) ;  

c)  pour chaque température  ambiante,  l a  va leur de  la  température  de  stockage  d u  vi n  Twma  
et  l es  valeurs  de  Tw1m ,  Tw2m  et  Tw3m;  

d )  pour chaque  température  ambian te,  la  moyenne  de  tou tes  l es  ampl i tudes  de  température  
à  chaque poin t  de  mesure  

e)  pour chaque  température  ambiante,  l 'hum id i té  du  compartiment  moyennée dans  le  temps  

f)  l e  nombre  de  boutei l l es  normal isées  qu i  peuvent  être  p lacées  (voir  G . 5. 2  de  l ' I EC 62552-
 1 :—).  
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 Annexe C
(normative)  

 
Essai  d 'échauffement 

C.1  Objecti f 

Cet essai  a  pour obj et de  véri fier l a  d urée  d 'échauffement des  paquets  dans  un  apparei l  de  
réfrigération  d oté  d 'un  ou  de  p lus ieurs  compartimen ts  "trois  étoi les"  ou  "quatre  étoi les" .  

C.2  Procédure  

C.2. 1  Température  ambiante   

La  température  ambian te  d oi t  ê tre  de  25  °C  (voi r A. 3 .2 . 3  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5).  

C.2.2  Préparation  de  l 'apparei l  de  réfrigération  

L'apparei l  de  réfrigération  do i t  être  i nstal lé  conformément à  l 'Annexe  B  de   
l ’ I EC 62552-1 : 201 5.  

I l  do i t  être  préparé,  s tabi l i sé  et chargé  avec les  paquets  d 'essai  et l es  paquets-M  (comme 
pour l 'essai  d 'entreposage (voir Article  6) .  

C.2.3  Fonctionnement l 'apparei l  de  réfrigération  

Les  commandes  doiven t être  rég lées  et l 'apparei l  de  réfrigération  u ti l i sé  tan t que  l a  
température  de  tous  l es  compartiments  congelés  n 'est pas  i n férieure  ou  égale  à  cel les  
spéci fiées  au  Tableau  2 .   

C.3  Période d 'essai  et mesures  

L'al imen tation  de  l 'apparei l  de  réfrigération  d o i t  être  coupée lorsque  l e  régime permanent  a  
été  atte in t.  Pour les  apparei ls  de  réfrigération  à  dég ivrage  automatique,  e l le  doi t  être  
coupée  pendant  l a  partie  stable  du  cycle  de  régu lation  de  dégivrage .   

Les  durées  doivent être  notées  l orsque  l e  prem ier paquet-M  d 'un  compartiment "trois  
étoi les"  ou  "quatre  étoi les"  atte in t –1 8  °C  et  que  l e  prem ier Paquet-M  de  l 'un  de  ces  
compartiments  a ttein t en  prem ier –9  °C.  

NOTE  Le  prem ier paquet-M  qu i  attei n t  -1 8  °C  peu t  ne  pas  être  l e  prem ier à  attei nd re  -9  °C.  

C.4 Temps d 'échauffement  

I l  s 'ag i t de  l a  d i fférence  entre  l es  deux durées  notées  à  l 'Article  C. 3 .  

C.5 Données  à  enregistrer 

Les  données  su ivan tes  doivent être  enreg istrées  pour chaque  essai  (selon  l e  cas) :  

a)  l a  température  ambiante ;  

b)  l a  durée  d 'échauffement de  –1 8  °C  à  –9  °C.  
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 Annexe D
(normative)  

 
Essai  de  condensation  de  vapeur d 'eau  

D.1  Objecti f 

Cet essai  a  pour obj et de  déterm iner l 'étendue  de  l a  condensation  d 'eau  sur l a  surface  
extérieure  du  meuble  de  l 'apparei l  de  réfrigération ,  dans  des  cond i tions  ambian tes  
spéci fiées.  

D.2  Procédure  

D.2. 1  Température  ambiante  

La  température  ambian te  d oi t  être  de   

+25  °C   pour l es  apparei ls  de  réfrigération  d es  classes  SN  et  N  

+32  °C   pour l es  apparei ls  de  réfrigération  d es  classes  ST et T  

D.2.2  Humid i té  relative  

L'hum id i té  doi t être  te l le  que  l a  va leur moyennée dans  l e  temps  du  poin t de  rosée  soi t   

+1 9  °C  ±  0 , 5  K pour l es  apparei ls  de  réfrigération  d es  classes  SN  et  N  

+27  °C  ±  0 , 5  K pour l es  apparei ls  de  réfrigération  d es  classes  ST et T  

Deux fois  l 'écart-type  des  valeurs  de  poin t de  rosée  enreg istrées  pendan t l 'essai  doi t être  
i n férieur à  zéro  vi rgu le  ci nq  degré  Kelvin .   

Pour l es  convers ions  correspondantes  en tre  l e  poin t  de  rosée,  l 'hum id i té  relati ve  et l es  
températures  de  bu lbe  hum ide,  voi r l e  Tableau  D . 1  

Tableau  D.1  – Conversions  d 'humidi té  

Condi tions  ambiantes  Poin t de  rosée  Humid i té  rel ative  Bu lbe  humide  à  
1 01 3,25  mb  

32  °C  27  °C  75  %  28, 3  °C  

25  °C  1 9  °C  69, 3  %  21 , 3  °C  

 

D.2.3  Préparation  de  l 'apparei l  de  réfrigération  

L'apparei l  de  réfrigération  do i t  être  i nsta l l é  conformément à  l 'Annexe  B  de   
l ’ I EC 62552-1 : 201 5.  

Les  températures  moyennes  de  l 'a i r du  compartiment  d o iven t  être  déterm inées  
conformément à  l 'Annexe  D  de  l ' I EC 62552-1 : 201 5  et doiven t,  tou t au  long  de  l 'essai ,  être  
i n férieures  ou  égales  aux températures  cible  d 'un  essai  d 'énerg ie  du  Tableau  1  de   
l ' I EC  62552-3: 201 5.  

D.2.4  Fonctionnement l 'apparei l  de  réfrigération  

Si  l 'apparei l  est équ ipé  de  rad iateurs  an ticondensation  qu i  peuven t être  actionnés  par 
l 'u ti l i sateur,  ceux-ci  do ivent  être  éte in ts.  Tou tefois ,  s i  d e  l 'eau  de  ru issel lemen t apparaît sur l a  
surface  extérieure  de  l 'apparei l  de  réfrigération ,  l 'essai  doi t  être  répété,  avec les  d ispos i ti fs  
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en  marche  et,  s ' i l s  son t rég lables,  rég lés  sur l a  posi tion  de  chauffage  maximal .  Les  rad iateurs  
an ticondensation  à  commande  au tomatique  doiven t pouvoi r fonctionner normalement.  

Les  rég lages  de  commande  de  rad iateu r an ticondensation  des  apparei ls  de  réfrigération  
dotés  de  rad iateurs  anticondensation  à  commande automatique  partie l l e  doivent être  rég lés  
comme ind iqué  par la  personne ou  l 'au tori té  qu i  demande  l 'essai .  

D.2.5  Période  d 'essai  

Après  obtention  du  rég ime permanent,  tou tes  l es  surfaces  extérieures  de  l 'apparei l  de  
réfrigération  do ivent être  soigneusement essuyées  avec un  ch i ffon  propre  et l 'essai  doi t être  
poursu ivi  pendant 24  h .  La  période  d 'observation  doi t être  choisie  pendant l a  période  où  l a  
condensation  est  la  pl us  susceptib le  de  se  produ ire.  

D.3  Observations  

Pendant l a  période  d 'essai ,  l es  zones  des  surfaces  extérieures  présentant de  la  buée,  des  
gou tte lettes  ou  un  ru issel lemen t d 'eau ,  doivent être  repérées  et dés ignées,  respectivement,  
par les  lettres  A,  B  et  C.  Voi r l a  F igu re  D . 1 .  

D.4 Données  à  enregistrer 

Les  données  su ivan tes  doivent être  enreg istrées  pour chaque  essai  (selon  l e  cas) :  

a)  Un  croqu is  codé  peut être  établ i  pour montrer l 'étendue  et l ' importance  du  ru issel lement 
d 'eau  pendant l 'essai  sur tou tes  l es  surfaces  extérieures.  Le  code  C  représenté  à  la  
F igure  D . 1  peut être  u ti l i sé.  Les  codes  A et B  peuven t être  également i nclus ;  

b)  l a  période  d 'essai  chois ie;  

c)  La  durée  de  l a  période  d 'observation ;  

d )  s i  un  rad iateur an ticondensation  manuel  a  été  actionné,  désactivé  ou  rég lé  conformément 
à  D. 2 . 4 ;  

e)  s i  des  rég lages  de  rad iateurs  sem i-automatiques  anticondensation  éta ient présents,  l a  
man ière  dont i l s  on t été  rég lés  et don t i l s  fonctionnen t;  

f)  s i  d es  rég lages  de  rad iateurs  au tomatiques  anticondensation  éta ient présents ,  l a  man ière  
don t i l s  fonctionnent.  

 

Légende  

A buée  

B  gou tte lettes  

C  eau  de  ru i ssel l ement  

Figure D. 1  – Codes  de  condensation  
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