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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

FOURS MICRO-ONDES A USAGE DOMESTIQUE —
METHODES DE MESURE DE L'APTITUDE A LA FONCTION

AVANT-PROPOS

CEI:1999

1) La CEIl (Commission Electrotechnique Internationale) est une organisation mondiale de normalisation composée

de I'ensemble des comités élecirotechniques nationaux (Comités nationaux de la CEIY 1 a SEL a paur objet de
favorisgr la coopération internationale pour toutes les questions de normalisati dans | dgmaines de
I'électrigité et de I'electromque A cet effet, la CEI, entre autres activités, publie des Nern infefnationales.
Leur él@aboration est confiée a des comités d'études, aux travaux desquels tout 26 inteyessé par le
sujet trpité peut participer. Les organisations internationales, gouvernementalg ehtales, en
liaison |avec la CEl, partlmpent egalement aux travaux La CEIl collabpre anisation
Internafi 3 isations.

2) Les dégisi la mesure
du possi intéressés
sont re

3) Les dog internationales. lls spnt publiés
comme itég nationaux.

4) Dans Ig eda CEl s'engagent a appliquer de
facon t ionaJes de la CEIl dans leprs normes
nationa t la norme nationale oy régionale
corresp|

5) La CEl omme indication d’approbation et sa regponsabilité
n’est p4g .

6) L'attent de Ya présente Norme internationale pguvent faire
I'objet |de droits de propri€ \ c droits analogues. La CEl ne saurait étre fenue pour
respongable de ne pas ayoir itkentifié I 1€té et de ne pas avoir signalé leur existence.

La Norme¢ intern a ) ; ie par le sous-comité 59H: Fours a micfo-ondes,

du comit¢ d'étud X i a fonction des appareils électrodomestigues.

Cette trgisieme i place la deuxiéme édition parue en 1988 et ses

amendements 1 dant elle constitue une révision technique.

Le texte des documents suivants

4 FDIS Rapport de vote
59H/97/FDIS 59H/98/RVD
Les rappprts“de vote indiqués dans le tableau ci-dessus donnent toute information syir le vote

ayant abouti a I'approbation de cette norme.

Les anne

xes A, B et C sont données uniquement a titre d'information.

Dans la présente norme, les caractéres d'imprimerie suivants sont utilisés:

- moda

- notes:

lités d'essais: caractéres italiques;

petits caracteres romains;

— autres textes: caractéres romains.

Les mots

en caracteres gras dans le texte sont définis a l'article 3.

Les différences suivantes existent dans certains pays:

Article 7:

Les mesures dimensionnelles métriques ne sont pas d'usage courant (USA).
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS -
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 YC s to promote
international co-operation on all questions concerning standardization in the electrical|and elestronif fields. To
this enfl and in addition to other activities, the IEC publishes International St eif prgparation is
entrust¢d to technical committees; any IEC National Committee interested J with may
particippte in this preparatory work. International, governmental and non-gover ?ing with
the IEC| also participate in this preparation. The IEC collaborates closely wi zation for
Standaldization (ISO) in accordance with conditions determined by agree igations.

2) The fofmal decisions or agreements of the IEC on technical majters bssible, an
international consensus of opinion on the relevant subjects since resentation
from allinterested National Committees.

3) The do¢uments produced have the form of recommendations for internationahyse and are published|in the form
of standards, technical reports or guides and they are accepted by'thg Natspal Ce itees in that ser|se.

4) In ordef to promote international unification ertake to apply IEC Ipternational
Standalds transparently to the maximum ex gional standards. Any|divergence
between the IEC Standard and the correspqnding n rd shall be clearly indidqated in the
latter.

5) The IEC provides no marking procedure to indicate | ble for any
equipmgnt declared to be in conformity with pne of+

6) Attentign is drawn to the possif P subject of
patent ffights. The IEC shall Qot b

Internatignal Standard (IE e ovens,

of IEC teghnical

This third edition o 8, and its

amendments 1 (1

The text of thissstandaxdA

4 FDIS Report on voting
59H/97/FDIS 59H/98/RVD

Full information on~te voting for the approval of this standard can be found in the feport on

VOting indieatetHthe—above-tabte-

Annexes A, B and C are for information only.

In this standard, the following print types are used:
— test specifications: in italic type

- notes:
— other

Words in

in small roman type
texts: in roman type.

bold in the text are defined in clause 3.

The following differences exist in some countries:

Clause 7: Metric dimensional measures are not in common use (USA).
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Cette No

Cette no|

ondes a usage domestique qui intéressent les utilisateurs, et spécifie |

pour éval

NOTE 1 — Cette norme ne traite pas

— des fou
— desreg

NOTE 2 —
tionnels (vdg
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FOURS MICRO-ONDES A USAGE DOMESTIQUE —
METHODES DE MESURE DE L'APTITUDE A LA FONCTION

aine d’application

rme internationale s’applique aux fours micro-ondes a usage domestique. Elle
s'applique également aux fours micro-ondes combinés.

uer ces caractéristiques.

s ne pouvant pas accepter une charge ayant un diameétre 2200 mm
es de sécurité (voir la CEl 60335-2-25) [1]" et la CEl 60335

Cette norme ne s’applique pas a des fours incorporan
ir la CEl 60350) [3].

chauffan

rences normatives

rs micro-
e mesure

ts conven-

Le document normatif suivant contient des di qui y est
faite, constituent des dispositions vals Pour les
référencgs datées, les amendements itions ne
s'appliqugnt pas. Toutefoi i e Norme
internatignale sont invitée récentes

des docu
du docun
le registr

CISPR 1]
électriqu
mesure

3 Déf'g

Pour les

membres de la CEIl et de I'ISO p

références non datées, la derniéfe édition

ossedent

gcientifiques et médicaux (ISM) a fréquenge radio-
yrbations électromagnétiques — Limites et méthodes de

Desoi présente Norme internationale, les définitions suivantes s'appli

3.1

four micro-ondes
appareil utilisant I'énergie électromagnétique dans la bande de fréquence ISM de 2 450 MHz,
pour le chauffage d’aliments et de boissons dans la cavité.

NOTE 1 — Le four micro-ondes peut comporter un élément de brunissement.

juent.

NOTE 2 - Les bandes de fréquence ISM sont les fréquences électromagnétiques établies par I'UIT et retranscrites
dans le CISPR 11.

3.2

four micro-ondes combiné
four micro-ondes dans lequel I'énergie micro-ondes est combinée a I'énergie thermique

* Les chiffres entre crochets renvoient a la bibliographie donnée dans I'annexe C.
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HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS -
METHODS FOR MEASURING PERFORMANCE

e ovens
stics.

60350) [3].

this text,
bsequent
barties to
possibility
undated
rs of IEC

- Electro-

r heating

1 Scope
This International Standard applies to microwave ovens for household use. It also applies to
combination microwave ovens
ThIS Stal dald dCf;IICD thC IIICl;II pCIfUIIIIaIIbC \,hala\,t5|;at;\,e Uf huuoch m uvwdAd
which are of interest to the user and specifies methods for measuring t r»akﬁiri
NOTE 1 - This standard does not deal with:
— ovens which cannot accept a load having a diameter of 2200 mm);
— safety rgquirements (see IEC 60335-2-25 [1]* and IEC 60335-2-90 [2]).
NOTE 2 — This standard does not apply to ovens incorporating conventiof X (see IEC
2 Normative references
The following normative document coptains pyoyisi
constitute¢ provisions of this
amendmj
agreemepts based on this International-Standard are
of applyipng the most recent edition of{the mermativ
referencq aocu
and ISO - id Ahternational Standards.
CISPR 11: dical (ISM) radio-frequency equipment -
magnetiq and methods of measurement
3 Defir
For the p onal Standard, the following definitions apply.
4
3.1
microway
appliancd magnetic energy in the ISM frequency band of 2 450 MHz, fag
food and|beverages in the cavity.

NOTE 1 — The microwave oven may incorporate a browning element.

NOTE 2 — ISM frequency bands are the electromagnetic frequencies established by the ITU and reproduced in

CISPR 11.

3.2
combinat

ion microwave oven

microwave oven in which the microwave energy is combined with thermal energy

* Figures in square brackets refer to the bibliography given in annex C.
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3.3

transparence aux micro-ondes

propriété d'un matériau ayant une capacité d'absorption et de réflexion aux micro-ondes
négligeable

NOTE - La permittivité relative d’'un matériau transparent aux micro-ondes est inférieure a 7 et le facteur de perte
relative est inférieur & 0,015.

3.4
tension assignée
tension assignée a I'appareil par le fabricant

4 Classification S~

Les appalreils sont classés en fonction de leur type et de leurs caractéristiq

4.1 Enjfonction du type

— fours|micro-ondes ;

— fours|micro-ondes combinés.

Le type de I'appareil doit étre précisé dans le rappart
4.2 En|fonction des caractéristiques

— dimensions utiles de la cavité;

intiguées Pans le rapport.

— avec pu sans plateau tournant.

Les caragtéristiques dufoundoive

5 Listg des

L'aptitud¢ a la fon r les essais spécifiés dans le tableau 1.
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3.3
microwave transparent
property of a material having negligible absorption and reflection of microwaves

NOTE — The relative permittivity of a microwave transparent material is less than 7 and the relative loss factor is less
than 0,015.

3.4
rated voltage
voltage assigned to the appliance by the manufacturer

4 Classification

Appliances are classified according to their type and characteristics.

4.1 Acgording to type
— microwave ovens ;

— combjnation microwave ovens

The type|of oven shall be stated in the report.

4.2 Acgording to characteristics
— usabje cavity dimensions;
— with pr without a turntable.

The charpcteristics of the oven shall b

5 List pf measurempnts

Performgnce is ur
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Tableau 1 — Liste des mesures

_lo_
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Objet de la mesure Article ou Reproductibilité Four micro- Fours micro-
paragraphe ondes ¥ ondes combinés

Dimensions externes 7.1 oui * *
Dimensions utiles de la cavité 7.2 oui * *
Volume utile de la cavité 7.3 oui * *
Puissance micro-ondes 8 oui *
restituée
Rendement 9 oui *
Récipient carré 10.1 oui *
Bechers multiples 10.2 oui * /\&
Chauffage fe boissons 11.1 oui /\\
Réchauffage des aliments 11.2 oui *
simulés | /\\\
Créme aux|oeufs 12.3.1 non \ \\*\
Géateau de [Savoie 12.3.2 non \ \ \
Pain de vignde 12.3.3 nog/ J \
Gratin de pommes de terre 12.3.4 /]\O[Q j } *
Gateau 12.35 /\\ nc& / \ N > *
Poulet 12.3.6 nén\ \ ) *
Décongélafion de viande 13.3 /l *
Pate Annexe A \ (\ > *
* L’essails’applique. (

1) A I'excdption des essais|de 1
sont mip en fonctionnemen

\é esgj%s(i\hgeﬂ\quent é alement aux fours micro-ondes combinéq lorsqu’ils
r condes§ s

6 Con
Sauf spé

6.1 Te
<

Les essal
assignée
destiné 4 é

e tension
bareil est

NOTE - Il est recommandé que la tension d’alimentation soit essentiellement sinusoidale. Dans le cas contraire,
les résultats d’essais peuvent en étre affectés.

6.2 Température ambiante

Les essais sont réalisés dans une salle exempte de tout courant d’air dans laquelle la
température ambiante est maintenue a 20 °C = 5 °C.

6.3 Eau

On utilise de I'eau potable pour les essais.



https://iecnorm.com/api/?name=e41b0d86886e1564e9fbe66e7e1d81e2

60705 © IEC:1999

-11 —

Table 1 — List of measurements

Item of measurement Clause or Reproducibility Microwavel ovens Combination
subclause ) microwave ovens

External dimensions 7.1 Yes * *
Usable cavity dimensions 7.2 Yes * *
Usable cavity volume 7.3 Yes * *
Microwave power output 8 Yes *
Efficiency 9 Yes *
Square tank 10.1 Yes *

4
Multiple cup 10.27 Yes ® (
Heating b 11.1 Y *< A

eating beyerages . es A C
Heating simulated food 11.2 Yes <* \
Egg custardl 12.3.1 No N\ \ \
Sponge cake 12.3.2 No \ *\ \
Meatloaf 12.3.3 No N \ \ >
Potato grat|n 12.3.4 Nc/ \ *
Cake 12.3.5 /Q‘&R } / *
Chicken 1236 AN AN W [N >
Meat defrogting 13.3 N\ \ / *
Batter Annex A /l o *
*  Testis ppplicable. \ (\ >
1) Except for the tests of 10.1, thesa tests are~alsQ appiicable to dsmbination microwave ovens  when dperated in
the micfowave only mod(i.
~—_"

6 General co@) for meastitemen
Unless o easyrements are made under the following conditions.
6.1 Su
The appﬁ' t rated voltage =1 %. If the appliance has a rated voltage range,
the tests the nominal voltage of the country where the appliance is|intended
to be use is stated in the report.
NOTE - Th d.
6.2 Testroom

The tests are carried out in a substantially draught-free room in which the ambient temperature

is mainta

ined at 20 °C +# 5 °C.

6.3 Water

Potable water is used for the tests.
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6.4 Les conditions de départ du four

Au début

de chaque essai

CEI:1999

— les températures du magnétron et du transformateur de puissance doivent étre comprises

dans

les limites de 5 K par rapport a la température ambiante, ou

— le four n'a pas fonctionné pendant une durée d’'au moins 6 h. Cependant, cette durée peut
étre réduite s'il peut étre démontré que la puissance restituée du micro-ondes, définie dans
l'article 8, peut étre atteinte plus vite.

NOTE - On peut utiliser une ventilation forcée pour réduire la température du four.

6.5 Pr gr::mm::finn /\

Les essdis sont réalisés le réglage étant positionné de telle sorte qué la pui %@ restituée

soit la plus élevée.

7 Dimensions et volume

7.1 Dimensions extérieures

On mesyre la hauteur, la largeur et la profonde endre en

compte lgs boutons et poignées en facs te grande

ouverte. Les dimensions sont a la figure I e ables, on

déterming la hauteur de l'appareil ave 1 8glés™\a leur posmon minimale plis a leur

position maximale.

Les dimefnsions sont indiqué

7.2 Dimensions utiles\de

Les dimgnsions ut écipients

alimentaires. O paches de

brasseur|d’ondes, ¥z

Les diménsions

- la hapte ¥ce verticale entre le plan principal de I'étagere et l¢ plan du
plafom iné\par le point le plus bas dans un rayon de 100 mm a partir de la
ligned de la cavité;

- la lar{ tileest la distance horizontale entre les plans principaux des parois latgrales;

- la prd est la distance horizontale entre le plan principal de la partie jntérieure
de lalporte, fermée, et le plan principal de la paroi arriere;

— le diametre utile est égal a deux fois la distance la plus courte entre I'axe de rotation du
plateau tournant et la paroi la plus proche ou la porte.

Un exemple est présenté en figure 2.

Les dime

7.3 Vol

Le volum

nsions sont indiquées en millimetres.

ume utile

e utile de la cavité fournit des informations pour classer les tailles de cavités.

Le volume utile est calculé a partir de la hauteur, de la largeur et de la profondeur utiles
mesurées comme indiqué en 7.2. Pour des fours ayant un plateau tournant, le volume utile est
représenté par le cylindre circulaire calculé & partir du diamétre et de la hauteur.

Le volum

e est énoncé en litres, arrondi au litre le plus proche.
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al condition of the oven

At the beginning of each test,

— the temperatures of the magnetron and the power transformer shall be within 5 K of the
ambient temperature, or

— the oven has not been operated for a period of at least 6 h. However, this period may be
reduced if it can be demonstrated that the microwave power output, as determined in
clause 8, is available earlier.

NOTE - Forced cooling may be used to assist in reducing the oven temperature.

6.5 Co

The testd

7 Dimeénsions and volume

7.1 External dimensions

The ovenall height, width and depth of the appliance
front sunface, are measured. The depth is also
dimensions are shown in figure 1. If agfostable fe

determin

The dims

7.2 Usable cavity dime

The usal

Significant protrusjons
as round @

The usaH

— usab

the ceili

centg
— usab

— usab
door

rol setting

are carried out with the controls set to give the highest powsg

on the space available for food cg
are taken into account, but not minor de

le cavity dime

es on the
pen. The
bliance is

ntainers.
ails such

plane of
e vertical

ne closed

— usable diameter, twice the shortest distance from the cenire of rotation of the turntable to
the nearest wall or the door.

An example is shown in figure 2.

Dimensio

ns are stated in millimetres.

7.3 Usable volume

The usable volume provides information for classification of cavity sizes.

The usable volume is calculated from the usable height, width and depth measured in 7.2. For
ovens with a turntable, the usable volume is the circular cylinder calculated from the diameter
and height.

The volume is stated in litres, rounded to the nearest litre.
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8 Détermination de la puissance micro-ondes restituée

La mesure est effectuée avec une charge d'eau dans un récipient en verre. La température
initiale de I'eau est inférieure a la température ambiante, et elle est chauffée au micro-ondes
pour atteindre approximativement la température ambiante. Ce procédé permet d’'étre sOr que
les pertes de chaleur et la capacité de chauffage du récipient, pour lesquels on introduit un
facteur de correction, aient un effet minimum. Cependant, le procédé requiert que la
température de I'eau soit mesurée de facon précise.

Pour cet essai, on utilise un récipient cylindrique en verre de borosilicate, de 3 mm d’épaisseur
maximum, d’environ 190 mm de diameétre extérieur et 90 mm de hauteur. Le poids du récipient
est constaté.

essai, on

g'au est

a masse
fuée a sa
met 'eau
e de 'eau

Au départ de l'essai, le four et le récipient vide sont a température a
utilise dg I'eau dont la température initiale est de 10 °C + 1 °C. La
mesurée y

Une qua
effective,
position

a atteind
dans les

NOTE 1 —
NOTE 2 —

La puissg

e de I'eau, en degrés Celsius;

t estlg tempsde chauffage, en secondes, a I'exclusion de la durée de chauffage dy filament

de magnhétron.

La puissance micro-ondes restituée, est indiquée en watts, arrondie aux 50 W les plus
proches.

9 Rendement
L’énergie consommée pendant I'essai de l'article 8 est mesurée.

Le rendement du four est calculé d’apreés la formule suivante:

Pt

n

n=100
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8 Determination of microwave power output

The measurement is made with a water load in a glass container. The water temperature is
initially below ambient temperature and is raised to approximately ambient temperature by
heating in the microwave oven. This procedure ensures that the heat losses and the heat
capacity of the container have a minimum effect, but in any case a correction factor is
introduced. However, the procedure requires the water temperature to be measured accurately.

A cylindrical container of borosilicate glass is used for the test. It has a maximum thickness of
3 mm, an external diameter of approximately 190 mm and a height of approximately 90 mm.
The mass of the container is determined.

ure. Water

§ture is

At the start of the test, the oven and the empty container are at ambj
having ah initial temperature of 10 °C + 1 °C is used for the test.
measurefl immediately before it is poured into the container.

A quant/t fned. The
containe ts lowest
normal p hin 20 °C
+2 °Cis neasured
within 60|s.

NOTE 1 -1

NOTE 2 — {

The micr

where

P Is t

m,, Ist

m. ist

T, st

Ty isy

T, istheina erature of the water, in degrees Celsius;

t is the heating tinre, in seconds, excluding the magnetron filament heating-up timg.
The micrmmmmmv.—r
9 Efficiency

The energy consumed during the test of clause 8 is measured.

The efficiency of the oven is calculated from the formula:

Pt
100—
= w;

n
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la puissance micro-ondes restituée, en watts;
la durée de chauffage, en secondes;

le rendement;

la consommation d’énergie, en watt-secondes.

CEI:1999

NOTE - L’'énergie absorbée comprend I'énergie consommée pendant la durée de chauffage du filament du

magnétron.

Le rendement est exprimé en pourcentage, arrondi au chiffre entier le plus proche.

10 Essais techniques d’aptitude a la fonction

Le but dg ces essais est d’évaluer I'uniformité de chauffage en utili ?entent
I'avantagpe de fournir des résultats numériques directs. Puisque iSgon et la
décongélation des aliments dépendent de la géométrie et de es de la
charge ep affectant la répartition des micro-ondes, il est rec Y dsultats de
ces essgis avec précaution. Les essais réalisés avec de RIéEmentaires des
essais d’aptitude a la fonction des articles 11 a 13, et i valuation
sur I'uniformité du chauffage.

On utilisg de I'eau ayant une températu

La puisspnce micro-ondes restituée, me e 5 > est utilisée pour cafculer les
temps de chauffage correspondant a gétiques attribuées aux djfférentes
charges.

10.1 Essai avec le récipien

10.1.1 Mode opératoire

Le récipient, tel gst rempli de 1 000 g + 10 g d’eau. On mesure la
température de l'eay t au centre de l'étagére, un cété paralléle|a la face
avant de| I'appareil. fonctionnement pour une durée correspondant a une
énergie 1

On retire mesure la température de I'eau dans les 30 s suivang la fin de
la pério

NOTE - L4 de temypérature est facilitée en utilisant un équipement composé de 25 thermocouplek.

Si le fouf “comporte plus d’'une position d'étagere, 'essai est réalisé autant de fois avec le
récipient.

10.1.2 Evaluation

Les valeurs minimale et maximale de montée en température des neuf compartiments
intérieurs sont calculées en pourcentage de la montée en température moyenne des 25
compartiments.

Les valeurs minimale et maximale de montée en température des 16 compartiments extérieurs
sont calculées en pourcentages de la montée en température moyenne des 25 compartiments.

Les valeurs calculées sont relevées, arrondies au nombre entier le plus proche.
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where

P is the calculated microwave power output in watts;
t is the heating time, in seconds;

n is the efficiency;

W, is the energy input, in watt-seconds.

NOTE — The energy input includes the energy consumed during the magnetron filament heat-up time.

The efficiency is stated in per cent, rounded off to the nearest whole number.

10 Technical tests for performance AN

The purpose of these tests is to evaluate uniformity of heating by usi offer the
advantage of expressing the results numerically. Since heating, cooki of food
involves [the geometry and other characteristics of the load &z ti wave field
distribution, the results of these tests should be used with éaution : r tests are
complemientary to the performance tests of clauses 11 to a ide additiorfal gvaluation
of heating uniformity.

Water having a temperature of 20 °C + 2 °C is used.

The micrpwave power output measure e heating
times cofresponding to the energy value

10.1 Sqlare tank test

10.1.1 Procedure

The tank| brature is
measure bnt of the
oven. Th

The tank| after the
end of th

NOTE — Th

If the oY on each
position |

10.1.2 Evalaation

The minimum and maximum values of the temperature rises of the nine inner compartments

are calculated as percentages of the average temperature rise of all 25 compartments.

The minimum and maximum values of the temperature rises of the 16 outer compartments are

calculated as percentages of the average temperature rise of all 25 compartments.

The calculated values are stated, rounded to the nearest whole number.
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10.2 Essai avec bechers multiples
10.2.1 Mode opératoire

On immerge les cinq bechers, tels que spécifiés a la figure 4, dans I'eau pour homogénéiser la
température. Ensuite, on les retire de l'eau avant de sécher les parois extérieures. Chaque
becher, posé sur un tapis d’isolation thermique, est rempli de 100 g + 1 g d’eau. On mesure la
température de l'eau avant de placer les bechers sur I'étagére du four comme indiqué a la
figure 5. lls sont ensuite chauffés pour une période correspondant a une énergie restituée de
50 kWs.

On retire les bechers du four pour les replacer sur le tapis. On agite I'eau avant d’en mesurer
la température. On effectue les mesures dans l'ordre numérique des bechers-et dans les 30 s
suivant la fin de la periode de chauffage.

L’essai et répété en mesurant les températures finales dans I'ordredinve

10.2.2 Hvaluation
On calcyle la montée en température moyenne de l'ea ) e becher.
Ensuite, jon calcule la différence entre le maximum in s 5 pour la

diviser par la montée en température moyenne totalg rcentage,
arrondi au nombre entier le plus proche.

11 Apti

11.1 Chpuffage de boissons

Le but de cet essai est{d'éna hauffage
lorsque I¢ four est utili 3 S

11.1.1 Mode ope\f’ ?
Chacun ges deux Be
une température >
placés si 3
jusqu’a ¢
durée de

placer s
les 10 s §

pau ayant
hers sont
bnnement
nesure la
pour les
res dans

NOTE - Le

On refaitd-essai—mais—avectes—bechers—placés—comme—indiguetigures—6b—ou—-bd—leltemps de

chauffage restant identique.

Si la température moyenne de l'eau des quatre bechers n’est pas située dans la plage de
80 °C + 5 °C, on refait I'essai en ajustant le temps de chauffage pour remplir cette condition.

11.1.2 Evaluation

Le temps de chauffage est calculé pour une montée en température de 60 K. Le résultat
exprimé est arrondi a la seconde la plus proche.

On calcule I'échauffement moyen de I'’eau des quatre bechers. L’écart le plus grand par rapport
a la moyenne est divisé par I'échauffement moyen. Le résultat est exprimé en pourcentage
variable, arrondi au nombre entier le plus proche.
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10.2 Multiple cup test
10.2.1 Procedure

The five cups as specified in figure 4 are immersed in water to equalise the temperature. They
are then removed from the water and dried on the outside. Each cup is filled with 100 g + 1 g of
water and placed on a pad of thermal insulation. The water temperature is measured and the
cups are placed on the oven shelf as shown in figure 5. They are then heated for a time
corresponding to an output energy of 50 kWs.

The cups are removed from the oven and replaced on the pad. The water is stirred and its

temperature is measured. The measurements are carried out in numerical order of the cups
and within30_s_after the end of the hnnfing ’nnrind 7~

The test |s repeated, the final temperatures being measured in the reys

10.2.2 Hvaluation

The averpge temperature rise of the water is calculated fq ifference

between [the maximum and minimum of the five valuesi
total averlage temperature rise.

The result is stated as a percentage, roynded to ar

11 Heating performance

11.1 Hepting beverages

The purp
the oven

of temperatures and the heating time when

11.1.1 A

Two cup ! G e each filled with 100 g = 2 g of water |having a
temperat| yal water temperature is measured. The cups aye placed
on the sk j Qwn in figures 6a or 6¢c. The oven is operated until the average
temperat 80 °C = 5 °C, the heating time being measured. Aftel heating,
the cups thé oven and placed on a pad of thermal insulation. The water is
stirred a measured within 10 s of the end of the heating period.

NOTE — The heatingtime includes the magnetron filament heat-up time.

The testlissrfepeated but with the cups placed in the position shown in figures 6b ar 6d, the
heating time being the same.

If the average water temperature of the four cups is not within the range 80 °C = 5 °C, the test
is repeated to achieve this condition by adjusting the heating time.

11.1.2 Evaluation

The heating time is calculated for a 60 K temperature rise. The result is stated, rounded to the
nearest second.

The average water temperature rise of the four cups is calculated. The maximum deviation
from the average is divided by the average temperature rise. The result is stated as a
percentage variation, rounded to the nearest whole number.
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11.2 Réchauffage des aliments simulés

Le but de cet essai est d’évaluer la capacité du four a chauffer de fagon uniforme en utilisant
des simulations d’aliments.

NOTE 1 — Les résultats sont destinés a étre utilisés pour vérifier I'uniformité de chauffage d'une seule portion
d’aliments.

NOTE 2 — Un essai supplémentaire nécessitant une pate comme aliment simulé est décrit dans I'annexe A.
11.2.1 Mode opératoire
Le récipient spécifié a la figure 7 est ramené a une température approximative de 10 °C. On le

remplit de 400 g + 4 g d’eau ayant une température de 10 °C + 2 °C. On plaegle récipient au
centre dg Tetagere, 1e5 COIes 1es pius Iongs paraleles a 1a racade d place un

équipement constitué de 25 thermocouples espacés de facon régulié iplent et on
agite l'equ. On mesure la température de l'eau dans chaque ( . Rn retire
I'équipement et le four est mis en fonctionnement dans un délai de 1 f e

On fait ghauffer le récipient jusqu’a ce que la température_la Y P environ
40 °C + § °C.

Le récipigent toujours dans le four, I'équipement est placé-s n que les
thermocquples soient au centre de chaque co ] ] mm au-
dessus de la base, en prenant soin de e pas res dans

les 30 s s$uivant la fin de la période d

11.2.2 Hvaluation

On calclyle la montée e

n tous les compartiments. @n divise
I’échauff niNeplys pas par la moyenne.
Oon expri 2 iat deN\pourcentage, arrondis au nombre entidr le plus
proche.

12 Apti

12.1 Gé

Cet artig
performa
tions du |fabri
borosilicgte’ayant

éthodes d’essais en utilisant des aliments pour vérifier les
t de rétissage du four. Les essais sont réalisés selon leg instruc-
r les différents types d'aliments, en utilisant des plats en [verre de
paisseur maximale de 6 mm.

NOTE - Sauf specification donnee par le constructeur, les essais sont realises en utilisant tous les modes de
fonctionnement préconisés, par exemple avec plateau fixe ou tournant.

12.2 Evaluation

La vitesse, le résultat et la commodité d’emploi du four sont évalués.

La vitesse est le temps total de cuisson, y compris les périodes de repos. La période de repos
spécifiée aprés le chauffage n’est pas prise en compte.

Le résultat est évalué en vérifiant:

— l'uniformité de cuisson, du brunissement et du r6tissage en termes d’'aspect et de texture
en relation avec les résultats attendus;
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11.2 Heating simulated food

The purpose of the test is to evaluate the ability of the oven to heat uniformly by using a
simulated food load.

NOTE 1 — The results are intended to be used to assess the evenness of heating a single portion of food.

NOTE 2 — An additional test using batter as a simulated food is described in annex A.

11.2.1 Procedure

The tank specified in figure 7 is cooled to approximately 10 °C. It is filled with 400 g + 4 g of
water having a temperature of 10 °C + 2 °C. The tank is placed in the centre of the shelf with
the longer—sides—paratteito—thefrontofthe—ever—Athdure—incorporating25—regtiarly spaced
thermocquples is placed on the tank and the water is stirred. The wate b of each
compartment is measured. The fixture is removed and the oven is o ] >s of the

measurefent.

The tank|is heated until the highest temperature is 40 °C + 5

With the |tank still in the oven, the fixture is placed on { Liples are
located dentrally in each compartment and approximat £ king care
not to stfr the water. The temperatures are measured (within (3 4 b heating

period.

11.2.2 Hvaluation
The avernage temperature rise of all tHe compariy
temperatpre rises are each divided by the ae.

ativqs, roynded to the nearest whole number

calculated. The highest and lowest

2]

The resu

12 Cooki

12.1 Ge

This clau i ods using foodstuffs to assess the cooking, baking and roasting
performa . ests are carried out in accordance with the manufacturer’'s

instructi i types of foods using borosilicate glass dishes having a maximum

thickness
NOTE - U wise ‘specified by the manufacturer, the tests are carried out using all modes df operation
provided, suchas a fixe d rotating shelf.

12.2 Evaluation

The speed, result and convenience of using the oven are evaluated.

Speed is the total cooking time including rest periods. It does not include any standing period
after heating.

The result is evaluated by assessing:

— uniformity of cooking, baking, browning or roasting in terms of appearance and texture
compared with expected results;
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- les zones qui ne sont pas cuites en termes de dimensions et d’emplacement;

- les zones brilées des aliments soumis au brunissement en termes de dimensions et
d’emplacement.

Les résultats peuvent étre évalués comme suit:

— pas de surcuisson ni de sous-cuisson;

— quelques parties Iégérement trop cuites ou quelques parties pas tout a fait assez cuites;
— quelques parties légérement trop cuites et quelques parties pas tout a fait assez cuites;
— quelques parties trop cuites et quelques parties pas assez cuites;

— quelques parties trés surcuites et quelques parties trés «sous-cuites». /~

La commlodité d’emploi est évaluée en notant le nombre de modes opéra
la cuissop. Par exemple,

pendant

- la séparation de l'aliment ou de certaines parties;
- l'actign de retourner l'aliment;

— une période de repos suivie d’'une remise en marche ma

NOTE — Les modes opératoires pour la programmation initiale de pas évalués.

12.3 Essais
12.3.1 dreme aux oeufs

Le but dd cet essai est d’évaluer 'uniformit
carré et

n aliment ayant la forme djun grand

o

12.3.1.1
Un plat c
- uneh
- unes ¢ de 500 cm?2 + 50 cmz;
La haute Omm + 3 mm, sa masse nominale est de 1 000 g.
. 4 . :
Si le plaf pour le four, on peut utiliser un plat plus petit ayant une strface de
410 cm2 . ns’ce cas, la hauteur de l'aliment est de 20 mm £+ 3 mm, da masse

nominale

12.3.1.2 Ingrédients

750 g de lait frais ayant environ 3 % a 4 % de matiére grasse
375 g d’oeufs battus
125 g de sucre en poudre blanc.

NOTE — Ne pas diluer le lait avec de I'eau pour obtenir le pourcentage de matiére grasse spécifié. S'il est
nécessaire de diluer, il convient d'utiliser une combinaison de lait entier et de lait demi-écrémé.

12.3.1.3 Mode opératoire

Chauffer le lait a environ 60 °C. Battre les oeufs et verser le lait chaud sur le mélange. Ajouter
le sucre et battre a vitesse moyenne en utilisant un batteur domestique. Passer et verser le
mélange dans le récipient. Couvrir d'un film étirable et placer le tout dans le réfrigérateur
jusqu’a ce que la température du mélange soit de 5 °C + 2 °C.
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— parts which are not baked or cooked in terms of size and position;

— burnt areas of browned foods in terms of size and position.

The results may be evaluated as follows:

— no overcooking and no undercooking;

— some parts slightly overcooked or some parts slightly undercooked;

— some parts slightly overcooked and some parts slightly undercooked;

— some parts overcooked and some parts undercooked;

— some parts very overcooked and some parts very undercooked.

Convenifg
Example

- sepa
— manu

— aresfing period and manual restarting.

NOTE — Ini

12.3 Te
12.3.1 H

The purq
moderatg

12.3.1.1
Square d

— heigh
— area

The heig

If this dig
410 cm¥
its nomin

12.3.1.2

b are:

5tS

gg custard

thickness.

Container
sh having:

t of 50

ation of the food or removal of parts of it;
al turning of the food;

ial setting procedures for the controls are not evaluated.

ose of this test is to evaluaie 0%

cooking.

ity of a large squarg food of

+3 mm,

750 g fresh milk with a fat content of 3 % to 4 %
375 g beaten eggs

125 g white castor sugar

NOTE — Milk should not be diluted using water to achieve the specified fat content. If dilution is required, it should be
carried out using a combination of full-fat and semi-skimmed milk.

12.3.1.3

Procedure

Heat the milk to approximately 60 °C. Beat the eggs and pour the milk over them. Add the
sugar and beat at medium speed using a food mixer. Strain and pour the mixture into the
container. Cover with clingfilm and place in a refrigerator until the temperature of the mixture is

5°C=+2

°C.
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Retirer le film étirable et faire cuire selon les instructions du constructeur pour ce type
d’aliments. Si de telles instructions ne sont pas fournies, placer le plat au centre de I'étagére,
les cétés paralleles a la porte. L’essai peut étre recommencé a un niveau de puissance réduite
si cela se révéle utile apres I'évaluation.

Retirer le

plat du four. Procéder a I'évaluation apres une période de 2 h.

12.3.2 Gateau de Savoie

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformité de cuisson d’un aliment levé, rond et épais.

12.3.2.1

Récipient T~

Un récipi
- uneh
- un did

La haute

12.3.2.2

170 g de
170 g de
10 g de [4
100 g d'g
50 g den
125 g d'g
Du papie

12.3.2.3

S’assuref

pendant
levure et

Dans le§
fabricant
centre di
utile apré

ent circulaire ayant les dimensions suivantes:

auteur de 50 mm + 10 mm;

\metre extérieur de 230 mm + 10 mm.

ir de 'aliment est de 15 mm = 2 mm, sa masse nQ

Ingrédients

farine de blé fluide ayant un faible taux
sucre en poudre blanc
bvure

au

nargarine contengr
eufs battus

[ sulfurisé d’e

le sucre
farine, la

ctions du
le plat au
a s’'avere

Retirer le plat du four. Aprés une période de 5 min, mesurer les hauteurs maximale et minimale
du gateau. Couper le gateau en huit parts et procéder a I'évaluation.

1233 P

ain de viande

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformité de cuisson d’un aliment épais et rectangulaire.

12.3.3.1

Récipient

Un plat rectangulaire dont les dimensions présentent les caractéristiques suivantes:

— rapport de la longueur a la largeur d’environ 2,25 sur 1;
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Remove the clingfilm and cook according to the manufacturer's instructions for this type of

food. If instructions are not provided, place the dish in the centre of the shelf with

its sides

parallel to the door. The test may be repeated at a reduced power level if this is considered

appropriate after evaluation.
Remove the dish from the oven. Make the evaluation after a period of 2 h.

12.3.2 Sponge cake

The purpose of this test is to evaluate the baking uniformity of a circular, thick, expanding food.

12.3.2.1 Container AN

A circulaf dish having:

— height of 50 mm £ 10 mm;
— exterpal diameter of 230 mm = 10 mm.

The height of the food is 15 mm = 2 mm, its nominal mass &

12.3.2.2 |Ingredients

170 g soflt white wheat flour, low glute
170 g wh
10 g baking powder

te castor sugar

100 g wafer
50 g marparine with a fat
125 g beqten eggs

Baking paper approxi

12.3.2.3 |Procedu

Ensure that the &
3 min an

the bakin

Within ﬁ
instructions
the shelf| The te
after evaluation.

e of load. If instructions are not provided, place the dish in the
be repeated at a reduced power level if this is considered af

2 min to
er. Place

facturer's
centre of
propriate

Remove the dish from the oven. After a period of 5 min, measure the maximum and
heights of the cake. Cut the cake into eight pieces and make the evaluation.

12.3.3 Meatloaf

The purpose of this test is to evaluate cooking uniformity of a thick, rectangular food.

12.3.3.1 Container
Rectangular dish having:

— length to width ratio of approximately 2,25 to 1;

minimum
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- hauteur de 75 mm * 15 mm;

— surface de la partie supérieure de l'aliment de 225 cm2 + 25 cm?;

La hauteur des aliments est de 45 mm = 3 mm, leur masse nominale étant de 900 g.

12.3.3.2 Ingrédients

800 g de viande de boeuf hachée ayant une teneur maximale en graisse de 20 %
115 g d’oeufs battus
2 g de sel

Du film étirable

12.3.3.3 [Mode opératoire

Battre le$ oeufs, les mélanger au boeuf haché et saler. Placer le ANg e }t tasser
de facon|a s'assurer qu'il n’y ait pas de poches d’air et que la s 2.SQi ir avec le
film étiraple et mettre dans un réfrigérateur jusqu’a ce que Ia pé b atteigne
5°C+2FC.

Retirer l¢ film étirable et faire cuire conformément &
d’aliments. Si de telles instructions ne sont pas fo

les cotés gsalk
réduite s

r ce type
I’étagere,
uissance

Retirer Id
viande. (

la température au centre dy pain de
s égales et procéder a I'évaluation.

12.3.4 G

Le but dg

ité\de cuisson et de brunissement d’aliments|de forme
circulaire, i

modérée.

12.34.1

Un plat ¢

Les alimg uteur approximative de 40 mm, la masse nominale étant de 1,[L kg.

12.3.4.2 Thgredrents

750 g de pommes de terre pelées, a texture ferme
100 g de fromage rapé avec une teneur en matiére grasse comprise entre 25 % et 30 %
50 g d’oeufs battus

200 g d’'un mélange lait et créme avec une teneur en matiére grasse comprise entre 15 % et
20 %

5 g de sel
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— height of 75 mm £ 15 mm;
— area at the top of the food of 225 cm2 + 25 cmz2,

The height of the food is 45 mm £ 3 mm, its nominal mass being 900 g.

12.3.3.2 Ingredients

800 g minced beef with a maximum fat content of 20 %
115 g beaten eggs

2 g salt

Clingfilm

12.3.3.3 |Procedure

Beat the eggs and mix in the minced beef and salt. Place the mix ure
as muchlas possible to ensure that there are no air pockets a
with the ¢lingfilm and place in a refrigerator until the tempera

Remove [the clingfilm and cook according to the maptfa
food. If instructions are not provided, place the dish/i
sides pafallel to the door. The test may be repeg
considergd appropriate after evaluation

Remove the dish from the oven. After a p
of the mdatloaf. Cut the meatloaf vertica

12.3.4 Plotato gratin

The purpose of this te$
food of moderate thick

12.3.4.1 Contain;

A circular dish h

— height of 80

— exter 0 myh £ 10 mm.

The heig

12.3.4.2 [mgredient

proximately 40 mm, its nominal mass being 1,1 kg.

%pact it

at. Cover
*+2 °C.

s type of
he longer
if this is

he centre
ation.

e circular

750 g peeled potatoes, firm texture

100 g shredded cheese with a fat content between 25 % to 30 %

50 g beaten eggs

200 g mixture of milk and cream with a fat content between 15 % to 20 %
5 g salt
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12.3.4.3 Mode opératoire

Couper les pommes de terre en tranches de 3 mm a 4 mm d’épaisseur. Remplir le plat non
beurré avec approximativement la moitié des pommes de terre, et couvrir avec environ la
moitié du fromage. Ajouter le reste de pommes de terre et couvrir avec le reste de fromage.
Mélanger les oeufs, la créme et le sel et verser le mélange sur les pommes de terre.

Faire cuire selon les instructions du fabricant pour ce type d'aliments. Les énergies micro-
ondes et thermiques peuvent étre utilisées simultanément ou séquentiellement selon les
instructions. Si de telles instructions ne sont pas fournies, programmer de telle sorte que le
niveau de puissance micro-ondes soit dans la plage de 300 W a 400 W, et que le chauffage
thermique soit dans une plage de 180 °C a 220 °C. Le temps de cuisson est compris entre
20 min a 30 min. RN

Retirer I plat du four. Procéder a I'évaluation aprés une période 5 mi

Cet essai peut étre répété a différents niveaux de programmati ave gessaire

apres évaluation.

12.3.5 dateau

Le but dg cet essai est d'évaluer I'uniformité de cuisgson €t
épais et ¢gle forme circulaire.

nt d’alimentp a lever,

12.3.5.1 [Récipient
Plat circlaire ayant les dimensions suiy

— uneh

— un did

La haute

12.3.5.2

250 g de
250 g de

15 g de '

Du papier sulfurisé d'un diamétre d’environ 200 mm.

12.3.5.3 Mode opératoire

S’assurer que les ingrédients sont a température ambiante. Battre les oeufs et le sucre
pendant 2 min a 3 min et ajouter la margarine fondue. Ajouter progressivement la farine, la
levure et I'eau. Placer le papier sulfurisé au fond du plat et y verser la péate.

Dans les 10 min qui suivent, placer le plat dans le four et faire cuire selon les instructions du
fabricant pour ce type d’aliments. Les énergies micro-ondes et thermique peuvent étre utilisées
simultanément ou séquentiellement selon les instructions. Si de telles instructions ne sont pas
fournies pour ce type d’aliments, préchauffer le four a 180 °C. Programmer de telle sorte que le
niveau de puissance micro-ondes soit dans la plage de 180 W a 220 W et que le chauffage
thermique soit compris dans une gamme de température de 190 °C a 230 °C. Le temps de
cuisson est compris entre 15 min et 25 min.
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12.3.4.3 Procedure

Cut the potatoes into slices of 3 mm to 4 mm thickness. Fill the ungreased dish with
approximately half the amount of potatoes and cover with about half of the cheese. Add the
remaining potatoes and cover with the remaining cheese. Mix the eggs, cream and salt
together and pour the mixture over the potatoes.

Cook according to the manufacturer's instructions for this type of food. The microwave and
thermal energy may be used simultaneously or sequentially in accordance with the instructions.
If instructions are not provided, set the controls so that the microwave power level is in the
range of 300 W to 400 W and the thermal heating results in a temperature of 180 °C to 220 °C.
The cooking time is 20 min to 30 min.

Remove the dish from the oven. After a period of 5 min, make the eval

The test|may be repeated at different control settings if this is.con ;te after
evaluatiop.

12.3.5 Jake

The purpose of the test is to evaluate the baking a ar, thick,

expanding food.

12.3.5.1 [Container
Circular dish having:

— height of 50 mm £ 10 m;
— exterpal diameter of 23

The height of the food 0

12.3.5.2 Ingred@

250 g soflt white
250 g wh
15 g baki

mal mass being 700 g.

p content

fat>Content between 80 % to 85 %

185 g beqten eggs

Baking paperapproximatety 200 mmnT diameter

12.3.5.3 Procedure

Ensure that the ingredients are at room temperature. Whisk the eggs and sugar for 2 min to
3 min and add the melted margarine. Gradually add the flour, baking powder and water. Place
the baking paper in the bottom of the dish and pour in the batter.

Within 10 min of mixing, place the dish in the oven and heat according to the manufacturer's
instructions for this type of food. The microwave and thermal energy may be used
simultaneously or sequentially in accordance with the instructions. If instructions are not
provided for this type of food, preheat the oven to 180 °C. Set the controls so that the
microwave power level is in the range of 180 W to 220 W and the thermal heating results in a
temperature of 190 °C to 230 °C. The baking time is 15 min to 25 min.
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Retirer le plat du four. Aprés une période de 5 min, couper le gateau en huit parts et procéder
a l'évaluation.

Les essais peuvent étre refaits a des niveaux de programmation différents si cela s’avére utile
apres I'évaluation.

12.3.6 Poulet

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformité de rétissage et de cuisson de la volaille.

12.3.6.1 Récipient

-+

Un grilloiFe

12.3.6.2 [Ingrédients

Un poulef de 1 200 g + 200 g, sans les abats

Du film étirable

12.3.6.3 [Mode opératoire

Laver et sécher le poulet. Le couvrir avec le film eur a une

température de 5 °C + 2 °C pendant au

Retirer Ig e dans le
four et fé hermique
peuvent ricant. Si
de telles|instructions ne sg @ ) yégler les
commandles de fagcon apprqpriée :

Retirer I poulet dy fo

Mesurer |a tempér:t rmique.
NOTE - La|

— la partig

— proche

- sous leb

Sila tem ou a une
programi

Le poulet est évalué pour son brunissement et son croustillant.

13 Aptitude a la fonction de décongélation

13.1 Généralités

Cet article définit une méthode d’essais pour vérifier la décongélation d'un bloc d’aliments
solides. L'essai est réalisé selon les instructions du fabricant pour la décongélation de ce type
d’aliments.

NOTE - Des essais supplémentaires de décongélation, spécifiques aux régions, sont décrits dans I'annexe B.
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Remove the dish from the oven. After a period of 5 min, cut the cake into eight pieces and
make the evaluation.

Tests may be repeated at different control settings if this is considered appropriate after
evaluation.

12.3.6 Chicken

The purpose of this test is to evaluate the roasting and cooking uniformity of poultry.

12.3.6.1 Container
AN

Grill grid jand drip tray or other container specified by manufacturer.

12.3.6.2 [Ingredients

Chicken,|1 200 g £ 200 g, without offal
Clingfilm

12.3.6.3 |Procedure

Wash an having a
temperat|

Remove ray in the
oven an | thermal
energy n facturer’s
instructio d set the

controls i
Remove

Measure

NOTE - Th
— the thic
— close tg

— under

If the tempera
control settings.

ss than 85 °C, the test is repeated for a longer time or with different

The chicken is evaluated for brownness and crispness.

13 Defrosting performance

13.1 General

This clause provides a test method to assess the defrosting of a solid food block. The test is
carried out in accordance with manufacturer's instructions for defrosting this type of food.

NOTE — Additional defrosting tests for regional use are specified in annex B.
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13.2 Evaluation
La vitesse, le résultat et la commodité d’emploi du four sont évalués.

La vitesse représente le temps total de décongélation y compris les périodes de repos. Elle
n'inclut pas le temps d’attente aprés la décongélation.

Le résultat est évalué en vérifiant I'uniformité de décongélation.

Les résultats peuvent étre évalués comme suit:

— aucune zone supérieure a 25 °C et aucune zone inférieure a 0 °C;

— aucune zone superieure a 25 “C et plusieurs zones inferieures a 0 “C;

— plusig sao °C;

— plusig ne 'nf@ﬂeure a
0 °C;

— quelqg inférieures
ao-°¢C.

NOTE 1 — es sondes

hypodermid

La comni Cessaires

pendant

— sépa

— néceg

— un temps de repos et yh re

NOTE 2 —

13.3 Dé

Le but d€g

Une assi pximative

de 3 mm

La hauteur des aliments est de 25 mm = 4 mm, la masse nominale étant de 500 g.

13.3.1.2 Ingrédients

500 g de viande hachée ayant un taux de matiere grasse maximal de 20 %
Du film étirable ou du papier aluminium

13.3.1.3 Mode opératoire

Recouvrir le plat film étirable ou de papier d’aluminium. Placer la viande hachée dans le plat et
la tasser autant que possible pour s’assurer qu'il n’y ait pas de poches d’air et que la surface
soit plate. Replier le film étirable ou le papier d’aluminium sur la viande, la retirer du plat et la
placer sur une assiette plate. Placer la viande dans un congélateur, dont la température est
approximativement de —20 °C, pendant au moins 12 h.
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13.2 Evaluation

The speed, result and convenience of using the oven are evaluated.

Speed is the total defrosting time including rest periods. It does not include any standing period
after defrosting.

The result is evaluated by assessing the uniformity of defrosting.

The results may be evaluated as follows:

— no parts warmer than 25 °C and no parts cooler than 0 °C;

- no palrts warmer than 25 °C and some parts cooler than 0 °C;
— some
— some|parts warmer than 25 °C with portions cooked and no pa

— some|parts warmer than 25 °C with portions cooked and so
NOTE 1 — The temperatures are measured at different heights of the m

Convenignce is evaluated by noting the number gf pyroceduxes i gfrosting.
Examples are:

— sepafation of the food or removal @
— manugal turning of the food;
— aresfing period and manual restarting.

NOTE 2 — Ipitial setting proced

13.3 Mdat defrosting

The purppse of st

13.3.1.1

Riformity of defrosting of a thick food item.

Dish as 9
Flat, micl

The heig

13.3.1.2 lngredients

500 g minced meat having a maximum fat content of 20 %

Clingfilm or aluminium foil

13.3.1.3 Procedure

Line the dish with the clingfilm or aluminium foil. Place the minced meat in the dish and
compact it as much as possible to ensure that there are no air pockets and the surface is flat.
Fold the clingfilm or aluminium foil over the meat, take it out of the dish and place it on a flat
plate. Place the meat in a freezer having a temperature of approximately —20 °C for at least
12 h.
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Retirer le film étirable ou le papier d’aluminium et placer le bloc congelé sur une assiette plate
en plastique. Décongeler selon les instructions du fabricant pour ce type d’aliments. Si les
instructions ne sont pas fournies, il peut s'avérer nécessaire de réaliser des essais
complémentaires pour déterminer la capacité de décongélation du four.

Retirer la viande du four. Procéder a I'évaluation aprés un délai de 5 min.

NOTE - Les fours ayant une fonction de décongélation automatique sont également testés en décongélation
manuelle.

@%
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Remove the clingfilm or aluminium foil and place the frozen block on the flat plastic plate.
Defrost according to the manufacturer's instructions for this type of food. If instructions are not
provided, it may be necessary to carry out additional tests to determine the defrost capability of
the oven.

Remove the meat from the oven. After a period of 5 min, make the evaluation.

NOTE — Ovens with an automatic defrosting function are also tested using manual defrosting.

@%
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IEC 263/99
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w, width
L dgpth
, dgpth with the door open

Figure 1 — External ¢
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Elément chauffant

R e

Plateau tournant

Plateau tournant

Surface intérieure
de la porte

IEC 264/99

centre de rotation du g
hautepr totale {
hautepr utile de I&'c
largel
profo

distan

<
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Heating element
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Turntable
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AN
c
Turntable
Inside surface
of door
IEC 264/99

[« centrg of rotatiopaf the
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228

AR
NN 228

30

millimetres

NOTE 1 — [l y a un petit trou approximativement au centre de chaque sépa

NOTE 2 — lLe récipient est fait dans un matériau transparent aux micro-onge

Figure 3 — Récipie ré

&
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here is a small hole approximately in the centre of each separ,

he tank is made from microwave transparent material.
Figure 3 — Squir
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NOTE - Le

/

becher, de forme cigculalxe

O

C 266/99

Dimensions en

paroi mince et transparent aux micro-

millimetres

ondes
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\ <85,

millimetres

NOTE — Th cup is made from thin wa
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b

Le becher
chaque coip.

e centre et

‘ IEC 268/99

Le becher<
Le becher
Le becher & 3 distance de r/3 + d/2 & partir du centre du plateau tournant

Le becher 4 €st centré axvhe distance 2r/3 a partir du centre du plateau tournant

Le becher 5 est contigu au bord du plateau tournant
r estle rayon du plateau tournant

d estle diametre maximal du becher

Figure 5b — Position des bechers sur le plateau tournant

Figure 5 — Position des bechers pour I'essai du 10.2
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Cup 3isp
corner.

Cuplis B
Cup 2 is co

Cup 3 is centred, at distance>r/3 + d/2 from the centre of the turntable

Cup 4 is centred at distance 2r/3 from the centre of the turntable

IEC 268/99

IEC 267/9

the centr

b

b and each

Cup 5 is contiguous with the edge of the turntable
r is the radius of the turntable

d is the maximum diameter of the cup

Figure 5b — Position of cups on the turntable

Figure 5 — Cup positions for the test of 10.2
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IEC 269/99 IEC 270/99

millimétres

%GS

Figure 6ja — Premiére position pour des étageéres
rectangulaires

S

IEC 271/99 IEC 272/99

Dimensions en|millimétres

Figure 6c — Premiére pog V[ Q Figure 6d — Seconde position pour des étageres
ircula circulaires

o) on des bechers pour I'essai du 11.1
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IEC 269/99 IEC 270/99

millimetres

Figure 6@ — First position for rectangular shelves >

IEC 272/99

Dimensions in|millimetres

Figure|6c — First positign fer circw re 6d — Second position for circular shelvels

p position for the test of 11.1
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172

> AN A A A 7 o7

lﬂﬂﬂ@

millimétres
NOTE 1 — [l y a un petit trou en bas de chaque séparateur de compartiment.

NOTE 2 — [Le récipient est fait dans un matériau transparent aux micro-ondes

Figure 7 — Récipient rectangula

&
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172

30

NOTE 1 -1}
NOTE 2 -7

here is a small hole in each separator at the bottom of the compart

he tank is made from microwave transparent material.

Figure 7 — Rectangular tan

&

j }illimetres
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R (20 +5)

180 £20

(N
RN 4 .

NOTE — L¢|

<

VN%V? \\>

> 30

plat,/a olNfine\@est ans un matériau transparent aux micro-ondes.

Figure 8 — Plat creux

IEC 2

Dimensions en

125 £ 15

'4/99

millimetres
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R (20 +5)

125 £ 15

180 £20 /\

I\ > 30
VR®S)§ 2 \> 2042
W IEC 214/99

Dimensions in| millimetres

NOTE - The dish is from_thin wallynicrowave transparent material.

4 Figure 8 — Shallow dish
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Annexe A
(informative)

Essais de cuisson optionnels — pate

L'essai est introduit pour permettre aux utilisateurs de cette norme d’expérimenter I'utilisation

de ce type d’aliments simulés. Il est appelé a étre reconsidéré en temps voulu.

Le but de cet essai est d’évaluer la possibilité de cuire de facon uniforme dufour, en utilisant

une charge d’aliments simulés.

A.1 Régipient

Plat tel qhie décrit a la figure 8.

A.2 MaAtériel

Balance dligitale a 0,1 g de résolution
Matériel le mesure de température a 0
Une grillg plate avec des alvéoles de 10

A.3 Indrédients

200 g dejfarine de blé fluide
70 g d’ogufs battus
20 g de gucre e

4 g de s¢

165 g d'g

NOTE — Il §

A4 MY

Mélange , le sucre, le sel et I'eau avant d’y ajouter progressivement les oeu
Ipient, fermer hermétiquement et placer dans un réfrigérate

la péate

¢comme spécifié alaf

gure 8

s. Verser
Ur a une

températorede5—-€=+2

Tarer le plat sur un tapis d’isolation thermique. Ajouter 350 g + 4 g deau ayant une
température de 5 °C + 1 °C. Agiter I'eau et mesurer sa température et sa masse. Placer le plat

au centre de I'étagére en placant les cétés les plus longs paralléles a la porte.

Programmer le four selon les instructions du fabricant pour le réchauffage d’'une seule portion
d’aliments. Si de telles instructions ne sont pas fournies, les commandes sont réglées sur le
niveau de puissance le plus élevé. Mettre I'appareil en fonctionnement et mesurer le temps

nécessaire pour que la température de Il'eau atteigne 30 °C + 5 °C.

NOTE - Le temps de fonctionnement du four comprend le temps de montée en température du filament du

magnétron.

Retirer le plat du four et le replacer sur le tapis. Remuer 'eau et mesurer la température dans

un délai de 30 s.
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