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Die Europaische Norm EN 60350 : 1999 hat den Status einer Deutschen Norm.

Beginn der Giiltigkeit

Die EN 60350 wurde am 1999-05-01 angenommen.

GemaB Beschluss des fur diese Norm zusténdigen Arbeitsgremiums UK 513.2 ,Herde und Mikrowellengerate® darf die
Norm DIN 44546 noch bis 2002-05-01 angewendet werden.

Nationales Vorwort

Fur die vorliegende Norm ist das nationale Arbeitsgremium UK 513.2 ,Herde und Mikrowellengerate“ der Deutschen
Elektrotechnischen Kommission im DIN und VDE (DKE) zustéandig.

Norm-Inhalt war vertffentlicht als E DIN IEC 59B/60/CDV : 1997-07.
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datums und ohne Hinweis auf eine Abschnittsnummer, eine Tabelle, ein Bild usw.) bezieht sich die Verweisung auf die
jeweils neueste gultige Ausgabe der in Bezug genommenen Norm.

Fir den Fall einer datierten Verweisung im normativen Text bezieht sich die Verweisung immer auf die in Bezug genom-
mene Ausgabe der Norm.

Der Zusammenhang der zitierten Normen mit den entsprechenden Deutschen Normen ist nachstehend wiedergegeben.
Zum Zeitpunkt der Veréffentlichung dieser Norm waren die angegebenen Ausgaben giiltig.

IEC hat 1997 die Benummerung der IEC-Publikationen gedndert. Zu den bisher verwendeten Normnummern wird jeweils
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Anderungen

Gegenlber DIN 44546 : 1990-12, DIN 44547 : 1990-12 und DIN 44548 : 1991-09 wurden folgende Anderungen vorgenommen:
a) Europaische Norm EN 60335 : 1999-05 libernommen.

b) Norm inhaltlich vollstdndig Uberarbeitet.

¢) Normen zusammengefasst.

Frithere Ausgaben

DIN 44546:1970-10, 1980-04, 1983-04, 1990-12

DIN 44547:1970-10, 1980-04, 1983-04, 1990-12, 1985-09
DIN 44548:1970-10, 1990-12, 1991-09

DIN 44859:1964-10

DIN 44913:1946-10, 1970-10, 1980-05, 1983-06

DIN 44913-1: 1956-03; DIN 44913-2: 1956-05, 1963-01
DIN 44916 (VDE 4916): 1937-04

DIN 44916-1: 1955-01, 1965-03

DIN 44916-2: 1955-01, 1965-07

DIN 44916: 1973-04, 1880-02

DIN 44927: 1956-07, 1968-03

Nationaler Anhang NA (informativ)
Literaturhinweise
DIN 5033-7

Farbmessung - Messbedingungen fir Kérperfarben

DIN 5033-9
Farbmessung - WeiBstandard fiir Farbmessung und Photometrie

DIN 6174
Farbmetrische Bestimmung von Farbabsténden bei Kérperfarben nach der CIELAB-Formel

DIN 53236
Prifung von Farbmitteln - Mess- und Auswertebedingungen zur Bestimmung von Farbunterschieden bei Anstrichen,
dhnlichen Beschichtungen und Kunststoffen
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EUROPAISCHE NORM EN 60350
EUROPEAN STANDARD i 1999
NORME EUROPEENNE + Corrigendum

Februar 2000

ICS 97.040.20

Deutsche Fassung

Elektrische Herde, Kochmulden, Back&fen und
Grillgerate fur den Hausgebrauch
Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften
(IEC 60350 : 1999)

Electric cooking ranges, hobs, ovens and grills for Cuisiniéres, foyers de cuisson, fours électriques et grils a
household use - Methods for measuring performance usage domestique — Méthodes de mesure de ’aptitude a la
(IEC 60350 :1999) (includes corrigendum 2000) fonction (CEI 60350 : 1999) (inclut corrigendum 2000)

Diese Europadische Norm wurde von CENELEC am 1. Mai 1999 angenommen.

Die CENELEC-Mitglieder sind gehalten, die CEN/CENELEC-Geschaftsordnung zu erflllen,
in der die Bedingungen festgelegt sind, unter denen dieser Européischen Norm ohne jede
Anderung der Status einer nationalen Norm zu geben ist.

Auf dem letzten Stand befindliche Listen dieser nationalen Normen mit ihren biblio-
graphischen Angaben sind beim Zentralsekretariat oder bei jedem CENELEC-Mitglied auf
Anfrage erhaltlich.

Diese Europédische Norm besteht in drei offiziellen Fassungen (Deutsch, Englisch, Franzg-
sisch). Eine Fassung in einer anderen Sprache, die von einem CENELEC-Mitglied in eigener
Verantwortung durch Ubersetzung in seine Landessprache gemacht und dem Zentral-
sekretariat mitgeteilt worden ist, hat den gleichen Status wie die offiziellen Fassungen.

CENELEC-Mitglieder sind die nationalen elektrotechnischen Komitees von Belgien, Déne-
mark, Deutschland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island, ltalien, Luxemburg,
Niederlande, Norwegen, Osterreich, Portugal, Schweden, Schweiz, Spanien, der Tschechi-
schen Republik und dem Vereinigten Kénigreich.

CENELEC

EUROPAISCHES KOMITEE FUR ELEKTROTECHNISCHE NORMUNG
European Committee for Electrotechnical Standardization
Comité Européen de Normalisation Electrotechnique

Zentralsekretariat: rue de Stassart 35, B-1050 Briissel

© 1999 CENELEC - Alle Rechte der Verwertung, gleich in welcher Form und in
welchem Verfahren, sind weltweit den Mitgliedern von CENELEC vorbehaiten. Ref. Nr. EN 60350 : 1999 + Corrigendum 2000 D
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Vorwort

Der Text des Schriftstiicks 59B/67/FDIS, zukiinftige 2. Ausgabe von IEC 60350, ausgearbeitet von dem SC 59B ,,Cooking
ranges, working tables, ovens and similar appliances“ des IEC TC 59 ,Performance of household electrical appliances®,
wurde der IEC-CENELEC Parallelen Abstimmung unterworfen und von CENELEC am 1999-05-01 als EN 60350 angenommen.

Nachstehende Daten wurden festgelegt:

- spéatestes Datum, zu dem die EN auf nationaler Ebene durch
Veroffentlichung einer identischen nationalen Norm oder durch

Anerkennung (bernommen werden muB

- spatestes Datum, zu dem nationale Normen, die der EN

entgegenstehen, zurlickgezogen werden miissen

(dop):  2000-02-01

(dow):  2002-05-01

ACHTUNG! Zur Ermittlung von Daten gemaB Richtlinie 92/75/EWG des Rates iiber die ,Angabe des Verbrauchs an Energie
und anderer Ressourcen durch Haushaltsgeréte mittels einheitlicher Etiketten und Produktinformationen® ist ausschlieBlich

EN 50304" zu verwenden.

Anerkennungsnotiz

Der Text der Internationalen Norm IEC 60350 : 1999 wurde von CENELEC ohne irgendeine Abdnderung als Européische Norm

angenommen.

In der offiziellen Fassung sind unter ,Literaturverzeichnis“ zu den aufgelisteten Normen die nachstehenden Anmerkungen

einzutragen:
IEC 60335-2-6

ANMERKUNG: Zusammen mit deren Corrigendum Mérz 1998, harmonisiert als EN 60335-2-6 : 1999 (modifiziert).

IEC 60335-2-9

ANMERKUNG: Harmonisiert als EN 60335-2-9: 1995 (modifiziert).

IEC 60705

ANMERKUNG: Harmonisiert als EN 60705 : 1999 (nicht modifiziert).
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1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm legt Prufverfahren zur Bestim-
mung der Gebrauchseigenschaften von elektrischen Her-
den, Kochmulden, Backéfen und Grillgerdten fir den
Hausgebrauch fest.

ANMERKUNG 1: Gerate, die von dieser Norm erfaBt wer-
den, kénnen eingebaut sein oder zur Anordnung auf
einer Arbeitsplatte oder auf dem FuBboden bestimmt
sein.

ANMERKUNG 2: Diese Norm gilt nicht fir:

- Mikrowellengeréte (IEC 60750);
- tragbare Gerate zum Kochen, Grillen und &hniiche
Funktionen?2),

Diese Norm definiert die wichtigsten Gebrauchseigen-
schaften dieser Geréte, die fur den Benutzer von Interesse
sind, und beschreibt die Standard-Priifverfahren zur Be-
stimmung dieser Gebrauchseigenschaften.

ANMERKUNG 3: Einige der Prifungen, die in dieser Norm
beschrieben werden, gelten nicht als reproduzierbar,
da die Ergebnisse zwischen den Laboratorien verschie-
den sein kénnen. Sie sind deshalb nur fur Vergleichs-
priifungen bestimmt.

Diese Norm legt keine Anforderungen hinsichtlich der Ge-
brauchseigenschaften fest.

ANMERKUNG 4: Diese Norm behandelt keine Anforderun-
gen zur Sicherheit (IEC 60335-2-6 und IEC 60335-2-9).2)

2 Normative Verweisungen

Die folgenden normativen Dokumente enthalten Festlegun-
gen, die durch Verweisung in diesem Text Festlegungen der
vorliegenden Internationalen Norm darstellen. Zum Zeit-
punkt der Veroffentlichung war die angegebene Ausgabe

1} In Vorbereitung.
2) IEC 61817, in Vorbereitung.
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glltig. Alle Normen unterliegen der Uberarbeitung, Ver-
tragspartner, deren Vereinbarungen auf dieser Internatio-
nalen Norm basieren, werden gebeten, die Méglichkeit zu
priifen, ob die jeweils neueste Ausgabe der im folgenden
genannten Norm angewendet wird. Die Mitglieder von [EC
und ISO fiithren Verzeichnisse der gegenwdrtig glltigen In-
ternationalen Normen.

ISO 7724-1:1984
Paints and varnishes — Colorimetry - Part 1: Principies
1SO 7724-2:1984
Paints and varnishes - Coiorimetry — Part 2: Colour
measurement
1ISO 7724-3:1984
Paints and varnishes — Colorimetry - Part 3: Calculation
of colour differences :
1ISO/CIE 10526 : 1991
CIE standard colorimetric illuminants
ISO/CIE 10527 : 1991
CIE standard colorimetric observers
CIE 15.2:1986
Colorimetry

3 Definitionen

Fir die Anwendung dieser Internationalen Norm gelten fol-
gende Definitionen.

3.1 Herd: Gerat mit einer Kochmulde und wenigstens
einem Backofen. Dieser kann einen integrierten Grill haben.

3.2 Kochmulde: Gerat oder Teil eines Gerdtes, in dem
eine oder mehrere Kochzonen integriert sind.

ANMERKUNG: Eine Kochmulde ist auch als Kochflache
bekannt.

3.3 Kochzone: Teil der Kochmulde oder gekennzeich-
nete Flache auf derKochmulde, auf die Tépfe zum Erhitzen
gestellt werden.

3.4 Herdkochplatte: Teil, das auf der Oberflache der
Kochmulde befestigt ist und die Kochzone darstellt.

3.5 Geschlossene Herdkochplatte: Kochplatte mit ei-
ner geschlossenen Oberflache, die im allgemeinen aus
GuBeisen mit einem integrierten Heizelement gefertigt ist.

3.6 Herdkochplatte mit Rohrheizkdrper: Kochplatte
mit einer Oberfldche, die durch die Formgebung eines
Rohrheizkérpers eine ebene Flache darstellt.

3.7 Glas-Keramik-Kochmulde: Kochmulde, bei der
die Heizelemente unter einer Glas-Keramik-Oberflache an-
geordnet sind.

3.8 Induktions-Kochzone: Kochzone, auf der der Topf

durch Wirbelstrome erwarmt wird.

ANMERKUNG 1: Das elektromagnetische Feld einer Spule
induziert Wirbelstréme im Boden des Topfes.

ANMERKUNG 2: Die Oberfliche der Kochmulde kann aus
Glas-Keramik bestehen.

3.9 Grill: Gerat oder Teil eines Gerates, in dem Speisen
durch Strahlungswérme gegart werden.

3.10 Backofen: Gerat oder Fach eines Herdes, in dem
Speisen durch Strahlung, durch natiirliche bzw. erzwunge-
ne Konvektion oder durch eine Kombination dieser Warme-
verfahren gegart werden.
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3.11 Backofen mit pyrolytischer Selbstreinigung:
Backofen, in dem Verschmutzungen durch Erhitzen des
Backofens auf eine ausreichend hohe Temperatur besei-
tigt werden.

3.12 Backofen mit katalytischer Reinigung: Back-
ofen, in dem Verschmutzungen durch Zersetzung an einer
speziellen Beschichtung beseitigt werden.

3.13 Wirmefach: Ein separater Raum, in dem Geschirr
abgestellt wird, um es vor dem Servieren zu erwdrmen oder
in dem Speisen auf Serviertemperatur gehalten werden.

4 Verzeichnis der Messungen

Die Gebrauchseigenschaften des Gerdtes werden mittels
der in 4.1 bis 4.6 aufgefiihrten Prifungen bestimmt:

4.1 MaBe und Masse

- GesamtmaBe (siehe 6.1);

- MaBe der Herdkochplatten und Kochzonen (siehe
6.2);

- Innenabmessungen von Backofen (siehe 6.3);

- MaBe des Backzubehdrs (siehe 6.4);

- MaBe der Grillroste (siehe 6.5);

- MaBe der Warmeféacher (siehe 6.6);

- Horizontallage der Herdkochplatten (siehe 6.7);

- Abstand zwischen den Herdkochplatten oder den
Kochzonen (siehe 6.8);

- Horizontallage des Backzubehors (siehe 6.9);
- Masse des Gerates (siehe 6.10).

4.2 Herdkochplatten und Kochzonen
Die folgenden Prifungen werden durchgefiihrt:
-~ Erhitzen von Wasser (siehe 7.1);

- Regelverhalten (siehe 7.2);

- Warmeverteilung (siehe 7.3).

4.3 Backofen

Die folgenden Prifungen werden durchgefihrt:
- Vorheizen des leeren Backofens (siehe 8.1);

- Genauigkeit der Regel- und Steuereinrichtung (siehe
8.2);

- Energieverbrauch (siehe 8.3);
- Warmeverteilung (siehe 8.4);
- Warmenachschub (siehe 8.5).

4.4 Grillgerat

Die folgenden Priifungen werden durchgefihrt:
- Grillflache (siehe 9.1);
- Grillen (siehe 9.2).

4.5 Warmefach

Die folgende Prifung wird durchgefiihrt:

- Temperaturregelung und Energieverbrauch (siehe Ab-
schnitt 10).

4.6 Reinigung
Die folgenden Prifungen werden durchgefihrt:
- Fassungsvermdgen von Kochmulden (siehe 11.1);

-~ Reinigung von Backoéfen mit pyrolytischer Selbstreini-
gung (siehe 11.2);

- Reinigung von Backdfen mit katalytischer Reinigung
(siehe 11.3).
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5 Allgemeine Bedingungen fir die
Messungen

Wenn nicht anders angegeben, werden die Messungen
unter folgenden Bedingungen durchgefiihrt:

5.1 Priifraum

Die Prifungen sind in einem praktisch zugluftfreien Raum,
in dem die Umgebungstemperatur 20°C £5 °C betrégt,
durchzufiihren.

5.2 Spannung

Das Gerat ist mit Bemessungsspannung =1 % zu versor-
gen.

Wenn das Gerét einen Bemessungsspannungsbereich hat,
werden die Priifungen mit der Nennspannung des Landes
durchgefiibhrt, in dem das Geréat verwendet werden soll.

5.3 MeBausriistung

Das TemperaturmeBgerat einschlieBlich Thermoelemente
muB im Temperaturbereich von 0 °C bis 100 °C eine MeB-
unsicherheit von 0,5 K und im Temperaturbereich von
100 °C bis 300 °C eine MeBunsicherheit von 2 K aufweisen.

Das EnergiemeBgerat muB eine MeBunsicherheit von 1 %
aufweisen.

5.4 Anordnung des Gerétes

Einbaugerite werden nach Installationsanweisungen ein-
gebaut. Andere Geréte werden mit ihrer Rickwand gegen
eine Wand aufgestelit, wenn in den Anweisungen nicht an-
ders angegeben.

Auf dem FuBboden stehende Gerate werden zwischen Ki-
chenschrénken aufgestellt. Tischgerdte sind von Wéanden
entfernt aufzustellen.

5.5 Vorheizen

Das Gerat hat anfangs Umgebungstemperatur. Wenn je-
doch Vorheizen empfohlen wird, ist das Gerét entspre-
chend der Gebrauchsanweisungen vorzuheizen. Wenn
dazu keine Anweisungen vorhanden sind, gilt das Gerat als
vorgeheizt, wenn der Temperaturregler das erste Mal aus-
geschaltet hat.

5.6 Einstellen der Regel- oder
Steuereinrichtungen

Der Regler ist auf die fiir die Prifung festgelegte Tempera-

tur einzustellen. Wenn jedoch aufgrund der Konstruktion

des Reglers diese Temperatur nicht eingestellt werden

kann, ist die der festgelegten Temperatur am néchsten lie-

gende Einstellung zu wahlen.

6 MaBe und Masse

6.1 GesamtmaBe

Die GesamtmaBe des Gerates werden gemessen und in
Millimeter wie folgt angegeben.

- Herde und andere auf einer Oberfldiche abgestellte
Gerdte werden gemessen, wie in Bild 1 angegeben;

- Einbaubacko6fen werden gemessen, wie in Bild 2 ange-
geben;

- Einbaukochmulden werden gemessen, wie in Bild 3
angegeben.

6.2 MaBe der Herdkochplatten und Kochzonen

Die HauptmaBe von Herdkochplatten und Kochzonen
werden wie folgt bestimmt.

- fur geschlossene Herdkochplatten wird die Flache,
die dafur vorgesehen ist, und mit dem Geschirrboden in
direktem Kontakt steht, gemessen;

- fiir Herdkochplatten mit Rohrheizkdrpern wird der
Durchmesser des duBBeren Heizrohrs gemessen;

- flr Glas-Keramik-Kochmulden wird der Durchmesser
der Kochzonen gemessen.

Die MaBe werden in Millimeter, gerundet auf 5 mm, ange-

geben.

Wenn die Herdkochplatten oder die Kochzonen nicht

rund sind, werden die MaBe wie folgt bestimmt:

- fur rechteckige Formen werden die Seitenldngen ge-
messen;

- fur elliptische oder &hnliche Formen wird das gréBere
und das kleinere MaB gemessen.

ANMERKUNG: Falls die Markierungen fir Kochzonen nicht
deutlich sind, ist dies anzugeben.

6.3 Innenabmessungen von Backdfen

Die Hohe, Breite und Tiefe des nutzbaren Backofen-
volumens werden, wie in Bild 4 dargestellt, gemessen und
in Millimeter angegeben.

Das Volumen wird aus diesen drei MaBen errechnet und in
Liter angegeben.

6.4 MaBe des Backzubehérs

Die nutzbare Breite und nutzbare Tiefe des Backzubehdrs
werden gemessen. Die MaBe werden 5 mm Uber der Ober-
flache des Backzubehdrs bestimmt.

Die Oberflaiche wird berechnet und in Quadratzentimeter,
gerundet auf 10 cm?, angegeben.

ANMERKUNG: Das Backzubehdr kann entweder ein Rost
oder ein Backblech sein.

6.5 MaBe der Grillroste

Die Breite und Tiefe des Grillrosts werden gemessen.

Die Oberfliche wird berechnet und in Quadratzentimeter,
gerundet auf 10 cm?, angegeben.

ANMERKUNG: Wenn der Grillrost das Backzubehdr eines
Backofens ist, werden die MaBe nach 6.4 gemessen.

6.6 MaBe der Warmefacher

Die Hohe, Breite und Lénge des nutzbaren Volumens inner-

halb des Warmefachs werden gemessen und in Millimeter

angegeben.

ANMERKUNG: Wenn ein Heizkérper im Innern des
Wiarmefachs vorhanden ist, werden die MaBe bis zu
seinem am meisten vorstehenden Teil gemessen.

6.7 Horizontallage der Herdkochplatten

Herde mit verstellbaren FiBen und Kochmulden werden
waagerecht aufgestelit.

Das Prifgerat, das aus einer Scheibe und aus einem Ring
besteht, wird auf die Mitte der Herdkochplatte gesetzt.
Eine Wasserwaage wird, wie in Bild 5 angegeben, mittig auf
den Ring gelegt.

Ein Gewicht von 3 kg wird auf jeder der verbleibenden
Herdkochplatten angeordnet.

Die Wasserwaage wird so lange gedreht, bis sie die maxi-
male Abweichung von der Waagerechten anzeigt. Die nied-
rigere Seite wird bis zur Waagerechten angehoben, indem
eine Fuhllehre zwischen der Wasserwaage und dem Ring
eingesetzt wird.

Die Messung wird fir jede Herdkochplatte durchgefihrt.
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Die Abweichung aus der Waagerechten wird in Millimeter
mit zwei Dezimalstellen durch die Fihllehre bestimmt. Sie
wird in Prozent angegeben, gerundet auf 0,1 %.

ANMERKUNG : Die direkte Umwandlung von Millimeter in
Prozent ist durch den Durchmesser des Ringes von
100 mm méglich.

6.8 Abstand zwischen den Herdkochplatten
oder den Kochzonen

Der kirzeste Abstand zwischen den Réndern nebeneinan-
der liegender Herdkochplatten oder Kochzonen wird ge-
messen und in Millimeter gerundet angegeben. Bei Koch-
mulden mit mehr als zwei Kochplatten oder Kochzonen
werden die Abstédnde zwischen jedem Paar bestimmt.

ANMERKUNG: Das Ergebnis kann in Form einer Skizze an-
gegeben werden.

6.9 Horizontallage des Backzubehors

Das Backblech bzw. der Rost wird in die Mitte des Back-
ofens eingeschoben.

Das Priifgerat, das aus einer Scheibe und aus einem Ring
besteht, wird auf die Mitte des Zubehdrs gesetzt. Eine Was-
serwaage wird, wie in Bild 5 angegeben, mittig auf den Ring
gelegt. Die Wasserwaage wird so lange gedreht, bis sie die
maximale Abweichung aus der Waagerechten anzeigt. Die
niedrigere Seite wird bis zur Waagerechten angehoben,
indem eine Flhllehre zwischen der Wasserwaage und dem
Ring eingesetzt wird.

Die Abweichung aus der Waagerechten wird in Millimeter
mit zwei Dezimalstellen von der Flihllehre abgelesen. Sie
wird in Prozent angegeben, gerundet auf 0,1 %.

ANMERKUNG: Die direkte Umwandlung von Millimeter in

Prozent ist durch den Durchmesser des Ringes von
100 mm maéglich.

6.10 Masse des Geriates

Die Masse des Geréates, einschlieBlich Zubehdr, wird be-
stimmt und in Kilogramm angegeben, gerundet auf volle
Kilogramm.

7 Herdkochplatten und Kochzonen
7.1 Erhitzen von Wasser

Der Zweck dieser Priifung ist die Ermittlung der Warme-
libertragung von der Kochzone auf Wasser im Kochge-
schirr.

ANMERKUNG 1: Diese Priufung ist nur fir Vergleichs-
priifungen anwendbar.

Ein Stahlgeschirr, wie in Bild 6 dargestellt, das die Koch-
zone vollstandig bedeckt, wird fir die Prifung verwendet.

ANMERKUNG 2: Um eine Durchbiegung der Bodenflache
zu verhindern, kann ein Geschirr zum Erhitzen des Was-
sers verwendet werden, bei dem die Seitenwande mit
Silikongummi an die Bodenfldche geklebt wurden.

ANMERKUNG 3: Im Handel erhéltliches Geschirr mit ahn-
lichen thermischen und mechanischen Eigenschaften
kann verwendet werden.

Das Geschirr wird mit der Menge Wasser entsprechend der
Tabelle 1 mit einer Temperaturvon 15 °C £ 1 °C gefullt. Das
Geschirr wird mit einem Deckel zugedeckt und mittig auf
die Kochzone gestellt.

ANMERKUNG 4: Fir Kochzonen, deren Form nicht rund

ist, kann ein Geschirr mit geeigneter Form verwendet
werden.
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Tabelle 1: Wassermenge im Geschirr

Durchmesser der Kochzone Wassermenge
mm l
<145 1
> 145 und < 180 1.5
> 180 und < 220 2

Die Kochzone wird mit der hochsten Einstellung des Reg-
lers erwarmt. Wahrend der Prifung wird das Wasser kon-
tinuierlich mit einem nichtmetallischen Rihrer umgeriihrt.
Die Zeit, bis die Wassertemperatur um 75 K angestiegen ist
und der entsprechende Energieverbrauch werden gemes-
sen. Die Prifung wird wiederholt, wobei das Geschirr um
90° gedreht wird.

Der Mittelwert der zwei Ergebnisse wird bestimmt.

Die Zeit ist in Minuten und Sekunden anzugeben. Der Ener-
gieverbrauch ist in Wattstunden anzugeben.

7.2 Regelverhalten

7.2.1 Temperaturregelung

Der Zweck dieser Prifung ist die Prifung der Regel- oder
Steuereinrichtung.

ANMERKUNG 1: Diese Priifung ist nur fir Vergleichs-
priifungen anwendbar.

ANMERKUNG 2: Regel- oder Steuereinrichtungen kénnen
automatische Steuerungen, Schrittsteuerungen, energie-
geregelte oder temperaturgeregelte Steuerungen sein.

Ein Geschirr, wie in Bild 6 dargestellt, aber ohne Deckel,
wird mit frischem Sonnenblumendl, das Raumtemperatur
hat, bis auf eine Ho6he von 30 mm gefiillt und auf die Koch-
zone gestellt.

ANMERKUNG 3: Sonnenblumenél gilt als frisch, wenn es
nicht mehr als dreimal verwendet wurde.

Die Kochzone ist mit der niedrigsten gekennzeichneten
Einstellung ihrer Steuer- oder Regeleinrichtung zu erwér-
men. Die Temperatur in der Mitte des Ols ist mittels eines
Thermoelements kontinuierlich zu messen. Das Ol darf
nicht geriihrt werden. Die Zeit, die das Ol benétigt, um eine
konstante Temperatur zu erreichen, ist zu messen.

Die Priifung wird mit der maximalen und einer mittleren
Einstellung des Reglers wiederholt.

ANMERKUNG 4: Wenn innerhalb von 30 min keine kon-
stante Temperatur erreicht wird oder wenn die
Oltemperatur 250 °C erreicht, wird die Prifung abge-
brochen und das Ergebnis notiert.

Die Aufheizzeit und die erreichte Temperatur fiir jede Ein-
stellung sind anzugeben.

7.2.2 Temperaturiiberschwingung

Der Zweck dieser Prifung ist, die Trégheit der Herd-
kochplatte zu priifen.

ANMERKUNG 1: Diese Prlfung ist nur fur Vergleichs-
priifungen anwendbar.

Ein Geschirr, wie in Bild 6 dargestellt, aber ohne Deckel,
wird mit frischem Sonnenblumendl, das Raumtemperatur
hat, bis auf eine Hohe von 30 mm gefullt und auf die Koch-
zone gestellt.

Die Kochzone ist bei der héchsten Einstellung ihres Reg-
lers zu erhitzen. Die Temperatur des Ols wird in der
Mitte gemessen. Wenn das Ol eine Temperatur von
80°C+0,5°C erreicht, wird die Spannungsversorgung ab-
geschaltet. Die Temperatur im Ol ist kontinuierlich zu
messen, bis diese zu sinken beginnt.
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Die Temperaturiberschwingung ist die Differenz zwischen
der hochsten gemessenen Temperatur und der Temperatur
des Ols, wenn die Spannungsversorgung abgeschaltet
wird.

Der Temperaturiberschwinger ist in Kelvin anzugeben.

7.3 Warmeverteilung

Der Zweck dieser Priifung ist es zu bestimmen, ob die
Kochzone eine mittlere Temperatur zum fortlaufenden
Braten halten kann und ob eine gleichméaBige Wéarme-
verteilung erzielt werden kann. ‘

ANMERKUNG: Diese Prufung ist nur fiir Vergleichs-
prifungen anwendbar.

Die Prifung erfolgt durch Backen mehrerer Pfannkuchen in
einer Bratpfanne, wie in Bild 7 dargestellt.

7.3.1 Rezept fir Pfannkuchen

Die Mengen der Zutaten und die Garzeiten fiir unterschied-
liche Durchmesser derKochzone sind in Tabelle 2 angege-
ben.

7.3.2 Verfahren

Milch und Eier verriihren, Mehl und Salz sieben und zu der
Milch/Eier-Mischung geben. Den Teig eine Stunde bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Die Pfanne mit etwa 5§ g Pflanzendl einfetten. Dann die Pfan-

ne erhitzen, bis der Boden eine gleichméBige Temperatur

von 230 °C £ 5°C erreicht hat. Die entsprechende Menge

Teig in die Pfanne gieBen.

Der Pfannkuchen wird gebacken, bis auf der Oberseite Bla-

sen auftreten und der Teig abgetrocknet ist (die Zeiten sind

in der Tabelle 2 angegeben). Der Pfannkuchen wird gewen-
det und gebacken, bis die zweite Seite goldbraun ist. Ins-
gesamt werden acHt Pfannkuchen gebacken, wobei die

Bratpfanne immer in gleicher Position auf die Kochzone

gestellt wird.

ANMERKUNG 1: Es kann ein Vorversuch notwendig sein,
um die Reglereinsteilung zum Erreichen der festgeleg-
ten Temperatur zu bestimmen.

ANMERKUNG 2: Die Bratpfanne wird nur fir den ersten
Pfannkuchen eingefettet.

ANMERKUNG 3: Es kann eine Kontakisonde verwendet
werden, um die Temperatur der Bratpfanne zu messen.

7.3.3 Bewertung

Die GleichméBigkeit der Brédunung der Seite, die zuerst
gebacken wurde, wird fir jeden Pfannkuchen unter Ver-
wendung der Farbkarte nach Anhang B bewertet.

Es wird die Braunung jedes Quadranten bestimmt. Die Dif-
ferenz zwischen dem hellsten und dem dunkelsten Farbton
jedes Pfannkuchens wird angegeben.

Die durchschnittliche Braunung eines jeden Pfannkuchens
wird bestimmt. Der gréBte Unterschied zwischen diesen
Durchschnittswerten wird angegeben.

8 Backodfen

Der Zweck dieser Priifungen besteht darin, die Gebrauchs-
eigenschaften des Backofens in bezug auf Vorheizen,
Funktionieren der Regel- oder Steuereinrichtung und Ener-
gieverbrauch zu bewerten. Die Gebrauchseigenschaften
werden auch durch praktische Priifungen beurteilt.

Die mittlere Temperatur des Backofens wird durch ein in
seiner geometrischen Mitte angeordnetes Thermoelement
gemessen.

Die Backprifungen dieses Abschnitts werden unter Ver-
wendung berichtigter Reglereinstellungen entsprechend
den von der Prifung nach 8.2 festgestellten Unterschieden
durchgefihrt.

ANMERKUNG: Die Prifungen von 8.1 und 8.2 sind
reproduzierbar. Die Priifungen von 8.3 und 8.4 sind nur
fiir Vergleichsprifungen anwendbar.

8.1 Vorheizen des leeren Backofens

Die Tur ist geschlossen. Der Temperaturwéhler ist auf die
hochste Einstellung zu stellen (Grillfunktion ausgenom-
men).

Der Backofen wird betrieben, bis der Temperaturanstieg

- 155K 1 fir Backdfen mit erzwungener Luftumwal-
zung;

- 180K =1 fiir Backdéfen mit natlirlicher Konvektion
betragt.

Die Zeit und der Energieverbrauch, die zum Erreichen die-
ser Temperatur bendtigt werden, werden gemessen.

Wenn der Backofen eine Vorheizeinstellung hat, wird die
Prifung mit dieser Einstellung wiederholt. Die Vorheiz-
dauer ist in Minuten anzugeben, gerundet auf 0,5 min. Der
Energieverbrauch wird in Kilowattstunden angegeben, ge-
rundet auf 0,01 kWh.

ANMERKUNG: Der Energieverbrauch von Bauteilen, wie
z.B. Lampen und Lufter, die automatisch mit dem
Backofen eingeschaltet werden, ist in der Messung
enthalten.

8.2 Genauigkeit der Regel- und
Steuereinrichtung

Der Temperaturwahler ist auf den Einstellwert von 150°C
zu stellen. Der Backofen wird aufgeheizt, wobei die Tem-
peratur kontinuierlich ~gemessen wird. Wenn der
Beharrungszustand erreicht ist, ist der Wahler auf 200 °C zu
stellen. Wenn der Beharrungszustand wieder erreicht ist,
wird der Temperaturwéhler auf die hdchste Temperaturan-
gabe eingestellt. Die Priifung wird beendet, wenn der
Beharrungszustand wieder erreicht ist.

Tabelle 2: Zutaten und Garzeiten

Durchmesser der Kochzone
Zutaten
<145mm > 145 mm und < 180mm | >180 mm und < 220 mm
Weizenmehl, ohne Triebmittel 140 g 140 g 200 ¢
Milch, Fettigehalt 3 % bis 4 % 270 g 270 g 400 ¢
Eier, ohne Schale 1109 1109 160 g
Salz 39 39 49
Teigmenge fir jeden Pfannkuchen 45 ml 55 ml 85 ml
Backdauer fur die erste Seite 40 s bis 60 s 50 s bis 70 s 60 s bis 80 s
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