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COMMISSION ÉLECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE
____________

CUISINIÈRES, FOYERS DE CUISSON, FOURS ÉLECTRIQUES
ET GRILS À USAGE DOMESTIQUE –

MÉTHODES DE MESURE DE L'APTITUDE À LA FONCTION

AVANT-PROPOS

1) La CEI (Commission Electrotechnique Internationale) est une organisation mondiale de normalisation composée
de l'ensemble des comités électrotechniques nationaux (Comités nationaux de la CEI). La CEI a pour objet de
favoriser la coopération internationale pour toutes les questions de normalisation dans les domaines de
l'électricité et de l'électronique. A cet effet, la CEI, entre autres activités, publie des Normes internationales.
Leur élaboration est confiée à des comités d'études, aux travaux desquels tout Comité national intéressé par le
sujet traité peut participer. Les organisations internationales, gouvernementales et non gouvernementales, en
liaison avec la CEI, participent également aux travaux. La CEI collabore étroitement avec l'Organisation
Internationale de Normalisation (ISO), selon des conditions fixées par accord entre les deux organisations.

2) Les décisions ou accords officiels de la CEI concernant les questions techniques représentent, dans la mesure
du possible un accord international sur les sujets étudiés, étant donné que les Comités nationaux intéressés
sont représentés dans chaque comité d’études.

3) Les documents produits se présentent sous la forme de recommandations internationales. Ils sont publiés
comme normes, rapports techniques ou guides et agréés comme tels par les Comités nationaux.

4) Dans le but d'encourager l'unification internationale, les Comités nationaux de la CEI s'engagent à appliquer de
façon transparente, dans toute la mesure possible, les Normes internationales de la CEI dans leurs normes
nationales et régionales. Toute divergence entre la norme de la CEI et la norme nationale ou régionale
correspondante doit être indiquée en termes clairs dans cette dernière.

5) La CEI n’a fixé aucune procédure concernant le marquage comme indication d’approbation et sa responsabilité
n’est pas engagée quand un matériel est déclaré conforme à l’une de ses normes.

6)  L’attention est attirée sur le fait que certains des éléments de la présente Norme internationale peuvent faire
l’objet de droits de propriété intellectuelle ou de droits analogues. La CEI ne saurait être tenue pour
responsable de ne pas avoir identifié de tels droits de propriété et de ne pas avoir signalé leur existence.

La Norme internationale CEI 60350 a été établie par le sous-comité 59B: Cuisinières,
réchauds, fours et appareils analogues, du comité d'études 59 de la CEI: Aptitude à la fonction
des appareils électrodomestiques.

Cette deuxième édition annule et remplace la première édition parue en 1971 et en constitue
une révision technique.

Le texte de cette norme est issu des documents suivants:

FDIS Rapport de vote

59B/67/FDIS 59B/68/RVD

Le rapport de vote indiqué dans le tableau ci-dessus donne toute information sur le vote ayant
abouti à l'approbation de cette norme.

Les annexes A et B font partie intégrante de cette norme.

L’annexe C est donnée uniquement à titre d'information.

Les termes figurant en caractères gras  dans les textes sont définis à l'article 3.
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION
___________

ELECTRIC COOKING RANGES, HOBS, OVENS AND GRILLS
FOR HOUSEHOLD USE –

METHODS FOR MEASURING PERFORMANCE

FOREWORD

1) The IEC (International Electrotechnical Commission) is a worldwide organization for standardization comprising
all national electrotechnical committees (IEC National Committees). The object of the IEC is to promote
international co-operation on all questions concerning standardization in the electrical and electronic fields. To
this end and in addition to other activities, the IEC publishes International Standards. Their preparation is
entrusted to technical committees; any IEC National Committee interested in the subject dealt with may
participate in this preparatory work. International, governmental and non-governmental organizations liaising
with the IEC also participate in this preparation. The IEC collaborates closely with the International Organization
for Standardization (ISO) in accordance with conditions determined by agreement between the two
organizations.

2) The formal decisions or agreements of the IEC on technical matters express, as nearly as possible, an
international consensus of opinion on the relevant subjects since each technical committee has representation
from all interested National Committees.

3) The documents produced have the form of recommendations for international use and are published in the form
of standards, technical reports or guides and they are accepted by the National Committees in that sense.

4) In order to promote international unification, IEC National Committees undertake to apply IEC International
Standards transparently to the maximum extent possible in their national and regional standards. Any
divergence between the IEC Standard and the corresponding national or regional standard shall be clearly
indicated in the latter.

5) The IEC provides no marking procedure to indicate its approval and cannot be rendered responsible for any
equipment declared to be in conformity with one of its standards.

6) Attention is drawn to the possibility that some of the elements of this International Standard may be the subject
of patent rights. The IEC shall not be held responsible for identifying any or all such patent rights.

International Standard IEC 60350 has been prepared by subcommittee 59B: Cooking ranges,
working tables, ovens and similar appliances, of IEC technical committee 59: Performance of
household electrical appliances.

This second edition cancels and replaces the first edition published in 1971, and constitutes a
technical revision.

The text of this standard is based on the following documents:

FDIS Report on voting

59B/67/FDIS 59B/68/RVD

Full information on the voting for the approval of this standard can be found in the report on
voting indicated in the above table.

Annexes A and B form an integral part of this standard.

Annex C is for information only.

Words in bold  in the text are defined in clause 3.
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CUISINIÈRES, FOYERS DE CUISSON, FOURS ÉLECTRIQUES
ET GRILS À USAGE DOMESTIQUE –

MÉTHODES DE MESURE DE L'APTITUDE À LA FONCTION

1 Domaine d'application

La présente Norme internationale définit des méthodes de mesure de l’aptitude à la fonction
des cuisinières , des tables de cuisson , des fours  électriques et des grils  à usage
domestique.

NOTE 1 – Les appareils couverts par la présente norme peuvent être posés sur le sol, encastrés ou prévus pour
être placés sur un plan de travail.

NOTE 2 – Cette norme ne s’applique pas

– aux fours à micro-ondes (CEI 60705);

– aux appareils de cuisson mobiles, aux grilloirs et appareils de fonction analogue*

La présente norme a pour objet d’énumérer et de définir les principales caractéristiques
d’aptitude à la fonction des appareils concernés qui intéressent le consommateur et de décrire
des méthodes normalisées pour la vérification de ces caractéristiques.

NOTE 3 – Etant donné que les résultats de certains essais peuvent varier d’un laboratoire à un autre, il est
considéré que ces essais ne sont pas reproductibles. Ils sont donc destinés uniquement à des fins d'essais
comparatifs.

La présente norme ne spécifie pas les prescriptions d’aptitude à la fonction.

NOTE 4 – Cette norme ne traite pas des prescriptions de sécurité (CEI 60335-2-6 et CEI 60335-2-9).

2 Références normatives

Les documents normatifs suivants contiennent des dispositions qui, par suite de la référence
qui y est faite, constituent des dispositions valables pour la présente Norme internationale.
Pour les références datées, les amendements ultérieurs ou les révisions de ces publications ne
s’appliquent pas. Toutefois, les parties prenantes aux accords fondés sur la présente Norme
internationale sont invitées à rechercher la possibilité d'appliquer les éditions les plus récentes
des documents normatifs indiqués ci-après. Pour les références non datées, la dernière édition
du document normatif en référence s’applique. Les membres de la CEI et de l'ISO possèdent
le registre des Normes internationales en vigueur.

ISO 7724-1:1984, Peintures et vernis – Colorimétrie – Partie 1: Principes

ISO 7724-2:1984, Peintures et vernis – Colorimétrie – Partie 2: Mesurage de la couleur

ISO 7724-3:1984, Peintures et vernis – Colorimétrie – Partie 3: Calcul des différences de
couleur

ISO/CIE 10526:1991, Illuminants colorimétriques normalisés CIE

ISO/CIE 10527:1991, Observateurs de références colorimétriques CIE

CIE 15.2:1986, Colorimétrie

___________

*  CEI 61817, en préparation.
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ELECTRIC COOKING RANGES, HOBS, OVENS AND GRILLS
FOR HOUSEHOLD USE –

METHODS FOR MEASURING PERFORMANCE

1 Scope

This International Standard defines methods for measuring the performance of electric
cooking ranges , hobs , ovens  and grills  for household use.

NOTE 1 – Appliances covered by this standard may be built-in or for placing on a working surface or the floor.

NOTE 2 – This standard does not apply to

– microwave ovens (IEC 60705),

– portable appliances for cooking, grilling and similar functions*

This standard defines the main performance characteristics of these appliances which are of
interest to the user and specifies methods for measuring these characteristics.

NOTE 3 – Some of the tests which are specified in this standard are not considered to be reproducible since the
results may vary between laboratories. They are therefore intended for comparative testing purposes only.

This standard does not specify requirements for performance.

NOTE 4 – This standard does not deal with safety requirements (IEC 60335-2-6 and IEC 60335-2-9).

2 Normative references

The following normative documents contain provisions which, through reference in this text,
constitute provisions of this International Standard. At the time of publication, the edition
indicated was valid. All normative documents are subject to revision, and parties to agreements
based on this International Standard are encouraged to investigate the possibility of applying
the most recent edition of the normative document indicated below. Members of IEC and ISO
maintain registers of currently valid International Standards.

ISO 7724-1:1984, Paints and varnishes – Colorimetry – Part 1: Principles

ISO 7724-2:1984, Paints and varnishes – Colorimetry – Part 2: Colour measurement

ISO 7724-3:1984, Paints and varnishes – Colorimetry – Part 3: Calculation of colour
differences

ISO/CIE 10526:1991, CIE standard colorimetric illuminants

ISO/CIE 10527:1991, CIE standard colorimetric observers

CIE 15.2:1986, Colorimetry

___________
* IEC 61817, in preparation.
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3 Définitions

Pour les besoins de la présente Norme internationale, les définitions suivantes s’appliquent:

3.1
cuisinière
appareil possédant une table de cuisson  et au moins un four . Elle peut comporter un gril

3.2
table de cuisson
appareil ou partie d’un appareil qui comporte une ou plusieurs zones de cuisson
NOTE – Une table de cuisson est également appelée plaque de cuisson.

3.3
zone de cuisson
partie de la table de cuisson  ou zone repérée sur la surface d’une table de cuisson  sur
laquelle on place les casseroles à chauffer

3.4
plaque chauffante
partie solidaire de la surface de la table de cuisson  qui forme la zone de cuisson

3.5
plaque chauffante pleine
plaque chauffante  ayant une surface pleine, généralement en fonte, incorporant un élément
chauffant

3.6
plaque chauffante tubulaire
plaque chauffante  dont l’élément chauffant est constitué d’une gaine tubulaire placée dans un
plan pratiquement plat

3.7
table de cuisson vitrocéramique
table de cuisson  dans laquelle les éléments chauffants sont situés sous une surface
vitrocéramique

3.8
table de cuisson par induction
table de cuisson  sur laquelle la casserole est chauffée au moyen de courants de Foucault

NOTE 1 – Les courants de Foucault sont induits dans le fond de la casserole par un champ magnétique généré par
une bobine.

NOTE 2 – La surface de la table de cuisson peut être vitrocéramique.

3.9
gril
appareil ou partie d’appareil dans lequel l’aliment est cuit au moyen de chaleur rayonnante

3.10
four
appareil ou compartiment d’une cuisinière  dans lequel l’aliment est cuit par rayonnement, par
convection naturelle, par circulation forcée de l’air ou par combinaison de ces méthodes de
chauffage
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3 Definitions

For the purposes of this International Standard the following definitions apply.

3.1
cooking range
appliance having a hob  and at least one oven . It may incorporate a grill

3.2
hob
appliance or part of an appliance which incorporates one or more cooking zones
NOTE – A hob is also known as a cooktop.

3.3
cooking zone
part of the hob  or area marked on the surface of a hob  on which pans are placed for heating

3.4
hotplate
part attached to the surface of a hob  which forms a cooking zone

3.5
solid hotplate
hotplate  having a closed surface which is usually constructed from cast iron with an integrated
heating element

3.6
tubular hotplate
hotplate  having a surface which is formed by the configuration of a tubular sheathed heating
element in a substantially flat plane

3.7
glass ceramic hob
hob  in which the heating elements are located beneath a glass ceramic surface

3.8
induction cooking zone
cooking zone  on which the pan is heated by means of eddy currents

NOTE 1 – The eddy currents are induced in the bottom of the pan by the electromagnetic field of a coil.

NOTE 2 – The hob surface may be of glass ceramic.

3.9
grill
appliance or part of an appliance in which food is cooked by radiant heat

3.10
oven
appliance or compartment of a cooking range  in which food is cooked by radiation, by natural
convection, by forced-air circulation or by a combination of these heating methods
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3.11
four autonettoyant par pyrolyse
four dans lequel les salissures de cuisson sont enlevées par élévation de la température du
four à une valeur suffisamment haute

3.12
four autonettoyant par catalyse
four  dans lequel les salissures de cuisson sont enlevées par décomposition sur un revêtement
spécial

3.13
compartiment de réchauffage
compartiment séparé, dans lequel les assiettes sont placées pour être préchauffées avant le
service ou dans lequel les aliments sont maintenus à une température adaptée au service

4 Liste des mesures

L’aptitude à la fonction des appareils est déterminée par les essais énumérés en 4.1 à 4.6:

4.1 Dimensions et masse

Les mesures suivantes sont effectuées:

– dimensions hors tout (voir 6.1);

– dimensions des plaques chauffantes  et des zones de cuisson  (voir 6.2);

– dimensions internes des fours (voir 6.3);

– dimensions des étagères (voir 6.4);

– dimensions des grilles du gril  (voir 6.5);

– dimensions des compartiments de réchauffage  (voir 6.6);

– horizontalité des plaques chauffantes  (voir 6.7);

– distance entre les plaques chauffantes  ou les zones de cuisson  (voir 6.8);

– horizontalité de l’étagère (voir 6.9);

– masse de l’appareil (voir 6.10).

4.2 Plaques chauffantes et zones de cuisson

Les essais suivants sont effectués:

– aptitude à chauffer de l’eau (voir 7.1);

– aptitude à contrôler la température d’une charge (voir 7.2);

– répartition de la chaleur (voir 7.3).

4.3 Four

Les essais suivants sont effectués:

– préchauffage du four à vide (voir 8.1);

– précision de la commande (voir 8.2);

– consommation d’énergie (voir 8.3);

– répartition de la chaleur (voir 8.4);

– aptitude à fournir de la chaleur (voir 8.5).
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3.11
pyrolytic self-cleaning oven
oven in which cooking deposits are removed by heating the oven to a sufficiently high
temperature

3.12
oven with catalytic cleaning
oven in which cooking deposits are removed by breaking them down on a special coating

3.13
warming compartment
separate compartment in which dishes are placed in order to preheat them prior to serving, or
in which food is maintained at serving temperature

4 List of measurements

The performance of the appliance is determined by the tests listed in 4.1 to 4.6.

4.1 Dimensions and mass

The following measurements are carried out:

– overall dimensions (see 6.1);

– dimensions of hotplates  and cooking zones  (see 6.2);

– internal dimensions of ovens  (see 6.3);

– dimensions of shelves (see 6.4);

– dimensions of grill grids (see 6.5);

– dimensions of warming compartments  (see 6.6);

– level of hotplates  (see 6.7);

– distance between the hotplates  or cooking zones  (see 6.8);

– level of the shelf (see 6.9);

– mass of the appliance (see 6.10).

4.2 Hotplates and cooking zones

The following tests are carried out:

– ability to heat water (see 7.1);

– ability to control the temperature of a load (see 7.2);

– heat distribution (see 7.3).

4.3 Oven

The following tests are carried out:

– preheating the empty oven (see 8.1);

– accuracy of the control (see 8.2);

– energy consumption (see 8.3);

– heat distribution (see 8.4);

– ability to supply heat (see 8.5).
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4.4 Gril

Les essais suivants sont effectués:

– surface de grillage (voir 9.1);

– grillage (voir 9.2).

4.5 Compartiment de réchauffage

L’essai suivant est effectué:

– commande de température et consommation d’énergie (voir article 10).

4.6 Nettoyage

Les essais suivants sont effectués:

– capacité des tables de cuisson  à retenir les liquides répandus (voir 11.1);

– nettoyage des fours autonettoyants par pyrolyse (voir 11.2);

– nettoyage des fours autonettoyants par catalyse (voir 11.3).

5 Conditions générales d’exécution des mesures

Sauf spécification contraire, les mesures sont effectuées dans les conditions suivantes.

5.1 Salle d’essai

Les essais sont réalisés dans une salle pratiquement exempte de courants d’air dans laquelle
la température ambiante est maintenue à 20 °C ± 5 °C.

5.2 Tension

L’appareil est alimenté à la tension assignée ±1 %.

Si une plage de tension est spécifiée, les essais sont effectués, l’appareil étant alimenté à la
tension nominale du pays où il est prévu de l'utiliser.

5.3 Instrumentation

La précision de l’appareil de mesure comprenant un couple thermoélectrique doit être de 0,5 K
à l’intérieur de la plage de température 0 °C à 100 °C et de 2 K à l’intérieur de la plage de
température 100 °C à 300 °C.

La précision de l’appareil de mesure de consommation d’énergie doit être de 1 %.

5.4 Positionnement de l’appareil

Les appareils encastrés sont installés selon les instructions d’installation. Les autres appareils
sont placés dos contre un mur, sauf spécification contraire dans les instructions.

Les appareils à poser sur le sol sont positionnés entre des éléments de cuisine. Les appareils
à poser sur table sont placés loin des murs.
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4.4 Grill

The following tests are carried out:

– grilling area (see 9.1);

– grilling (see 9.2).

4.5 Warming compartments

The following test is carried out:

– temperature control and energy consumption (see clause 10).

4.6 Cleaning

The following tests are carried out:

– spillage capacity of hobs (see 11.1);

– cleaning of pyrolytic self-cleaning ovens (see 11.2);

– cleaning of ovens with catalytic cleaning (see 11.3).

5 General conditions for the measurements

Unless otherwise specified, the measurements are made under the following conditions.

5.1 Test room

The tests are carried out in a substantially draught-free room in which the ambient temperature
is maintained at 20 °C ± 5 °C.

5.2 Voltage

The appliance is supplied at rated voltage, ±1 %.

If the appliance has a rated voltage range, the tests are carried out at the nominal voltage of
the country where the appliance is intended to be used.

5.3 Instrumentation

The temperature measuring instrument including thermocouples shall have an accuracy of
0,5 K within the temperature range of 0 °C to 100 °C and an accuracy of 2 K within the
temperature range 100 °C to 300 °C.

The energy measuring meter shall have an accuracy of 1 %.

5.4 Positioning the appliance

Built-in appliances are installed in accordance with the instructions for installation. Other
appliances are placed with their back against a wall, unless otherwise specified in the
instructions.

Floor-standing appliances are positioned between kitchen cabinets. Table-top appliances are
positioned away from side walls.
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5.5 Préchauffage

L’appareil est initialement à la température de la pièce. Cependant, si un préchauffage est
spécifié pour l’essai, l’appareil est préchauffé selon les instructions d’utilisation. Si aucune
instruction n’est donnée, l’appareil est considéré comme préchauffé après que le thermostat a
pour la première fois commandé la coupure.

5.6 Positionnement des commandes

La commande est positionnée pour donner la température spécifiée pour l’essai. Cependant, si
la température ne peut être atteinte pour des raisons de construction, le positionnement le plus
proche correspondant à la température spécifiée est choisi.

6 Dimensions et masse

6.1 Dimensions hors tout

Les dimensions hors tout de l’appareil sont mesurées et exprimées en millimètres comme suit:

– pour les cuisinières et les appareils posés sur le sol, on mesure les dimensions données en
figure 1;

– pour les fours  à encastrer, on mesure les dimensions données en figure 2;

– pour les tables de cuisson  à encastrer, on mesure les dimensions données en figure 3.

6.2 Dimensions des plaques chauffantes et des zones de cuisson

Les dimensions principales des plaques chauffantes  et des zones de cuisson  sont
déterminées comme suit:

– pour les plaques chauffantes pleines, on mesure le diamètre de la surface destinée à
venir directement en contact avec le fond des casseroles;

– pour les plaques chauffantes tubulaires , on mesure le diamètre du plus petit cercle
circonscrit à l’élément chauffant, à l’exclusion des terminaisons;

– pour les tables vitrocéramiques , on mesure les diamètres des zones de cuisson .

Les dimensions sont données en millimètres et arrondies aux 5 mm les plus proches.

Si les plaques chauffantes  ou les zones de cuisson  ne sont pas circulaires, les dimensions
sont déterminées comme suit:

– on mesure la longueur des côtés des formes rectangulaires,

– on mesure la plus grande et la plus petite dimension pour les formes ellipsoïdales ou
analogues.

NOTE – Si les marquages repérant les zones de cuisson  ne sont pas clairs, ceci doit être consigné.

6.3 Dimensions internes des fours

La hauteur, la largeur et la profondeur du volume utile du four  sont mesurées comme indiqué
figure 4 et consignées en millimètres.

Le volume est calculé à partir de ces trois dimensions et consigné en litres.

6.4 Dimensions des étagères

La largeur et la profondeur utiles de l’étagère sont mesurées. Les dimensions sont
déterminées 5 mm au-dessus de la surface de l’étagère.
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5.5 Preheating

The appliance is initially at room temperature. However, if preheating is specified, the
appliance is preheated in accordance with the instructions for use. If no instructions are given,
the appliance is considered to be preheated after the thermostat has switched off the first time.

5.6 Setting of controls

The control is set to give the temperature specified for the test. However, if the temperature
cannot be attained due to the construction of the control, the nearest setting related to the
specified temperature is chosen.

6 Dimensions and mass

6.1 Overall dimensions

The overall dimensions of the appliance are measured and stated in millimetres as follows.

– cooking ranges and other appliances placed on a surface are measured as shown in
figure 1;

– built-in ovens  are measured as shown in figure 2;

– built-in hobs  are measured as shown in figure 3.

6.2 Dimensions of hotplates and cooking zones

The main dimensions of hotplates  and cooking zones  are determined as follows:

– for solid hotplates , the diameter of the surface intended to come into direct contact with
the bottom of saucepans is measured;

– for tubular hotplates , the diameter of the smallest periphery excluding any lead-in section
is measured;

– for glass ceramic hobs, the diameters of the cooking zones  are measured.

The dimensions are indicated in millimetres rounded to the nearest 5 mm.

If the hotplates  or cooking zones  are not circular the dimensions are determined as follows:

– for rectangular shapes, the lengths of the sides are measured;

– for elliptical and similar shapes, the major and minor dimensions are measured.

NOTE – If the markings identifying cooking zones  are not clear, this is stated.

6.3 Internal dimensions of ovens

The height, width and depth of the usable volume within the oven are measured as shown in
figure 4 and stated in millimetres.

The volume is calculated from these three dimensions and stated in litres.

6.4 Dimensions of shelves

The usable width and usable depth of the shelf are measured. The dimensions are determined
5 mm above the surface of the shelf.
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La surface est calculée et consignée en centimètres carrés, arrondie aux 10 cm2 les plus
proches.

NOTE – L’étagère peut être une grille ou une plaque à pâtisserie

6.5 Dimensions des grilles de gril

La largeur et la profondeur de la grille sont mesurées.

La surface est calculée et consignée en centimètres carrés, arrondie aux 10 cm2 les plus
proches.

NOTE – Si la grille de grillage  est l’étagère d’un four, ses dimensions sont mesurées suivant 6.4.

6.6 Dimensions des compartiments de réchauffage

La hauteur, la largeur et la profondeur du volume utile à l’intérieur du compartiment de
réchauffage  sont déterminées et consignées en millimètres.

NOTE – Lorsqu’un élément chauffant est situé à l’intérieur du compartiment de réchauffage, les dimensions sont
mesurées en tenant compte de ses parties les plus protubérantes.

6.7 Horizontalité des plaques chauffantes

Les cuisinières  ayant des pieds réglables et les tables de cuisson  sont installées de façon
que le périmètre de la table de cuisson soit horizontal.

Un appareil consistant en un disque et un anneau circulaire est placé au centre de la plaque
chauffante . Un niveau à bulle est placé au centre de l’anneau, comme montré figure 5.

Une masse de 3 kg est placée sur chacune des plaques chauffantes  restantes.

On fait tourner le niveau à bulle dans la position où il montre le plus d’inclinaison par rapport à
l’horizontale. Son côté le plus bas est alors soulevé à l’horizontale par insertion de cales entre
le niveau et l’anneau.

La vérification est effectuée sur chaque plaque chauffante .

L’écart par rapport à l’horizontale est donné par l’épaisseur, en millimètres, de la cale utilisée.
Il est exprimé en pourcentage arrondi au 0,1 % le plus proche.

NOTE – La conversion directe des millimètres en pourcentage est possible compte tenu du diamètre de l’anneau
égal à 100 mm.

6.8 Distance entre plaques chauffantes ou zones de cuisson

La distance la plus courte entre les bords adjacents des plaques chauffantes  ou des zones
de cuisson  est mesurée et consignée en millimètres, arrondis au millimètre le plus proche. Si
la table de cuisson  comporte plus de deux plaques chauffantes  ou zones de cuisson , on
détermine la distance entre chaque paire.

NOTE – Le résultat peut être consigné à l’aide d’un croquis.

6.9 Horizontalité de l’étagère

L’étagère du four est insérée dans le four  à mi-hauteur

NOTE 1 – L’étagère peut être une grille ou une plaque à pâtisserie.
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The surface area is calculated and stated in square centimetres, rounded to the nearest
10 cm2.

NOTE – The shelf may be a grid or a baking sheet.

6.5 Dimensions of grill grids

The width and depth of the grill grid are measured.

The surface area is calculated and stated in square centimetres, rounded to the nearest 10 cm2.

NOTE – If the grill grid is the shelf of an oven, the dimensions are measured in accordance with 6.4.

6.6 Dimensions of warming compartments

The height, width and depth of the usable volume within the warming compartment  are
measured and indicated in millimetres.

NOTE – When a heating element is located inside the warming compartment , the dimensions are measured up to
its most protruding part.

6.7 Level of hotplates

Cooking ranges  with adjustable feet and hobs  are installed with the perimeter of the hob
surface horizontal.

A device consisting of a disc and an annular ring is placed centrally on the hotplate . A spirit
level is placed centrally on the ring, as shown in figure 5.

A mass of 3 kg is placed on each of the remaining hotplates .

The spirit level is rotated to the position where it shows the maximum inclination from the
horizontal. Its lower side is then lifted to the horizontal by inserting a feeler gauge between the
level and the ring.

The measurement is carried out on each hotplate .

The deviation from the horizontal is given by the thickness of the gauge, in millimetres, to two
decimal places. It is expressed as a percentage, rounded to the nearest 0,1 %.

NOTE – The direct conversion from millimetres to percentage is possible due to the ring having a diameter of
100 mm.

6.8 Distance between hotplates or cooking zones

The shortest distance between the edges of adjacent hotplates  or cooking zones  is
measured and indicated in millimetres, rounded to the nearest millimetre. If the hob  has more
than two hotplates  or cooking zones , the distance between each pair is determined.

NOTE – The result may be shown by means of a sketch.

6.9 Level of shelf

The shelf is placed in a central position in the oven.

NOTE 1 – The shelf may be a grid or a baking sheet.
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Un dispositif comprenant un disque et un anneau circulaire est placé au centre de l’étagère. Le
niveau à bulle est placé au centre de l’anneau comme indiqué figure 5. On fait tourner le
niveau à bulle jusqu’à la détection de la plus grande inclinaison par rapport à l’horizontale. Son
côté le plus bas est alors ajusté à l’horizontale en insérant une cale entre le niveau et l’anneau.

L’écart par rapport à l’horizontale est donné par l’épaisseur en millimètres de la cale utilisée,
avec deux décimales. Il est exprimé en pourcentage, arrondi au 0,1 % le plus proche.

NOTE 2 – La conversion directe de millimètres en pourcentage est possible compte tenu du diamètre de l’anneau
égal à 100 mm.

6.10 Masse de l’appareil

La masse de l’appareil, y compris les accessoires, est déterminée et exprimée en
kilogrammes, arrondis au kilogramme le plus proche.

7 Plaques chauffantes et zones de cuisson

7.1 Aptitude à chauffer de l’eau

L’objet de cet essai est d’estimer le transfert de chaleur de la zone de cuisson  à l’eau
contenue dans une casserole.

NOTE 1 – Cet essai n’est applicable que pour des essais comparatifs.

Pour l’essai, on utilise une casserole en acier qui couvre complètement la zone de cuisson ,
comme indiqué figure 6.

NOTE 2 – Pour éviter toute déformation du fond, on peut utiliser pour le chauffage de l’eau une casserole dont les
parois verticales sont collées au fond avec de la colle au silicone.

NOTE 3 – On peut utiliser des casseroles disponibles dans le commerce et ayant des propriétés thermiques et
mécaniques équivalentes.

La casserole est remplie d’une quantité d’eau potable comme spécifié dans le tableau 1. La
température de l’eau est de 15 °C ± 1 °C. La casserole recouverte d’un couvercle est placée
au centre de la zone de cuisson .

NOTE 4 – Pour les zones de cuisson  non circulaires, une casserole de forme appropriée peut être utilisée.

Tableau 1 – Quantité d’eau dans la casserole

Diamètre de la zone de cuisson

mm

Quantité d’eau

"

≤145

>145 et ≤180

>180 et ≤220

1

1,5

2

La zone de cuisson  est chauffée avec le réglage de la commande placé sur la position la plus
élevée. Pendant l’essai, l’eau est remuée continuellement à l’aide d’un agitateur non
métallique. On mesure le temps mis pour que la température de l’eau s’élève de 75 K ainsi que
la consommation d’énergie. L’essai est répété avec la casserole tournée de 90°.

On détermine la valeur moyenne des deux résultats.

Le temps est consigné en minutes et secondes. La consommation d’énergie est exprimée en
wattheures.
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A device consisting of a disc and an annular ring is placed centrally on the shelf. A spirit level
is placed centrally on the ring as shown in figure 5. The spirit level is rotated to the position
where it shows the maximum inclination from the horizontal. Its lower side is then lifted to the
horizontal by inserting a feeler gauge between the level and the ring.

The deviation from the horizontal is given by the thickness of the gauge, in millimetres, to two
decimal places. It is expressed as a percentage, rounded to the nearest 0,1 %.

NOTE 2 – The direct conversion from millimetres to percentage is possible due to the ring having a diameter of
100 mm.

6.10 Mass of the appliance

The mass of the appliance, including accessories, is determined and expressed in kilograms,
rounded to the nearest kilogram.

7 Hotplates and cooking zones

7.1 Ability to heat water

The purpose of this test is to assess the heat transfer from the cooking zone  to water in a
pan.

NOTE 1 – This test is applicable for comparative testing only.

A steel saucepan which completely covers the cooking zone  is used for the test, as specified
in figure 6.

NOTE 2 – In order to prevent distortion of the base, a pan with sidewalls glued to the base by silicon-rubber may be
used for heating water.

NOTE 3 – Commercially available pans which have equivalent thermal and mechanical properties may be used.

The saucepan is filled with the quantity of potable water specified in table 1. The water has a
temperature of 15 °C ± 1 °C. The saucepan covered with the lid is positioned centrally on the
cooking zone .

NOTE 4 – For non-circular cooking zones , an appropriately shaped saucepan may be used.

Table 1 – Quantity of water in the saucepan

Diameter of cooking zone

mm

Quantity of water

"

≤145

>145 and ≤180

>180 and ≤220

1

1,5

2

The cooking zone  is heated with the control set at maximum. During the test the water is
stirred continuously with the aid of a non-metallic stirrer. The time taken for the water
temperature to rise by 75 K and the corresponding energy consumption are measured. The test
is repeated with the pan turned through 90°.

The average value of the two results is determined.

The time is stated in minutes and seconds. The energy consumption is expressed in
watt-hours.
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7.2 Aptitude à commander la température d’une charge

7.2.1 Commande de température

L’objet de cet essai est de vérifier la fonction de commande.

NOTE 1 – Cet essai n’est applicable que pour des essais comparatifs.

NOTE 2 – Les commandes peuvent être automatiques, pas à pas, régulées en énergie ou régulées en température.

Une casserole, telle que montrée figure 6, mais sans couvercle, est remplie avec de l’huile de
tournesol fraîche, à la température de la pièce, jusqu’à une hauteur de 30 mm, et placée sur la
zone de cuisson.

NOTE 3 – On considère que l’huile de tournesol est fraîche si elle n’a pas été utilisée plus de trois fois.

La zone de cuisson  est chauffée avec le réglage de la commande placé sur la position
marquée la plus basse. On enregistre de façon continue la température au centre de l’huile au
moyen d’un couple thermoélectrique. L’huile n’est pas remuée. On mesure le temps mis par
l’huile pour atteindre la température de régime.

L’essai est répété avec le réglage de la commande placé en position maximale et aussi en
position intermédiaire.

NOTE 4 – Si la température de régime n’est pas atteinte en 30 min ou lorsque la température de l’huile atteint
250 °C, l’essai est interrompu et le résultat consigné.

Le temps de chauffage et la température obtenue sont consignés pour chaque position.

7.2.2 Dépassement de température

L’objet de cet essai est d’évaluer la rétention de chaleur de la plaque chauffante .

NOTE – Cet essai n’est applicable que pour des essais comparatifs.

Une casserole, telle que montrée figure 6, mais sans couvercle, est remplie avec de l’huile de
tournesol fraîche, à la température de la pièce, jusqu’à une hauteur de 30 mm, et placée sur la
zone de cuisson.

La zone de cuisson  est chauffée avec le réglage de la commande placé sur la position la plus
élevée. On enregistre la température au centre de l’huile. Lorsque la température de l’huile est
égale à 80 °C ± 0,5 °C, la plaque chauffante est mise hors tension. La température de l’huile
est enregistrée de façon continue jusqu’à ce qu’elle commence à baisser.

Le dépassement de température correspond à la différence entre la température enregistrée la
plus haute et la température de l’huile à la mise hors tension.

Le dépassement de température est consigné en kelvins.

7.3 Répartition de la chaleur

L’objet de cet essai est de vérifier si la zone de cuisson  peut maintenir de façon stable une
température moyennement haute et une distribution de chaleur uniforme lors d’une cuisson par
friture continue.

NOTE – Cet essai n’est applicable que pour des essais comparatifs.

La vérification est faite en faisant cuire un lot de crêpes dans une poêle, telle que montrée
figure 7.
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7.2 Ability to control the temperature of a load

7.2.1 Temperature control

The purpose of this test is to check the function of a control.

NOTE 1 – This test is applicable for comparative testing only.

NOTE 2 – Controls may be automatic, step-by-step, energy-regulated or temperature-regulated.

A saucepan as shown in figure 6 but without a lid is filled to a height of 30 mm with fresh
sunflower oil at room temperature and placed on the cooking zone.

NOTE 3 – Sunflower oil is considered to be fresh if it has not been used more than three times.

The cooking zone  is heated with the control set at the minimum marked position. The
temperature at the centre of the oil is recorded continuously by means of a thermocouple.
The oil is not stirred. The time taken for the oil to reach a steady temperature is measured.

The test is repeated with the control set at the maximum position and also at an intermediate
position.

NOTE 4 – If a steady temperature is not reached within 30 min or when the oil temperature reaches 250 °C, the test
is interrupted and the result noted.

The heating-up time and the temperature obtained for each setting are stated.

7.2.2 Temperature overshoot

The purpose of this test is to assess the heat retention of the hotplate .

NOTE – This test is applicable for comparative testing only.

A saucepan, as shown in figure 6 but without a lid, is filled to a height of 30 mm with fresh
sunflower oil at room temperature and placed on the cooking zone .

The cooking zone  is heated with the control set at the maximum position. The temperature at
the centre of the oil is recorded. When the oil temperature reaches 80 °C ± 0,5 °C, the supply
is switched off. The temperature in the oil is recorded continuously until the temperature starts
declining.

The temperature overshoot is the difference between the highest recorded temperature and the
temperature of the oil when the supply is switched off.

The temperature overshoot is stated in kelvins.

7.3 Heat distribution

The purpose of this test is to determine whether the cooking zone  can steadily maintain a
medium-high temperature and an even heat distribution when frying continuously.

NOTE – This test is applicable for comparative testing only.

The assessment is made by frying a batch of pancakes in a frying pan, as shown in figure 7.
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