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I N TE RN ATI ON AL E LE CTROTE CH N I CAL CO M M I S S I O N  
 

____________ 

 
HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS –  

METHODS FOR MEASURING  PERFORMANCE 
 
 

F ORE W ORD  

1 )  Th e  I n te rn a ti o n a l  E l e ctro te ch n i ca l  C o m m i s s i o n  ( I E C )  i s  a  wo rl d wi d e  o rg a n i za ti o n  fo r s ta n d a rd i za ti o n  co m p ri s i n g  
a l l  n a ti o n a l  e l e ctro te ch n i ca l  co m m i tte e s  ( I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s ) .  Th e  o b j e ct o f I E C  i s  to  p ro m o te  i n te rn a ti o n a l  
co - o p e ra ti o n  o n  a l l  q u e s ti o n s  co n ce rn i n g  s ta n d a rd i za ti o n  i n  th e  e l e ctri ca l  a n d  e l e ctro n i c fi e l d s .  To  th i s  e n d  a n d  i n  
a d d i ti o n  to  o th e r a cti vi ti e s ,  I E C  p u b l i s h e s  I n te rn a ti o n a l  S ta n d a rd s ,  Te ch n i ca l  S p e ci fi ca ti o n s ,  Te ch n i ca l  Re p o rts ,  
P u b l i cl y Ava i l a b l e  S p e ci fi ca ti o n s  ( P AS )  a n d  G u i d e s  ( h e re a fte r re fe rre d  to  a s  “ I E C  P u b l i ca ti o n ( s ) ” ) .  Th e i r 
p re p a ra ti o n  i s  e n tru s te d  to  te ch n i ca l  co m m i tte e s ;  a n y I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e  i n te re s te d  i n  th e  s u b j e ct d e a l t  wi th  
m a y p a rti ci p a te  i n  th i s  p re p a ra to ry wo rk.  I n te rn a ti o n a l ,  g o ve rn m e n ta l  a n d  n o n - g o ve rn m e n ta l  o rg a n i za ti o n s  l i a i s i n g  
wi th  th e  I E C  a l s o  p a rti ci p a te  i n  th i s  p re p a ra ti o n .  I E C  co l l a b o ra te s  cl o s e l y wi th  th e  I n te rn a ti o n a l  O rg a n i za ti o n  fo r 
S ta n d a rd i za ti o n  ( I S O )  i n  a cco rd a n ce  wi th  co n d i ti o n s  d e te rm i n e d  b y a g re e m e n t b e twe e n  th e  two  o rg a n i za ti o n s .  

2 )  Th e  fo rm a l  d e ci s i o n s  o r a g re e m e n ts  o f I E C  o n  te ch n i ca l  m a tte rs  e xp re s s ,  a s  n e a rl y a s  p o s s i b l e ,  a n  i n te rn a ti o n a l  
co n s e n s u s  o f o p i n i o n  o n  th e  re l e va n t s u b j e cts  s i n ce  e a ch  te ch n i ca l  co m m i tte e  h a s  re p re s e n ta ti o n  fro m  a l l  
i n te re s te d  I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s .   

3 )  I E C  P u b l i ca ti o n s  h a ve  th e  fo rm  o f re co m m e n d a ti o n s  fo r i n te rn a ti o n a l  u s e  a n d  a re  a cce p te d  b y I E C  N a ti o n a l  
C o m m i tte e s  i n  th a t s e n s e .  W h i l e  a l l  re a s o n a b l e  e ffo rts  a re  m a d e  to  e n s u re  th a t th e  te ch n i ca l  co n te n t o f I E C  
P u b l i ca ti o n s  i s  a ccu ra te ,  I E C  ca n n o t b e  h e l d  re s p o n s i b l e  fo r th e  wa y i n  wh i ch  th e y a re  u s e d  o r fo r a n y 
m i s i n te rp re ta ti o n  b y a n y e n d  u s e r.  

4 )  I n  o rd e r to  p ro m o te  i n te rn a ti o n a l  u n i fo rm i ty,  I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s  u n d e rta ke  to  a p p l y I E C  P u b l i ca ti o n s  
tra n s p a re n tl y to  th e  m a xi m u m  e xte n t p o s s i b l e  i n  th e i r n a ti o n a l  a n d  re g i o n a l  p u b l i ca ti o n s .  An y d i ve rg e n ce  b e twe e n  
a n y I E C  P u b l i ca ti o n  a n d  th e  co rre s p o n d i n g  n a ti o n a l  o r re g i o n a l  p u b l i ca ti o n  s h a l l  b e  cl e a rl y i n d i ca te d  i n  th e  l a tte r.  

5 )  I E C  i ts e l f d o e s  n o t p ro vi d e  a n y a tte s ta ti o n  o f co n fo rm i ty.  I n d e p e n d e n t ce rti fi ca ti o n  b o d i e s  p ro vi d e  co n fo rm i ty 
a s s e s s m e n t s e rvi ce s  a n d ,  i n  s o m e  a re a s ,  a cce s s  to  I E C  m a rks  o f co n fo rm i ty.  I E C  i s  n o t re s p o n s i b l e  fo r a n y 
s e rvi ce s  ca rri e d  o u t b y i n d e p e n d e n t ce rti fi ca ti o n  b o d i e s .  

6 )  Al l  u s e rs  s h o u l d  e n s u re  th a t th e y h a ve  th e  l a te s t e d i ti o n  o f th i s  p u b l i ca ti o n .  

7 )  N o  l i a b i l i ty s h a l l  a tta ch  to  I E C  o r i ts  d i re cto rs ,  e m p l o ye e s ,  s e rva n ts  o r a g e n ts  i n cl u d i n g  i n d i vi d u a l  e xp e rts  a n d  
m e m b e rs  o f i ts  te ch n i ca l  co m m i tte e s  a n d  I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s  fo r a n y p e rs o n a l  i n j u ry,  p ro p e rty d a m a g e  o r 
o th e r d a m a g e  o f a n y n a tu re  wh a ts o e ve r,  wh e th e r d i re ct o r i n d i re ct,  o r fo r co s ts  ( i n cl u d i n g  l e g a l  fe e s )  a n d  
e xp e n s e s  a ri s i n g  o u t o f th e  p u b l i ca ti o n ,  u s e  o f,  o r re l i a n ce  u p o n ,  th i s  I E C  P u b l i ca ti o n  o r a n y o th e r I E C  
P u b l i ca ti o n s .   

8 )  Atte n ti o n  i s  d ra wn  to  th e  N o rm a ti ve  re fe re n ce s  ci te d  i n  th i s  p u b l i ca ti o n .  U s e  o f th e  re fe re n ce d  p u b l i ca ti o n s  i s  
i n d i s p e n s a b l e  fo r th e  co rre ct a p p l i ca ti o n  o f th i s  p u b l i ca ti o n .  

9 )  Atte n ti o n  i s  d ra wn  to  th e  p o s s i b i l i ty th a t s o m e  o f th e  e l e m e n ts  o f th i s  I E C  P u b l i ca ti o n  m a y b e  th e  s u b j e ct o f p a te n t 
ri g h ts .  I E C  s h a l l  n o t b e  h e l d  re s p o n s i b l e  fo r i d e n ti fyi n g  a n y o r a l l  s u ch  p a te n t ri g h ts .  

DISCLAIMER 
This  Consol idated  version  is  not an  official  IEC  Standard  and  has  been  prepared  for 
user conven ience.  On ly the  current versions  of the  standard  and  i ts  amendment(s)  are  
to  be  considered  the official  documents.  

Th is  Consol idated  version  of IEC  60705 bears  the  ed i tion  number 4.2.  I t  consists  of the  
fourth  ed i tion  (201 0-04)  [documents  59K/1 95/FDIS  and  59K/1 98/RVD] ,  i ts  amendment 1  
(201 4-06)  [documents  59K/252/FDIS  and  59K/255/RVD]  and  i ts  amendment 2  (201 8-05)  
[documents  59K/297/FDIS  and  59K/299/RVD] .  The technical  content is  identical  to  the  
base ed i tion  and  i ts  amendments.  

In  th is  Redl ine version ,  a  vertical  l ine  in  the  margin  shows where  the techn ical  content is  
modified  by amendments  1  and  2.  Additions  are  in  green  text,  deletions  are  in  
strikethrough  red  text.  A separate  Final  version  with  al l  changes  accepted  is  avai lable  in  
th is  publ ication .  
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I n te rn ati on a l  S tan d ard  I E C  6 0 7 0 5  h as  be en  prep ared  by s u bcom m i ttee  5 9 K:  O ven s  a n d  
m i crowave  ove n s ,  cooki n g  ra n g es  an d  s i m i l ar app l i an ces ,  of I E C  tech n i ca l  com m i ttee  59 :  
Perform an ce of h ou s e h ol d  a n d  s i m i l ar el e ctri cal  appl i an ces .  

Th e  m ai n  ch an g e s  from  th e  previ ou s  ed i ti on  are  a s  fol l ows :  

– th e  d efi n i ti on  of rou n d i n g  i s  g i ven  i n  3 . 5;  

– th e  u s abl e  vol u m e an d  th e  overal l   vol u m e are  res p ecti vel y d ete rm i n ed  i n  7 . 2  a n d  7 . 3 .  

Th i s  pu bl i cati on  h as  bee n  d ra fte d  i n  a ccord an ce wi th  th e  I S O /I E C D i recti ves ,  P art 2 .  

I n  th i s  s ta n d ard ,  th e  fol l owi n g  pri n t type s  a re  u s ed :  

– test specifications: in  italic type 

– n o te s :  i n  s m a l l  ro m a n  typ e  

– oth e r te xts :  i n  rom an  type.  

W ord s  i n  bold  i n  th e  text are  d e fi n ed  i n  C l au s e  3 .  

Th i s  s tan d ard  con ta i n s  an  attach ed  fi l e  i n  th e  form  of an  E xcel ® 1  9 7 -2 0 0 3  d ata  s h eet prog ram .  
Th i s  fi l e  i s  i n te n d ed  to  be  u s ed  as  a  com p l em en t an d  d oes  n ot form  a n  i n teg ral  p art of th e  
s tan d a rd .  

Th e  fol l owi n g  d i ffe ren ces  exi s t i n  s om e cou n tri es :  

C l au s e  7 :  M etri c d i m en s i on al  m e as u res  are  n ot i n  com m on  u s e  (U S A).  

Th e  com m i ttee  h a s  d eci d ed  th at th e  con ten ts  of th e  bas e  pu b l i cati on  an d  i ts  am en d m e n ts  wi l l  
re m ai n  u n ch an g ed  u n ti l  th e  s tabi l i ty d ate  i n d i cated  on  th e  I E C  web  s i te  u n d er 
" h ttp: //we bs tore. i ec. ch "  i n  th e  d ata  rel ated  to  th e  s peci fi c pu bl i ca ti on .  At th i s  d ate,  th e  
p u bl i cati on  wi l l  be   

•  recon fi rm e d ,  

•  wi th d ra wn ,  

•  repl aced  by a  re vi s ed  ed i ti on ,  or 

•  a m en d ed .  

 

IMPORTANT – The “colour inside”  logo on  the  cover page of th is  publ ication  ind icates  
that i t  contains  colours  wh ich  are  considered  to  be  usefu l  for the  correct understanding  
of i ts  contents.  Users  should  therefore print th is  publ ication  using  a  colour prin ter.  

 

___________ 

1   E xce l ® i s  th e  tra d e m a rk o f a  p ro d u ct s u p p l i e d  b y M i cro s o ft®.  Th i s  i n fo rm a ti o n  i s  g i ve n  fo r th e  co n ve n i e n ce  o f 
u s e rs  o f th i s  d o cu m e n t a n d  d o e s  n o t co n s ti tu te  a n  e n d o rs e m e n t b y I E C  o f th e  p ro d u ct n a m e d .  E q u i va l e n t 
p ro d u cts  m a y b e  u s e d  i f th e y ca n  b e  s h o wn  to  l e a d  to  th e  s a m e  re s u l ts .  
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I N TRO D U CTI ON  to  Am en d m e n t 1  

Th i s  am e n d m en t i n cl u d e s  th e  fol l owi n g  s i g n i fi can t te ch n i cal  ch an g es :  

– th e  u s ab l e  vol u m e i s  ren a m ed  to  cal cu l ated  vol u m e an d  th e  m ea s u rem e n t m e th od  for th e  
ca l cu l a ted  vol u m e i s  revi s e d  (s ee  7 . 2 ) ,  wh i ch  i s  i n  accord a n ce  wi th  I E C  6 0 3 50 - 1 ;  

– n ew d efi n i ti on s  for microwave function ,  combination  microwave function ,  set to  off 
mode ,  set to  standby mode ,  cool ing  down  period  an d  food  support  i n  Cl au s e  3 ;  

– a  m eth od  for m eas u ri n g  th e  e n erg y con s u m pti on  of th e  microwave function  i n  C l a u s e  1 4 ;  

– m ore  preci s e  req u i re m en ts  for i n s tru m e n ts  an d  m e as u rem en ts  i n  Ta bl e  2 ;  

– ad d i ti on al  p rod u ct s pe ci fi c req u i re m en ts  for m eas u ri n g  th e  e n erg y con s u m pti on  of l ow 
power m od e s  i n  Cl au s e  1 5 ;  

– a  m eth od  for m eas u ri n g  th e  en erg y con s u m pti on  for th e  cool ing  down  period  i n  An n ex F  
( i n form ati ve).  
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HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS –  
METHODS FOR MEASURING  PERFORMANCE 

 
 
 

1  Scope 

Th i s  I n tern ati on al  S tan d a rd  d ocu m en t appl i e s  to  microwave ovens  for h ou s e h ol d  u s e.  I t  a l s o  

appl i es  to  microwave ovens  with  gri l ls  an d  combination  microwave ovens .  

Th i s  s tan d ard  d ocu m en t d efi n es  th e  m ai n  perform a n ce  ch ara cteri s ti cs  of h ou s e h ol d  m i crowave  
ove n s  th e s e  a ppl i an ces ,  wh i ch  are  of i n teres t to  th e  u s er,  an d  i t  s peci fi es  m eth od s  for 
m e as u ri n g  th es e  ch aracteri s ti cs .  

N O TE  1  Th i s  s ta n d a rd  d o cu m e n t d o e s  n o t d e a l  wi th  

–  microwave  ovens  th a t ca n n o t a cce p t a  l o a d  h a vi n g  a  d i a m e te r o f ≥ 2 0 0  m m  o r a  h e i g h t o f ≥ 1 2 0  m m ;  

–  s a fe ty re q u i re m e n ts  ( s e e  I E C  6 0 3 3 5 - 2 - 2 5  [1 ] 2  a n d  I E C  6 0 3 3 5 - 2 - 9 0  [2 ] ) .  

N O TE  2  Th i s  s ta n d a rd  d o cu m e n t d o e s  n o t a p p l y to  o ve n s  i n co rp o ra ti n g  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  m e a n s  o n l y ( s e e  
I E C  6 0 3 5 0 )  [3 ] .  

2  Normative  references  

Th e  fol l owi n g  referen ced  d ocu m en ts  are  i n d i s p en s abl e  for th e  a ppl i cati on  of th i s  d ocu m en t.  F or 
d ated  re fere n ce s ,  on l y th e  ed i ti on  ci ted  appl i e s .  F or u n d ated  re fere n ce s ,  th e  l ates t ed i ti on  of 
th e  referen ced  d ocu m en t ( i n cl u d i n g  a n y am en d m en ts )  appl i e s .  

I E C  6 0 3 50 -1 : 2 0 1 1 ,  Household electric cooking appliances – Part 1 :  Ranges,  ovens,  steam 
ovens and grills – Methods for measuring performance   

I E C  6 0 5 8 4 -2 ,  Thermocouples – Part 2:  Tolerances   

I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1 ,  Household electrical appliances – Measurement of standby power 

I S O  8 0 0 0 0 -1 : 2 0 0 9 ,  Quantities and units – Part 1 :  General 

3 Terms  and  defin i tions  

F or th e  pu rp os e  of th i s  d ocu m en t,  th e  fol l owi n g  term s  a n d  d efi n i ti on s  appl y.  

3.1   
m icrowave oven  
appl i an ce  u s i n g  el ectrom ag n eti c en e rg y i n  on e  or s everal  of th e  I S M  freq u en cy ban d s  of 2  
4 50  M H z b etween  3 0 0  M H z a n d  3 0  G H z,  for h eati n g  food  an d  b everag es  i n  th e  a  cavi ty  

N O TE  1  Th e  m i cro wa ve  o ve n  m a y i n co rp o ra te  a  b ro wn i n g  e l e m e n t.  

N O TE  2  1  I S M  fre q u e n cy b a n d s  a re  th e  e l e ctro m a g n e ti c fre q u e n ci e s  e s ta b l i s h e d  b y th e  I TU  a n d  re p ro d u ce d  i n  
C I S P R 1 1  [4 ] .  

___________ 

2  F i g u re s  i n  s q u a re  b ra cke ts  re fe r to  th e  B i b l i o g ra p h y.  
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3.2   
combination  microwave oven  
microwave oven  i n  wh i ch  th e  m i crowave en e rg y i s  com bi n ed  wi th  th erm al  en erg y tran s fer b y 
forced  ai r ci rcu l ati on ,  by con ven ti on al  h eati n g ,  by h ot s team  an d  by s team  

N o te  1  to  e n try:   F o r d e fi n i ti o n s  o f a  fo rce d  a i r ci rcu l a ti o n  fu n cti o n ,  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  fu n cti o n ,  h o t s te a m  
fu n cti o n  a n d  s te a m  fu n cti o n ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

3.3   
m icrowave transparent 
prop erty of a  m ate ri al  h avi n g  n eg l i g i bl e  ab s orp ti on  an d  re fl ecti on  of m i crowa ves  

N O TE  Th e  re l a ti ve  p e rm i tti vi ty o f a  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l  i s  l e s s  th a n  7  a n d  th e  re l a ti ve  l o s s  fa cto r i s  l e s s  
th a n  0 , 0 1 5 .  

3.4  
rated  vol tage 
vol ta g e  as s i g n ed  to  th e  ap pl i an ce  b y th e  m an u factu rer 

3.5 
microwave function  
fu n cti on  u s i n g  el ectrom ag n eti c en erg y i n  on e  or s eve ral  of th e  I S M  freq u en cy b an d s  between  
3 0 0  M H z an d  3 0  G H z for h e ati n g  food  an d  beverag e s  i n  a  cavi ty 

3.6  
combination  microwave function  
h eat tran s fer by el e ctrom ag n eti c en erg y s i m u l ta n eou s l y or s eq u e n ti al l y wi th  en e rg y tran s fer by 
forced  ai r ci rcu l ati on ,  con ve n ti on al  h e ati n g ,  by h ot s te am  or by s te am  

N o te  1  to  e n try:  F o r d e fi n i ti o n s  o f a  fo rce d  a i r ci rcu l a ti o n  fu n cti o n ,  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  fu n cti o n ,  h o t s te a m  fu n cti o n  
a n d  s te a m  fu n cti o n ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

3.7  
set to  off mode 
acti on  wh e re  th e  p rod u ct i s  s wi tch ed  off u s i n g  a ppl i an ce  con trol s  or s wi tch es  th at are  
acces s i bl e  an d  i n te n d ed  for operati on  by th e  u s er d u ri n g  n orm al  u s e  to  a ttai n  th e  l owe s t power 
con s u m pti on  th at m ay pers i s t for an  i n d e fi n i te  ti m e wh i l e  con n e cte d  to  a  m ai n  power s ou rce  
an d  u s ed  i n  a ccord an ce wi th  th e  m an u factu rer’ s  i n s tru cti on s  

N O TE  1  Al l  a cti o n s  re q u i re d  to  set to  off mode  l i ke  fo r e xa m p l e  e m p ty th e  wa te r ta n k,  re m o ve  fo o d ,  cl o s e  th e  d o o r,  

e tc.  h a ve  to  b e  ta ke n .  

N O TE  2  S e e  3 . 5  o f I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  fo r th e  d e fi n i ti o n  o f " o ff m o d e " .  

3.8  
set to  standby mode 
acti on  wh e re  th e  prod u ct i s  s wi tch e d  to  s tan d b y u s i n g  app l i an ce  con trol s  or s wi tch es  th at are  
acces s i bl e  an d  i n te n d ed  for operati on  by th e  u s er d u ri n g  n orm al  u s e  to  a ttai n  th e  l owe s t power 
con s u m pti on  th at m ay pers i s t for an  i n d e fi n i te  ti m e wh i l e  con n e cte d  to  a  m ai n  power s ou rce  
an d  u s ed  i n  a ccord an ce wi th  th e  m an u factu rer’ s  i n s tru cti on s  

N O TE  S e e  3 . 6  o f I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  fo r th e  d e fi n i ti o n  o f " s ta n d b y m o d e " .   

3.9  
cool ing  down  period  
u n s tab l e  con d i ti on  pers i s ti n g  after com pl eti on  of th e  acti ve  m od e  an d  th e  app l i an ce  i s  set to  
off mode  wh ere  th e  power con s u m pti on  m a y ch an g e  wi th ou t an y i n terven ti on  by th e  u s er  

3 . 1 0  
food  support 
h ori zon tal  s u pport i n  th e  cavi ty on  wh i ch  th e  l oa d  i s  p l aced   
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N O TE  I f th e  a p p l i a n ce  i s  fi tte d  wi th  a  tu rn ta b l e ,  th e  tu rn ta b l e  i s  th e  food  support .  Th e  food  support  ca n  a l s o  b e  a  

s h e l f o r a  re ci p ro ca ti n g  tra y.  I f re co m m e n d e d  b y m a n u fa ctu re r’ s  i n s tru cti o n  a l s o  th e  ca vi ty b o tto m  ca n  b e  th e  food  
support .  

3.1 1   
m icrowave oven  with  gri l l  
m icrowave oven  i n  wh i ch  m i crowave en erg y i s  com bi n ed  wi th  g ri l l   

N o te  1  to  e n try:   F o r a  d e fi n i ti o n  o f a  g ri l l ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

3.1 2   
m icrowave function  with  gri l l  
h eat tran s fer by el e ctrom ag n eti c en erg y s i m u l ta n eou s l y or s eq u e n ti al l y wi th  en e rg y tran s fer by 
rad i an t h eat typi ca l l y from  th e  top  

N o te  1  to  e n try:  F o r a  d e fi n i ti o n  o f a  g ri l l ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

4 Classification  

Appl i an ces  are  cl as s i fi ed  accord i n g  to  th e i r type  an d  ch aracteri s ti cs .  

4.1  Accord ing  to  type 

– Microwave ovens  

– Combination  microwave ovens  

– Microwave oven  wi th  gri l l  

Th e  m an u factu re rs  s h al l  d efi n e  th e  pri m ary cooki n g  fu n cti on  of th e  app l i an ce,  m icrowave 
function  or th erm al  h eat.  Th e  pri m ary cooki n g  fu n cti on  h a s  to  be  m eas u re d  wi th  an  exi s ti n g  
m e th od  accord i n g  to  en erg y con s u m pti on .  

I f th e  pri m ary cooki n g  fu n cti on  i s  d ecl a red  as  a  microwave function  I E C  6 0 7 0 5 s h a l l  be  
appl i ed  for en e rg y con s u m p ti on  m eas u rem en t.  I f th e  p ri m ary cooki n g  fu n cti on  i s  d ecl a red  as  a  
th e rm a l  h eat I E C  6 0 3 50 - 1  s h al l  be  appl i ed  for en e rg y con s u m p ti on  m eas u rem en t.  

N O TE  Th e re  i s  cu rre n tl y n o  m e a s u re m e n t m e th o d  fo r th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  fo r g ri l l i n g  a n d  s te a m  fu n cti o n s .  

Th e  typ e  of oven  s h al l  be  s tated  i n  th e  report.  

4.2  According  to  characteristics  

– U s abl e  cavi ty d i m en s i on s   

– W i th  or wi th ou t a  tu rn tabl e  

– D i m e n s i on s  of s h el ves   

– M ove d  food  support,  e. g .  reci procati n g  tra y,  tu rn tabl e  

– Pos s i b l e  th erm al  h e ati n g  m od e s  ( g ri l l i n g ,  h ot a i r,  s team  fu n cti on  etc. ) .  

Th e  ch aracteri s ti cs  of th e  oven  s h al l  be  s ta ted  i n  th e  report.  

5 List of measurements  

P erform a n ce  i s  m eas u red  by th e  tes ts  l i s ted  i n  T ab l e  1 .  

Tab l e  1  s h ows  wh i ch  m e as u rem e n t s h a l l  be  app l i ed  for wh i ch  fu n cti on .  
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Table  1  – List of measurements  

I tem  of measurement C lause  or 
subclause  

Reproducibi l i ty M icrowave  ovens  a  Combination  
m icrowave  ovens  

E xte rn a l  d i m e n s i o n s  7 . 1  Ye s  *  *  

U s a b l e  i n te rn a l  d i m e n s i o n s  
a n d  u s a b l e  vo l u m e  

7 . 2  Ye s  *  *  

O ve ra l l  i n te rn a l  d i m e n s i o n s  
a n d  o ve ra l l   
vo l u m e  

7 . 3  Ye s  *  *  

M i cro wa ve  p o we r o u tp u t 8  Ye s  *   

E ffi ci e n cy 9  Ye s  *   

S q u a re  ta n k 1 0 . 2  Ye s  *   

M u l ti p l e  cu p  1 0 . 3  Ye s  *   

H e a ti n g  b e ve ra g e s  1 1 . 1  Ye s  *   

H e a ti n g  s i m u l a te d  fo o d  1 1 . 2  Ye s  *   

E g g  cu s ta rd  1 2 . 3 . 1  N o  *   

S p o n g e  ca ke  1 2 . 3 . 2  N o  *   

M e a tl o a f 1 2 . 3 . 3  N o  *   

P o ta to  g ra ti n  1 2 . 3 . 4  N o    *  

C a ke  1 2 . 3 . 5  N o    *  

C h i cke n  1 2 . 3 . 6  N o   *  

M e a t d e fro s ti n g  1 3 . 3  N o   *   

     

     

*   Te s t i s  a p p l i ca b l e .  

a
 E xce p t fo r th e  te s ts  o f 1 0 . 2 ,  th e s e  te s ts  a re  a l s o  a p p l i ca b l e  to  combination  microwave  ovens  wh e n  o p e ra te d  i n  

th e  m i cro wa ve  o n l y m o d e .  

 

Measurements  C lause  or 
subclause  

Appl icable  to  

m icrowave  
function  

microwave 
function  
wi th  gri l l  

m icrowave  
function  in  
combination  
wi th   forced  

ai r 
ci rcu lation  or 
conventional  

heating  

m icrowave  
function  in  
combination  

wi th  hot 
steam  

m icrowave  
function  in  
combination  
wi th  steam  

D i m e n s i o n s  a n d  
vo l u m e  

7  Ap p l i ca b l e  to  a l l  a p p l i a n ce s  wh i ch  a re  u n d e r th e  s co p e .  

M i cro wa ve  
p o we r o u tp u t 

8  x -  -  -  -  

E ffi ci e n cy 9  x -  -  -  -  

S q u a re  ta n k 1 0 . 2  x -  -  -  -  

M u l ti p l e  cu p  1 0 . 3  x -  -  -  -  

H e a ti n g  
b e ve ra g e s  

1 1 . 1  x -  -  -  -  

H e a ti n g  
s i m u l a te d  fo o d  

1 1 . 2  x -  -  -  -  

E g g  cu s ta rd  1 2 . 3 . 1  x -  -  -  x 

S p o n g e  ca ke  1 2 . 3 . 2  x -  -  -  x 
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M e a tl o a f 1 2 . 3 . 3  x -  -  -  x 

P o ta to  g ra ti n  1 2 . 3 . 4  -  x x x -  

C a ke  1 2 . 3 . 5  -  x x x -  

C h i cke n  1 2 . 3 . 6  -  x x x -  

M e a t d e fro s ti n g  1 3 . 3  x -  -  -  x 

E n e rg y 
co n s u m p ti o n   

1 4  x -  -  -  -  

C o n s u m p ti o n  
m e a s u re m e n t o f 
l o w p o we r 
m o d e s  

1 5  Ap p l i ca b l e  to  a l l  a p p l i a n ce s  wh i ch  a re  u n d e r th e  s co p e .  

F o r d e fi n i ti o n  o f g ri l l ,  fo rce d  a i r ci rcu l a ti o n  fu n cti o n ,  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  fu n cti o n ,  h o t s te a m  fu n cti o n  a n d  s te a m  
fu n cti o n  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

 

6 General  conditions  for measurements  

6.1  General  

U n l es s  oth erwi s e  s peci fi ed ,  th e  m eas u rem en ts  are  m ad e u n d e r th e  fol l owi n g  con d i ti on s .  

W h en  a  m e tal  tu rn  tab l e  or an y m etal  acce s s ori es  are  food  support  i s  provi d e d  an d  u s ed  for 
th e  m e as u rem en ts ,  th e  l oad  pos i ti on  an d  th e  corres pon d i n g  s h a pe of th e  m eta l  tu rn  ta bl e  or 

an y m etal  acces s ori e s  food  support  s h a l l  be  reported ,  tog eth er wi th  th e  tes t res u l ts .  

I f n ot oth erwi s e  s peci fi e d  th e  food  support  i s  p l aced  i n  th e  cavi ty i n  i ts  l owes t pos i ti on .  

N O TE  Th e  p o s i ti o n i n g  i n fl u e n ce s  th e  re p e a ta b i l i ty o f th e  te s t re s u l ts .  

I f n u m bers  h ave  to  b e  rou n d ed ,  th ey s h al l  be  rou n d ed  to  th e  n eares t 50  W  accord i n g  to  I S O  
8 0 0 0 0 -1 : 2 0 0 9 ,  An n ex B . 3  Ru l e  B .  I f th e  rou n d i n g  takes  pl ace  to  th e  ri g h t of th e  com m a,  th e  
om i tted  pl aces  s h al l  n ot be  fi l l ed  wi th  Zeros .  

6.2  Supply vol tage 

The appliance is supplied supply voltage shall be maintained at the main terminal at rated 

voltage  ±1  %,  while the microwave operation is switched on.  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.  This voltage is stated in  the report.  The supply frequency 

shall be at rated frequency ±1  %.  

Th e  s u ppl y vol tag e  m ea s u re d  d u ri n g  th e  te s ts  s h al l  be  record ed .  

Th e  s u ppl y vol tag e  s h a l l  be  es s en ti al l y s i n u s oi d al .  

N O TE  1  Th e  s u p p l y vo l ta g e  s h o u l d  b e  e s s e n ti a l l y s i n u s o i d a l .  Re s u l ts  o f th e  te s ts  m a y o th e rwi s e  b e  a ffe cte d .  F o r 
re co rd i n g  th e  s u p p l y vo l ta g e  o n l y th e  p o we r o n  p e ri o d  i s  re l e va n t.  

N O TE  2  I n  th e  ca s e  o f a  fi xe d  ca b l e ,  th e  p l u g  ( o r th e  e n d  o f th e  ca b l e  fu rth e s t fro m  th e  a p p l i a n ce )  i s  th e  re fe re n ce  
p o i n t to  m a i n ta i n  th e  vo l ta g e .  

6.3  Test room  

For the tests in  Clauses 8,  14 and 15 the temperature shall be 23 °C ±  2 °C during the entire 
test.  
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The measurement of the ambient temperature shall not be influenced by the appliance itself or 
by any other appliance.  

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

temperature is maintained at 20 °C ±  5 °C.  

6.4 Water  

Potable water is used for the tests.  

6.5 In i tial  condi tion  of the  oven  appl iance 

At the beginning of each test,  the appliance has not been operated for a  period of at least 6 h.  

– the temperatures of the magnetron and the power supply 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.  

N O TE  1  Th e  p e ri o d  o f a t  l e a s t 6  h  ca n  b e  re d u ce d  i f i t  ca n  b e  d e m o n s tra te d  th a t th e  te m p e ra tu re s  o f th e  m a g n e tro n  
a n d  th e  p o we r s u p p l y i s  wi th i n  5  K o f th e  a m b i e n t te m p e ra tu re  a n d  2  K o f th e  a m b i e n t te m p e ra tu re  fo r te s ts  C l a u s e s  
8  a n d  1 4 .  

N O TE  2  F o rce d  co o l i n g  m a y b e  u s e d  to  a s s i s t  i n  re d u ci n g  th e  o ve n  a p p l i a n ce  te m p e ra tu re .  

6.6  Control  setting  

The tests are carried out with the controls set to give the highest power output.  Unless 
otherwise specified the measurements are made with boost function,  if available.  

6.7  Instruments  and  measurements  

I n s tru m en ts  u s e d  an d  m ea s u re m en ts  m ad e for th i s  d ocu m en t s h al l  com p l y wi th  th e  fol l owi n g  
s p eci fi cati on s  d etai l e d  i n  Tabl e  2  an d  Tabl e  3 .  

Table  2  – Instruments  

Parameter Un i t  M in imum  
resolu tion  

M in imum  
accuracy 

Addi tional  requ irements  

m a s s  g  0 , 5  g  ±  1  g    

te m p e ra tu re       

    a m b i e n t te m p e ra tu re  ° C  0 , 1  ° C  ±  1  K   

wa te r l o a d  ° C  0 , 1  ° C  ±  1 , 5  K 1  m m  s te e l  tu b e  d i a m e te r,  
cl a s s  1  a cco rd i n g  to  
I E C  6 0 5 8 4 - 2  

ti m e  s  1  s  ±  1  s    

e n e rg y  W h  – ±  1  %    
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Table  3  – Measurements  

Parameter Un i t  M in imum  
resolu tion  

M in imum  
accuracy 

Addi tional  requ irements  

E l e ctri ca l  e n e rg y  W h   ±  1 , 0  %    

Vo l ta g e  V  ±  0 , 5  %    

Te m p e ra tu re  a n d  e n e rg y 
co n s u m p ti o n  m e a s u re m e n t 

   
s a m p l i n g  ra te  ≤  1 s  

F o r te s t C l a u se  1 5  a n d  An n e x F  th e  
p o we r m e a s u re m e n t re q u i re m e n ts  
s h a l l  b e  i n  a cco rd a n ce  wi th  
I E C  6 2 3 0 1  

W    

a cco rd i n g  to   I E C  6 2 3 0 1  

 

6.8  Posi tion ing  the  appl iance 

Freestanding appliances are placed with their back against a  wall and positioned away from 
sidewalls,  unless otherwise specified in  the instructions.  Other appliances are installed in  
accordance with the instructions for installation.   

7  Dimensions  and  volume 

7.1  External  d imensions  

The overall height,  width and depth of the appliance,  excluding any knobs and handles on the 
front surface,  are measured.  The depth is also measured with the door fully open.  The 
dimensions are shown in  Figure 1 .  If adjustable feet are provided,  the height of the appliance is 
determined with the feet in  their minimum and maximum positions.  

Th e d i m e n s i on s  are  s tated  i n  m i l l i m etre s .  

h1

w1 d1

d2

IEC   263/99

 

h
1

 h e i g h t 

w
1

 wi d th  

d
1

 d e p th  

d
2

 d e p th  wi th  th e  d o o r o p e n  

Figure 1  – External  d imensions  of the  microwave oven  
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7.2  Usable  in ternal  d imensions  and  usable  calcu lated  volume 

7.2.1  General  

Re m ovabl e  i tem s  s peci fi ed  i n  th e  u s er i n s tru cti on s  to  b e  n ot e s s en ti al  for th e  op erati on  of th e  
appl i an ce  i n  th e  m an n er for wh i ch  i t  i s  i n ten d e d  s h al l  be  rem oved  before  m eas u re m en t i s  
ca rri e d  ou t.  

Th e  tu rn ta bl e  i s  es s en ti al  for th e  op erati on  of th e  app l i an ce  th erefore  i t  i s  n ot re m oved .   

N O TE  S a fe  o p e ra ti o n  s h o u l d  b e  g u a ra n te e d .  Th e re fo re  n e ce s s a ry p a rts ,  e . g .  l a m p  co ve r,  ca n n o t b e  re m o ve d  fo r 
m e a s u ri n g  th e  ca l cu l a te d  vo l u m e .  

Th e  m ea s u rem en t of th e  u s a bl e  ove n  vol u m e  d i m e n s i on s  i s  to  be  ca rri e d  ou t a t am bi en t 
tem peratu re .  

Th e  h ei g h t,  wi d th  an d  d epth  of th e  u s ab l e  cal cu l a ted  vol u m e i n  th e  cavi ty s h al l  b e  m e as u red  
accord i n g  to  7 . 2 . 2  – 7 . 2 . 4 .   

F or veri fi cati on  pu rpos es  a  g au g e,  as  s h own  i n  F i g u re  2 a,  s h al l  be  u s ed  to  d eterm i n e  al l  of th e  
th ree  d i m e n s i on s .  Th e  g au g e  s h al l  b e  u s ed  wi th ou t ap preci ab l e  force.   

D i m e n s i on s  are  s tated  i n  m i l l i m etres .  

Microwave ovens  h avi n g  a  u s abl e  h ei g h t of l es s  th an  1 2 0  m m  are  d i s re g ard e d .   

 D 

X 

IEC   728/10  

Key 

D  =  2 0 0  m m  o r 1 2 0  m m  

X =  d i m e n s i o n  to  b e  m e a s u re d  

( S e e  S u b cl a u s e s  7 . 2 . 2 ,  7 . 2 . 3  a n d  7 . 2 . 4 )  

Figure  2a  – Gauge  for determin ing  the  usable  volume  d imensions  
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Key 

d  u s a b l e  d e p th  

g  h e a ti n g  e l e m e n t 

h    u s a b l e  h e i g h t 

c   ce n tre  o f ro ta ti o n  o f th e  tu rn ta b l e  

t   tu rn ta b l e  

i   i n s i d e  s u rfa ce  o f th e  d o o r 

w   u s a b l e  wi d th  

r
m a x

  d i s ta n ce  fro m  c  to  th e  n e a re s t wa l l  

Figure  2b  – Example  of usable  cavi ty d imensions  

Figure 2  – Usable  in ternal  d imensions   

7.2.2  Usable  height 

The usable height is the maximum length of a  cylinder with a  diameter of 200 mm reaching 
vertically from the centre of the cooking cavity bottom (if it does not have a  turntable)  or from 
the turntable to the lowest point on the ceiling.  The lowest point of the ceiling can be 
constituted by a  lamp,  a  heating element or similar object in  the area of the cylinder.  

In  the event that either the width or the depth of the cavity is less than 250 mm,  the diameter of 
the cylinder to be measured shall be reduced to 120 mm.  

N O TE  Th e  ce n tre  o f th e  ca vi ty b o tto m  i s  d e fi n e d  b y th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  d e p th  a n d  th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  
wi d th .  

7.2.3  Usable  width  

The usable width is the maximum length of a  cylinder with a  diameter of 200 mm reaching 
horizontally from the left-hand side wall to the right-hand side wall of the cavity.  

In  the event that either the height or the depth of the cavity is less than 250 mm,  the diameter 
of the cylinder to be measured shall be reduced to 120 mm.  

N O TE  Th e  ce n tre  o f th e  s i d e  wa l l  o f th e  ca vi ty i s  d e fi n e d  b y th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  d e p th  a n d  th e  m i d d l e  o f th e  
u s a b l e  h e i g h t.  

r max 

c 

t 

i 

d
 

IEC   1 938/14   
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7.2.4 Usable  depth  

The usable depth is the maximum length of a  cylinder with a  diameter of 200 mm reaching 
horizontally from the centre of the rear wall to the inner face of the closed door.  

In  the event that either the width or the height of the cavity is less than 250 mm,  the diameter 
of the cylinder to be measured shall be reduced to 120 mm.  

For measuring the usable depth,  the gauge is placed on a  support in  such a  way that the axis 
lies horizontally in  the centre of the cavity,  the axis being extended slightly over the expected 
usable depth.  The door is closed carefully so that the gauge is compressed to give the usable 
depth.  

N O TE  Th e  ce n tre  o f th e  re a r wa l l  o f th e  ca vi ty i s  d e fi n e d  b y th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  h e i g h t a n d  th e  m i d d l e  o f th e  
u s a b l e  wi d th .  

7.2.5 Reciprocating  tray 

If there is a  reciprocating tray,  the extent of movement of the tray is measured and subtracted 
from the usable dimension in  the direction of reciprocation as measured above.  

7.2.6  Usable  Calcu lated  volume 

Th e  u s abl e  vol u m e i s  cal cu l ated  from  th es e  d i m en s i on s  an d  i s  g i ven  i n  l i tres  rou n d ed  to  th e  
n ext n eare s t fu l l  l i tre.  

I f th e  ap pl i an ce  h as  a  tu rn tab l e,  th e  b as e  a rea  for th e  u s ab l e  vol u m e i s  d eterm i n ed  by th e  
ci rcu l a r a rea  form ed  by twi ce  th e  m i n i m u m  d i s tan ce  b etween  th e  a xi s  of rotati on  of th e  
tu rn tabl e  an d  th e  n eare s t wal l  or d oor m u l ti pl i ed  wi th  th e  u s abl e  h ei g h t.  

I f th e  tu rn tab l e  can  be  s wi tch ed  off th e  rectan g u l ar vol u m e from  th e  d i m en s i on s  wi d th ,  h ei g h t 
an d  d epth  i s  cal cu l a ted .  B oth  ci rcu l a r an d  recta n g u l ar vol u m es  a re  s tated .  

I f i t  i s  perm i s s i bl e  to  ope rate  th e  app l i an ce  wi th  th e  cavi ty d i vi d e d  i n to  two  parts  b y th e  u s e  of 
com pon en ts  s u ppl i e d  wi th  th e  appl i an ce,  th e  vol u m e of e ach  part s h al l  b e  d eterm i n ed  
s e paratel y an d  th e  two vol u m es  are  ad d ed  tog eth er.  

N O TE  I n  a n y ca s e  th e  l a rg e s t a ch i e va b l e  to ta l  vo l u m e  i s  to  b e  re p o rte d .  

7.2.7  Dimensions  of food  support 

Th e  u s abl e  wi d th  an d  u s ab l e  d ep th  of a  recta n g u l ar food  support  are  m eas u red  or for a  rou n d  

food  support  th e  d i am e ter i s  m e as u red .  Th e  d i m en s i on s  a re  d eterm i n ed  5  m m  above th e  

s u rface  of th e  food  support.  

Th e  s u rfa ce  area  i s  cal cu l ate d  (cm 2 ) ,  rou n d ed  to  th e  n eares t 1 0  cm 2 .  

N O TE  Th e  food  support  m a y b e  a  s h e l f,  g ri d ,  b a ki n g  s h e e t,  tu rn ta b l e  o r th e  b o tto m  o f ca vi ty.  

7.3  Overal l  in ternal  d imensions  and  overal l  volume 

7.3.1  General  

W h ere th e  s u rfa ces  form i n g  th e  bou n d ari es  of th e  cavi ty i n corporate  protru s i on s  or 
d epres s i on s ,  th e  pl an es  u s ed  for m eas u rem en t s h a l l  be  th os e  com pri s i n g  th e  l arg es t 
percen tag es  of th e  total  areas  of th e  s u rfaces .  H ol es  i n  s u rface s  s h a l l  be  d i s reg ard ed  wh e n  
ca l cu l a ti n g  areas  for th i s  d eterm i n a ti on .  

Th e  fol l owi n g  vol u m e s  or s paces  s h al l  be  d i s re g ard e d :  
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– th os e  occu p i ed  by re m ovabl e  i tem s  s p eci fi ed  by th e  m an u fa ctu rer as  n ot es s e n ti al  for th e  
operati on  of th e  ap pl i an ce,  s u ch  as  s h e l ves  or tem p eratu re  p robes ;  

– th os e  occu pi e d  by rad i an t h ea ti n g  el em e n ts  i f provi d ed ;  

– th os e  occu pi ed  by m i n or i rre g u l a ri ti es  i n  th e  cooki n g  com partm e n t wal l s ,  i n cl u d i n g  covers  
over wave g u i d es  an d  l a m ps ;  

– th os e  occu pi ed  by tu rn ta bl e s  or re ci procati n g  trays ,  th e i r d ri ve  m ech an i s m s  an d  s u pport 
arra n g em en ts ;  

– corn er rad i i  s m al l er th an  1 0  m m  at th e  i n te rs ecti on s  of th e  i n teri or s u rfaces  of th e  cooki n g  
ca vi ty.  

D i m e n s i on s  are  s tate d  i n  m i l l i m etres .  

7.3.2  Overal l  height (H)  

The maximum vertical distance in  millimetres between the plane of the cooking cavity bottom 
and the plane of the cavity ceiling.  

7.3.3  Overal l  width  (W)  

The maximum horizontal distance in  millimetres  between the planes of the cavity side walls.  

7.3.4 Overal l  depth  (D)  

The maximum horizontal distance in  millimetres from the plane of the inside surface of the door 
when closed with the interlocks engaged to the plane of the rear cavity wall.  

N O TE  Th e  o ve ra l l  d i m e n s i o n s  o f m i cro wa ve  d ra we rs  m a y b e  m e a s u re d  u s i n g  th e  s a m e  p ri n ci p l e s .  

7.3.5 Overal l  volume of rectangular cavi ties  

Th e  overal l  vol u m e i s  th e  total  i n tern al  vol u m e of th e  ca vi ty i n  wh i ch  cooki n g  take s  pl a ce  an d  i s  
expres s ed  as  th e  p rod u ct of H,  W an d  D  d eterm i n ed  a s  above,  d i vi d ed  by 1 0

6
 an d  rou n d ed  to  

th e  n e ares t l i tre.  

7.3.6  Overal l  volume of non-rectangular cavi ties  

At a  com pl ex s h ape d  cavi ty,  th e  fol l owi n g  m e as u ri n g  m eth od  i s  con s i d e red  as  on e  al tern ati ve  
m eas u ri n g  m eth od .  S e al  a l l  op en i n g s  of th e  cavi ty an d  fi l l  wa ter to  th e  s eal ed  cavi ty an d  
s epara tel y fi l l  wate r to  th e  con cave  s pace of th e  d oor ca vi ty s i d e.  Th e  vol u m e  i s  exp res s ed  to  
th e  n e ares t l i tre.  

8  Determination  of microwave power output 

Th e  m eas u rem en t i s  m ad e  wi th  a  water l oad  i n  a  g l a s s  con ta i n er.  Th e  water tem pera tu re  i s  
i n i ti al l y be l ow a m bi en t tem p eratu re  an d  i s  rai s ed  to  approxi m atel y a m bi en t te m pe ratu re  b y 
h eati n g  i n  th e  m i crowave oven .  Th i s  p roce d u re  en s u res  th at th e  h eat l os s es  an d  th e  h eat 
ca paci ty of th e  con tai n e r h ave  a  m i n i m u m  effect,  b u t i n  a n y cas e  a  corre cti on  fa ctor i s  
i n trod u ced .  H owever,  th e  p roce d u re  req u i res  th e  wate r te m peratu re  to  be  m eas u re d  accu rate l y.  

A cylindrical container of borosilicate glass is used for the test as described in  Clause 14,  
Table 4.  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 to be noted.  

At the start of the test,  the  oven appliance and the empty container are at ambient temperature.  

Water having an initial temperature of 10 °C ±  1  °C is used for the test.  The water temperature 
is measured immediately before it is poured into the container.  
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A quantity of 1  000 g ±  5 g of water is added to the container and its actual mass obtained.  The 

food support for microwave heating is placed in  the appliance according to the instructions of 
manufacturers.  The container is then immediately placed in  the centre of the oven shelf,  which 
is in  its lowest normal position this support immediately.  The oven appliance is operated and 

the time for the water temperature to attain 20 °C ±  2 °C is measured.  The oven appliance is 
then switched off and the final water temperature is measured within 60 s.  

N O TE  1  Th e  wa te r i s  s ti rre d  b e fo re  i ts  te m p e ra tu re  i s  m e a s u re d .  

N O TE  2  S ti rri n g  a n d  m e a s u ri n g  d e vi ce s  a re  to  h a ve  a  l o w h e a t ca p a ci ty.  

Th e  m i crowa ve powe r ou tpu t i s  cal cu l ated  from  th e  form u l a  

( ) ( )
t

TTmTTm
P 02c12w 55,01 87,4 −⋅+−⋅

=  

( ) ( )
t

TTmTTm
P A1c01w 55,01 87,4 −⋅+−⋅

=  

wh ere  

P  i s  th e  cal cu l ated  m i crowave  power ou tpu t,  exp res s ed  i n  watts  (W ) ;  

mw  i s  th e  m as s  of th e  water,  i n  g ram s  (g ) ;  

mc  i s  th e  m as s  of th e  con tai n er,  i n  g ram s  ( g ) ;  

T
A

 i s  th e  am bi en t tem peratu re  (° C );  

T0  i s  th e  am bi e n t i n i ti al  tem p eratu re  of th e  wa ter,  i n  d eg rees  C el s i u s  (° C) ;  

T1  i s  th e  i n i ti al  fi n al  te m pe ratu re  of th e  water,  i n  d eg re es  Cel s i u s  (° C ) ;  

T2  i s  th e  fi n al  tem p eratu re  of th e  wate r,  i n  d eg ree s  Cel s i u s ;  

t i s  th e  h ea ti n g  ti m e,  i n  s e con d s ,  excl u d i n g  th e  m ag n etron  fi l am en t h eati n g - u p  ti m e.  I t  
 s ta rts  cou n ti n g  from  th e  m om en t th e  a ppl i an ce  reach es  9 0  %  of th e  n om i n al  i n pu t 
 p owe r.  

Th e  m i crowave power ou tpu t i s  s tate d  i n  watts ,  rou n d ed  to  th e  n eares t 50  W .  

9  Efficiency 

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

The efficiency of the oven appliance is calculated from the formula  

in

1 00
W

Pt
=η  

wh e re  

P   i s  th e  cal cu l ated  m i crowa ve powe r ou tpu t i n  watts ;  

t i s  th e  h ea ti n g  ti m e,  i n  s econ d s ,  excl u d i n g  th e  m ag n e tron  fi l a m en t h e ati n g - u p  ti m e;  

η  i s  th e  e ffi ci e n cy;  

Wi n  i s  i n cl u d i n g  th e  m ag n e tron  fi l a m en t h e ati n g - u p  en erg y con s u m pti on .  

N O TE  Th e  e n e rg y i n p u t i n cl u d e s  th e  e n e rg y co n s u m e d  d u ri n g  th e  m a g n e tro n  fi l a m e n t h e a t- u p  ti m e .  

Th e  effi ci en cy i s  s tated  i n  per ce n t,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m b er.  

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



I E C  6 0 7 0 5: 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  – 2 1  – 
+ AM D 2 : 2 0 1 8  C S V © I E C  2 0 1 8  

 

1 0  Technical  tests  for performance 

1 0.1  General  

Th e  p u rpos e  of th es e  tes ts  i s  to  eval u a te  u n i form i ty of h eati n g  by u s i n g  water.  Th ey offer th e  
ad van ta g e  of exp res s i n g  th e  res u l ts  n u m eri cal l y.  S i n ce  h e ati n g ,  cooki n g  an d  d efros ti n g  of food  
i n vol ves  th e  g eom etry an d  oth er ch a racteri s ti cs  of th e  l oad  affecti n g  th e  m i crowa ve fi el d  
d i s tri bu ti on ,  th e  res u l ts  of th es e  tes ts  s h ou l d  b e  u s ed  wi th  cau ti on .  Th es e  wate r tes ts  are  
com pl em en tary to  th e  perform an ce te s ts  of C l au s es  1 1  to  1 3  an d  provi d e  ad d i ti on a l  eval u a ti on  
of h ea ti n g  u n i form i ty.  

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

The microwave power output measured according to Clause 8 is used to calculate the heating 
times corresponding to the energy values given for the various loads.  

1 0.2  Square  tank test 

1 0.2.1  Procedure 

The tank specified in  Figure 3 is filled with 1  000 g ±  10 g of water.   

228

228

30

42 3

42
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Dimensions in  millimetres 

N O TE  1  Th e re  i s  a  s m a l l  h o l e  a p p ro xi m a te l y i n  th e  ce n tre  o f e a ch  s e p a ra to r.  

N O TE  2  Th e  ta n k i s  m a d e  fro m  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l .  

Figure 3  – Square  tank 

The water temperature is measured.  The tank is placed centrally on the shelf food support,  
one side being parallel to the front of the oven appliance.  The oven appliance is operated for a  
time corresponding to an output energy of 100 kW·s.  

The tank is removed from the oven appliance.  The water temperature is measured within 30 s 
after the end of the heating period.  

N O TE  Th e  te m p e ra tu re  m e a s u re m e n t i s  fa ci l i ta te d  b y u s i n g  e q u i p m e n t h a vi n g  2 5  th e rm o co u p l e s .  

If the oven appliance has more than one shelf position,  the test is carried out with the tank on 
each position in  turn.  
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1 0.2.2  Evaluation  

Th e m i n i m u m  a n d  m axi m u m  val u es  of th e  tem p eratu re  ri s es  of th e  n i n e  i n n er com partm en ts  
are  cal cu l ated  as  p erce n tag es  of th e  ave rag e  tem pera tu re  ri s e  of a l l  2 5  com p artm en ts .  

Th e  m i n i m u m  an d  m axi m u m  val u es  of th e  tem p eratu re  ri s es  of th e  1 6  ou ter com pa rtm en ts  are  
cal cu l ated  a s  p ercen ta g es  of th e  averag e  tem pera tu re  ri s e  of a l l  2 5  com pa rtm en ts .  

Th e  cal cu l ated  val u es  are  s tated ,  rou n d ed  to  th e  n ea res t wh ol e  n u m ber.   

1 0.3  Mu ltiple  cup  beakers  test 

1 0.3.1  Procedure 

The five cups beakers as specified in  Figure 4 are immersed in  water to equalise the 
temperature.   

 

d ≥  40  

 ≤  85  

d ≤ D ≤  70  

IEC   730/10 

 

Dimensions in  millimetres 

N O TE  1  Th e  cu p  b e a ke r i s  m a d e  fro m  th i n  wa l l  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l  a n d  h a s  a  ci rcu l a r cro s s - s e cti o n  

N O TE  2  P o s s i b l e  s u p p l i e r:  S ch o tt  D u ra n  B e a ke r® 3,  ca ta l o g u e  n u m b e r:  2 1  1 1  6 2 4 ,  h i g h  fo rm ,  wi th  s p o u t,  ca p a ci ty:  
1 0 0  m l ,  e xte rn a l  d i a m e te r a t th e  b o tto m :  4 8 m m ,  h e i g h t:  8 0  m m .  

Figure 4  – Cup Breaker 

___________ 

3  S ch o tt  D u ra n  B e a ke r® i s  a n  e xa m p l e  o f a  s u i ta b l e  p ro d u ct a va i l a b l e  co m m e rci a l l y.  Th i s  i n fo rm a ti o n  i s  g i ve n  fo r 
th e  co n ve n i e n ce  o f u s e rs  o f th i s  d o cu m e n t a n d  d o e s  n o t co n s ti tu te  a n  e n d o rs e m e n t b y I E C  o f th e  p ro d u ct n a m e d .  
E q u i va l e n t p ro d u cts  m a y b e  u s e d  i f th e y ca n  b e  s h o wn  to  l e a d  to  th e  s a m e  re s u l ts .  
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The cups beakers are then removed from the water and dried on the outside.  Each cup beaker 

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 beakers are placed on the oven shelf food support as 
shown in  Figure 5.  They are then heated for a  time corresponding to an output energy of 50 
kW·s.  
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C u p  B e a ke r 3  i s  p l a ce d  a t  th e  ce n tre  o f th e  food  support .  Th e  o th e r cu p s  b e a ke rs  a re  p l a ce d  o n  th e  d i a g o n a l  

m i d wa y b e twe e n  th e  ce n tre  a n d  e a ch  co rn e r.  

Figure  5a  – Posi tion  of cups  beakers  on  rectangular shelves  food  supports  

1 2

3

5

4

IEC   268/99  

C u p  B e a ke r 1  i s  a t th e  ce n tre  o f th e  tu rn ta b l e .  

C u p  B e a ke r 2  i s  co n ti g u o u s  wi th  cu p  b e a ke r 1 .  

C u p  B e a ke r 3  i s  ce n tre d  a t d i s ta n ce  r/3  +  d/2  fro m  th e  ce n tre  o f th e  tu rn ta b l e .  

C u p  B e a ke r 4  i s  ce n tre d  a t d i s ta n ce  2r/3  fro m  th e  ce n tre  o f th e  tu rn ta b l e .  

C u p  B e a ke r 5  i s  co n ti g u o u s  wi th  th e  e d g e  o f th e  tu rn ta b l e .  

r  i s  th e  ra d i u s  o f th e  tu rn ta b l e .   

d   i s  th e  m a xi m u m  d i a m e te r o f th e  cu p  b e a ke r.  

Figure  5b  – Posi tion  of cups  beakers  on  the  turntable  

Figure 5  – Cup Beaker posi tions  for the  test of 1 0.3  

The cups beakers are removed from the oven appliance 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 beakers and within 30 s after the end of the heating period.  
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The test is repeated,  the final temperatures being measured in  the reverse order.  

1 0.3.2  Evaluation  

Th e  ave rag e tem peratu re  ri s e  of th e  water i s  cal cu l ate d  for each  cu p  bea ke r pos i ti on .  Th e  
d i fferen ce b etween  th e  m axi m u m  an d  m i n i m u m  of th e  fi ve  val u es  i s  th e n  cal cu l ated  an d  
d i vi d ed  b y th e  total  averag e  te m peratu re  ri s e .  

Th e  res u l t i s  s tated  as  a  percen ta g e,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m be r.  

1 1  Heating  performance 

1 1 . 1  Heating  beverages  

1 1 . 1 . 1  General  

Th e  pu rpos e  of th e  tes t i s  to  eva l u a te  th e  eve n n es s  of te m pe ratu res  an d  th e  h e ati n g  ti m e wh en  
th e  oven  appl i a n ce  i s  u s ed  for h eati n g  beverag es .  

1 1 . 1 .2  Procedure 

Two cups beakers,  as specified in  Figure 4,  are each filled with 100 g ±  2 g of water having a  

temperature of 20 °C ±  2 °C.  The actual water temperature is measured.  The cups beakers are 

placed on the shelf food support in  the position shown in  Figures 6a or 6c.  

IEC   269/99  

75

IEC   270/99  

 Dimensions in  millimetres 

Figure  6a  – Fi rst  posi tion  for rectangular shelves  food  
supports  

Figure  6b  –  Second  posi tion  for rectangular shelves  
food  supports  

IEC   271/99  

75

IEC   272/99  

 Dimensions in  millimetres 

Figure  6c  – Fi rst  posi tion  for ci rcu lar shelves  
turntables  

Figure  6d  – Second  posi tion  for ci rcu lar shelves  
turntables  

Figure 6  – Cup Beaker posi tion  for the  test of 1 1 . 1  
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The oven appliance is operated until the average temperature of the two cups beakers is 80 °C 

±  5 °C,  the heating time being measured.  After heating,  the cups beakers are removed from the 
oven appliance and placed on a  pad of thermal insulation.  The water is stirred and the 
temperatures measured within 10 s of the end of the heating period.  

N O TE  Th e  h e a ti n g  ti m e  i n cl u d e s  th e  m a g n e tro n  fi l a m e n t h e a t- u p  ti m e .  

The test is repeated but with the cups beakers placed in  the position shown in  Figures 6b or 
6d,  the heating time being the same.  

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

1 1 .1 .3  Evaluation  

Th e h eati n g  ti m e  i s  cal cu l ated  for a  6 0  K tem peratu re  ri s e.  Th e  re s u l t i s  s tate d ,  rou n d ed  to  th e  
n eare s t s e con d .  

Th e  ave rag e  wate r te m pe ratu re  ri s e  of th e  fou r cu ps  be akers  i s  cal cu l ated .  Th e  m axi m u m  
d evi ati on  from  th e  averag e  i s  d i vi d ed  by th e  averag e  tem pera tu re  ri s e.  Th e  res u l t i s  s ta ted  as  a  
percen ta g e  vari ati on ,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m b er.  

1 1 .2  Heating  simulated  food  

1 1 .2.1  Test purpose 

Th e pu rp os e  of th e  tes t i s  to  eva l u a te  th e  abi l i ty of th e  oven  app l i an ce  to  h eat u n i form l y by 
u s i n g  a  s i m u l ated  food  l oad .  

N O TE  Th e  re s u l ts  a re  i n te n d e d  to  b e  u s e d  to  a s s e s s  th e  e ve n n e s s  o f h e a ti n g  a  s i n g l e  p o rti o n  o f fo o d .  

1 1 .2.2  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.   

232

25

30

1 37

1 72

IEC   273/99
 

Dimensions in  millimetres 

N O TE  1  Th e re  i s  a  s m a l l  h o l e  i n  e a ch  s e p a ra to r a t th e  b o tto m  o f th e  co m p a rtm e n t.  

N O TE  2  Th e  ta n k i s  m a d e  fro m  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l .  

Figure 7  – Rectangular tank 
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The tank is placed in  the centre of the shelf food support with the longer sides parallel to the 
front of the oven appliance.  A  fixture incorporating 25 regularly spaced thermocouples is placed 
on the tank and the water is stirred.  The water temperature of each compartment is measured.  
The fixture is removed and the oven appliance is operated within 15 s of the measurement.   

The tank is heated until the highest temperature is 40 °C ±  5 °C.   

With the tank still in  the oven appliance,  the fixture is placed on the tank so that the 
thermocouples are located centrally in  each compartment and approximately 10 mm above the 
bottom,  taking care not to stir the water.  The temperatures are measured within 30 s of the end 
of the heating period.  

1 1 .2.3  Evaluation  

Th e  averag e tem peratu re  ri s e  of a l l  th e  com pa rtm e n ts  i s  cal cu l ated .  Th e  h i g h es t an d  l owes t 
tem pera tu re  ri s es  are  each  d i vi d e d  by th e  ave rag e.  

Th e  res u l ts  are  s tated  as  percen tag e  vari ati on s ,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m b ers .  

1 2  Cooking  performance 

1 2.1  General  

Th i s  cl au s e  provi d e s  te s t m eth od s  u s i n g  food s tu ffs  to  as s es s  th e  cooki n g ,  ba ki n g  an d  roas ti n g  
perform an ce of th e  oven  ap pl i an ce .  Th e  tes ts  are  ca rri e d  ou t i n  accord an ce wi th  th e  
m a n u factu rer’ s  i n s tru cti on s  for th e  vari ou s  types  of food s  u s i n g  boros i l i ca te  g l a s s  d i s h es  
h avi n g  a  m axi m u m  th i ckn e s s  of 6  m m .  

N O TE  1  U n l e s s  o th e rwi s e  s p e ci fi e d  b y th e  m a n u fa ctu re r,  th e  te s ts  a re  ca rri e d  o u t u s i n g  a l l  m o d e s  o f o p e ra ti o n  
p ro vi d e d ,  s u ch  a s  a  fi xe d  a n d  ro ta ti n g  s h e l f.  

N O TE  2  Te s ts  i n  C l a u s e  1 2  a re  a p p l i ca b l e  fo r co m p a ra ti ve  te s ti n g  o n l y.  

1 2.2  Evaluation  

Th e  s peed ,  res u l t a n d  con ven i en ce  of u s i n g  th e  oven  app l i an ce  are  eva l u ated .  

S peed  i s  th e  total  cooki n g  ti m e i n cl u d i n g  res t peri od s .  I t  d oes  n ot i n cl u d e  an y s ta n d i n g  p eri od  
after h eati n g .  

Th e  res u l t i s  eva l u ated  by as s e s s i n g :  

– u n i form i ty of cooki n g ,  b aki n g ,  brown i n g  or roas ti n g  i n  term s  of appea ran ce a n d  textu re  
com pared  wi th  expected  res u l ts ;  

– p arts  wh i ch  are  n ot baked  or cooked  i n  term s  of s i ze  a n d  p os i ti on ;  

– b u rn t areas  of b rown ed  food s  i n  term s  of s i ze  a n d  pos i ti on .  

Th e  res u l ts  m ay b e  eval u ated  as  fol l ows :  

– n o  ove rcooki n g  an d  n o  u n d ercooki n g ;  

– s om e parts  s l i g h tl y overcooked  or s om e  parts  s l i g h tl y u n d ercooked ;  

– s om e parts  s l i g h tl y ove rcooke d  an d  s om e  parts  s l i g h tl y u n d ercooked ;  

– s om e p arts  overcooked  an d  s om e pa rts  u n d ercooked ;  

– s om e pa rts  ve ry overcooked  an d  s om e p arts  very u n d ercooked .  

Con ven i en ce  i s  eva l u ated  by n oti n g  th e  n u m be r of proce d u res  re q u i red  d u ri n g  cooki n g .   
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E XAM P LE S  

– S epa rati on  of th e  food  or rem oval  of pa rts  of i t  

– M an u al  tu rn i n g  of th e  food  

– A res ti n g  peri od  a n d  m an u al  res tarti n g  

N O TE  I n i ti a l  s e tti n g  p ro ce d u re s  fo r th e  co n tro l s  a re  n o t e va l u a te d .  

1 2.3  Tests  

1 2.3.1  Egg  custard  

1 2.3.1 . 1  Purpose of test 

Th e  pu rpos e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  th e  cooki n g  u n i form i ty of a  l arg e  s q u are  food  of 
m od erate  th i ckn es s .  

1 2.3.1 .2  Container 

S q u are  d i s h  h avi n g  

– h ei g h t of 50  m m  ±  1 0  m m ;  

– a rea  at th e  top  d i m en s i on s  of th e  d i s h  5 0 0  cm 2  ±  50  cm 2 .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  2 0  m m  ±  3  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  bei n g  1  0 0 0  g .  

I f th i s  d i s h  i s  too  l arg e  for th e  oven  appl i an ce ,  a  s m al l er d i s h  provi d i n g  a n  area  a t th e  top  

d i m en s i on s  of th e  d i s h  4 1 0  cm 2  ±  4 0  cm 2  m ay be  u s e d  i n s tead .  I n  th i s  ca s e  th e  h ei g h t of th e  

food  i s  2 0  m m  ±  3  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  b ei n g  7 50  g .  

1 2.3. 1 .3  Ingredients  

7 5 0  g  fre s h  m i l k  wi th  a  fa t con ten t of 3  %  to  4  %  

3 7 5  g  beaten  e g g s  

1 2 5  g  wh i te  ca s tor s u g ar 

N O TE  M i l k s h o u l d  n o t b e  d i l u te d  u s i n g  wa te r to  a ch i e ve  th e  s p e ci fi e d  fa t  co n te n t.  I f d i l u ti o n  i s  re q u i re d ,  i t  s h o u l d  b e  
ca rri e d  o u t u s i n g  a  co m b i n a ti o n  o f fu l l - fa t a n d  s e m i - s ki m m e d  m i l k.  

1 2.3.1 .4 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 cling film and place in  a  refrigerator until the temperature of the mixture is  

5 °C ±  2 °C.  

Remove the cling film 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 food support 
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 appliance.  Make the evaluation after a  period of 2 h.  

1 2.3.2  Sponge cake 

1 2.3.2.1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th i s  tes t i s  to  e val u ate  th e  baki n g  u n i form i ty of a  ci rcu l ar,  th i ck,  e xpan d i n g  food .  
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1 2.3.2.2  Container 

A ci rcu l a r d i s h  h avi n g  

– a  h ei g h t of 50  m m  ±  1 0  m m ;  

– an  extern a l  d i am ete r of 2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  2 0  m m  ±  2  m m ,  i ts  n om i n a l  m as s  bei n g  4 7 5  g .  

1 2.3.2.3  Ingredients  

1 7 0  g  s oft wh i te  wh eat fl ou r,  l ow g l u ten  con ten t  

1 7 0  g  wh i te  cas tor s u g a r 

1 0  g  baki n g  powd er 

1 0 0  g  wa ter 

50  g  m a rg ari n e  wi th  a  fa t con ten t of 8 0  %  to  8 5  %   

1 2 5  g  bea ten  eg g s  

B a ki n g  paper approxi m a tel y 2 0 0  m m  d i am ete r.  

1 2.3.2.4 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 appliance and cook according to the 
manufacturer's instructions for this type of load.  If instructions are not provided,  place the dish 

in  the centre of the shelf food support.  The test may be repeated at a  reduced power level if 
this is considered appropriate after evaluation.  

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

1 2.3.3  Meatloaf 

1 2.3.3. 1  Purpose of test 

Th e  pu rp os e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  cooki n g  u n i form i ty of a  th i ck,  rectan g u l a r food .  

1 2.3.3.2  Container 

Re ctan g u l ar d i s h  h avi n g  

– a  l en g th  to  wi d th  rati o  of ap proxi m ate l y 2 , 2 5  to  1 ;  

– a  h ei g h t of 7 5  m m  ±  1 5  m m ;   

– an  area  at th e  top  of th e  d i s h  of 2 2 5  cm 2  ±  2 5  cm 2 .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  4 5  m m  ±  3  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  bei n g  9 0 0  g .  

1 2.3.3.3  Ingred ients  

8 0 0  g  m i n ced  beef wi th  a  m axi m u m  fa t con te n t of 2 0  %   

1 1 5  g  be aten  eg g s  

2  g  s a l t  
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Cl i n g fi l m  

1 2.3.3.4 Procedure 

Beat the eggs and mix in  the minced beef and salt.  Place the mixture in  the dish and compact it 
as much as possible to ensure that there are no air pockets and that the surface is flat.  Cover 

with the clingfilm and place in  a  refrigerator until the temperature of the mixture is 5 °C ±  2 °C.  

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 food support 
with the longer 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 appliance.  After a  period of 5 min,  measure the temperature in  
the centre of the meatloaf.  Cut the meatloaf vertically into six equal sections and make the 
evaluation.  

1 2.3.4 Potato  gratin  

1 2.3.4.1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th i s  tes t i s  to  eval u ate  th e  cooki n g  an d  brown i n g  u n i form i ty of a  l a rg e  ci rcu l ar 
food  of m od e rate  th i ckn e s s .   

1 2.3.4.2  Container 

A ci rcu l ar d i s h  h avi n g  

– a  h e i g h t of 50  m m  ±  1 0  m m ;  

– a n  e xte rn al  d i am ete r of 2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  approxi m a tel y 4 0  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  be i n g  1 , 1  kg .  

1 2.3.4.3  Ingredients  

7 50  g  pee l ed  potatoe s ,  fi rm  textu re  

1 0 0  g  s h red d e d  ch ees e wi th  a  fa t con ten t between  2 5  %  to  3 0  %   

5 0  g  beaten  e g g s  

2 0 0  g  m i xtu re  of m i l k  a n d  cream  wi th  a  fat con te n t b etween  1 5  %  to  2 0  %   

5  g  s al t  

1 2.3.4.4 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 appliance.  After a  period of 5 min,  make the evaluation.  
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The test may be repeated at different control settings if this is considered appropriate after 
evaluation.  

1 2.3.5 Cake 

1 2.3.5. 1  Purpose of test 

Th e  pu rpos e  of th e  te s t i s  to  eval u ate  th e  ba ki n g  an d  b rown i n g  u n i form i ty of a  ci rcu l ar,  th i ck,  
expan d i n g  food .  

1 2.3.5.2  Container 

Ci rcu l a r d i s h  h avi n g   

– a  h ei g h t of 5 0  m m  ±  1 0  m m ;  

– a n  e xtern al  d i am eter of 2 3 0  m m  ±  1 0  m m .  

Th e  h e i g h t of th e  food  i s  2 2  m m  ±  3  m m ,  i ts  n om i n al  m a s s  bei n g  7 0 0  g .  

1 2.3.5.3  Ingredients  

2 50  g  s oft wh i te  wh ea t fl ou r,  l ow g l u te n  con te n t 

2 50  g  wh i te  cas tor s u g ar 

1 5  g  ba ki n g  powd er 

1 50  g  wate r 

75  g  m arg a ri n e  wi th  a  fat con ten t be twe en  8 0  %  to  8 5  %   

1 8 5  g  b eate n  eg g s  

B aki n g  pap er ap proxi m ate l y 2 0 0  m m  i n  d i am ete r 

1 2.3.5.4 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 on the food support 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 appliance 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.  

Remove the dish from the oven appliance.  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.  

1 2.3.6  Ch icken  

1 2.3.6.1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th i s  tes t i s  to  eval u ate  th e  roas ti n g  an d  cooki n g  u n i form i ty of pou l try.  
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1 2.3.6.2  Container   

G ri l l  g ri d  a n d  d ri p  tray or oth e r con ta i n er s peci fi ed  by m an u factu rer.   

1 2.3.6.3  Ingredients  

W h ol e  ch i cken ,  1  2 0 0  g  ±  2 0 0  g ,  wi th ou t offal  

Cl i n g fi l m   

1 2.3.6.4 Procedure 

Wash and dry the chicken.  Cover it with the clingfilm and place it in  a  refrigerator having a  

temperature of 5 °C ±  2 °C for at least 12 h.  

Remove the clingfilm and place the whole chicken on the grill grid and drip tray food support 
as described in  the manufacturer’s instructions.  Place the tray in  the oven and Cook according 
to the manufacturer’s instructions.  The microwave and thermal energy heat may be used 
simultaneously or sequentially in  accordance with the manufacturer’s instructions.  If 

instructions are not provided,  place the tray chicken in  the centre of the shelf food support 
and set the controls as appropriate for this type of food.  

Remove the chicken from the oven appliance and allow it to stand for 2 min.  

Measure the temperature of the coldest part of the chicken using a  probe thermometer.  

N O TE  Th e  co l d e s t p a rt  i s  l i ke l y to  b e  

– th e  th i cke s t p a rt;  

–  cl o s e  to  th e  b o n e ;  

– u n d e r th e  wi n g s  o r l e g s .  

If the temperature is less than 85 °C,  the test is repeated for a  longer time or with different 
control settings.  

The chicken is evaluated for brownness and crispness.   

1 3  Defrosting  performance 

1 3.1  General   

Th i s  cl a u s e  p rovi d es  a  tes t m eth od  to  a s s es s  th e  d efros ti n g  of a  s ol i d  food  b l ock.  Th e  tes t i s  
ca rri e d  ou t i n  a ccord an ce wi th  m an u factu rer' s  i n s tru cti on s  for d efros ti n g  th i s  type  of food .  

N O TE  Ad d i ti o n a l  d e fro s ti n g  te s ts  fo r re g i o n a l  u s e  a re  s p e ci fi e d  i n  An n e x A.  

1 3.2  Evaluation  

Th e  s peed ,  res u l t a n d  con ven i en ce  of u s i n g  th e  oven  app l i an ce  are  eva l u ated .  

S peed  i s  th e  total  d efros ti n g  ti m e i n cl u d i n g  res t pe ri od s .  I t  d oes  n ot i n cl u d e  an y s ta n d i n g  peri od  
after d efros ti n g .  

Th e  res u l t i s  eva l u ated  by as s e s s i n g  th e  u n i form i ty of d efros ti n g .  

Th e  res u l ts  m a y be  eva l u ated  as  fol l ows :  
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–  n o  pa rts  wa rm e r th an  2 5  °C  a n d  n o  pa rts  cool e r th an  0  °C ;  

– n o  parts  warm er th a n  2 5  °C  an d  s om e  parts  cool er th a n  0  °C ;  

– s om e  parts  warm er th a n  2 5  °C  bu t n ot cooked  an d  s om e p arts  cool er th an  0  °C;  

– s om e parts  warm er th an  2 5  °C wi th  porti on s  cooked  an d  n o  parts  cool er th an  0  °C ;  

– s om e p arts  warm e r th an  2 5  °C wi th  p orti on s  cooked  a n d  s om e p arts  cool er th an  0  °C.  

N O TE  1  Th e  te m p e ra tu re s  a re  m e a s u re d  a t  d i ffe re n t h e i g h ts  o f th e  m e a t u s i n g  h yp o d e rm i c p ro b e s .  

Con ven i en ce  i s  eval u ated  by n oti n g  th e  n u m ber of proced u re s  req u i red  d u ri n g  d efros ti n g .   

E XAM PLE S  

– S e parati on  of th e  food  or rem oval  of parts  of i t  

– M a n u al  tu rn i n g  of th e  food  

– A re s ti n g  peri od  an d  m an u al  res tarti n g  

N O TE  2  I n i ti a l  s e tti n g  p ro ce d u re s  fo r th e  co n tro l s  a re  n o t e va l u a te d .  

1 3.3  Meat defrosting   

1 3.3.1  Purpose of test 

Th e  pu rp os e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  th e  u n i form i ty of d efros ti n g  of a  th i ck food  i te m .  

1 3.3.2  Container 

D i s h  as  s peci fi e d  i n  F i g u re  8 .  
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1 25 ± 1 5

1 80 ± 20

1 65 ± 1 6

1 5°  ± 4°

> 30

R (20 ±  5)

R (1 0 ±  3) 20 ± 2

IEC   274/99  

Dimensions in  millimetres 

N O TE  Th e  d i s h  i s  m a d e  fro m  th i n  wa l l  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l .   

Figure 8  – Shal low d ish  

F l at,  m i crowave tran s pare n t p l as ti c pl ate  approxi m atel y 3  m m  th i ck.  

The height of the food is 25 mm ±  4  mm,  its nominal mass being 500 g.  

1 3.3.3  Ingredients  

50 0  g  m i n ced  m ea t h avi n g  a  m axi m u m  fat con ten t of >  1 6  %  an d  ≤  2 0  %  

C l i n g fi l m   

1 3.3.4 Procedure 

Line the dish with clingfilm.  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 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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Remove the clingfilm 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 
appliance.  

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

The test shall be repeated at a  different power level or for a  different period of time resulting in  
at least 60 % of the minced meat being defrosted.  

N O TE  O ve n s  Ap p l i a n ce s  wi th  a n  a u to m a ti c d e fro s ti n g  fu n cti o n  a re  a l s o  te s te d  u s i n g  m a n u a l  d e fro s ti n g .  

1 4 Energy consumption  for the  microwave function  

1 4.1  General  

Th e  p u rpos e  of th i s  te s t i s  to  m eas u re  th e  en erg y con s u m pti on  of th e  app l i an ce  by a  d efi n e d  
l oad  a n d  tem p eratu re  ri s e  wh i ch  i s  con s i d e red  as  en e rg y con s u m p ti on  for a  cooki n g  cycl e.  
Th e refore,  th re e  d i fferen t wa ter l oad s  i n  g l as s  con ta i n e rs  wh i ch  h a ve  d i fferen t s i ze s  an d  
s h apes  are  u s ed .  

1 4.2  Test load  

Th ree d i ffere n t tes t l oad s  as  s h own  i n  Tabl e  4  are  u s ed :  

Table  4 – Test loads  for measuring  the energy consumption  

Load  Glass  container,  cyl indrical   
made  of borosi l icate  g lass   

Nominal  water amount (mw)  
pure  tap  water  

S m a l l  ( s )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  9 0  m m  ±  1  m m  

e xte rn a l  h e i g h t h  1 2 5  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 6 0 0  m l  

M a xi m u m  m a s s  2 0 0  g  

2 7 5  g  ±  1  g  

M i d d l e  ( m )  

E xte rn a l  d i a m e te r  d  1 4 0  m m  ±  1  m m  

e xte rn a l  h e i g h t  h  7 6  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 9 0 0  m l  

M a xi m u m  m a s s  2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  

L a rg e  ( l )  

E xte rn a l  d i a m e te r  d  1 9 0  m m  ±  1  m m  

e xte rn a l  h e i g h t  h  9 0  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 2 0 0 0  m l  

M a xi m u m  m a s s  4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  

 

Th e  prope rti es  of th e  g l a s s  con tai n ers  s h al l  be  i n  accord an ce wi th  3 . 3 .  Th e  actu al  m as s  of th e  
u s ed  con tai n er (mc)  i s  d e term i n ed  an d  n oted .  Th e  actu al  m as s  of th e  water am ou n t i s  
d eterm i n ed  an d  n oted  (mw) .  

N O TE  F o r ca l cu l a ti n g  th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  th e  h e a t ca p a ci ty o f th e  b e a ke r i s  ta ke n  i n to  a cco u n t.  Th e re fo re ,  th e  
th e o re ti ca l  e n e rg y i n  th e  b e a ke r i s  ca l cu l a te d .  

1 4.3  Preparation  

At th e  s tart of th e  tes t th e  em pty g l as s  con tai n er an d  th e  appl i an ce  s h al l  h ave  l abora tory 
am bi e n t tem p eratu re.  Th e  water i s  pou re d  i n to  th e  con tai n er a n d  s ti rred .  Th e  te m pe ratu re  i s  
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m e as u red  wh en  th e  ave rag e  tem p eratu re  of con ta i n e r a n d  water i s  bal an ced .  Th e  i n i ti al  

tem peratu re ,  T0 ,  s h a l l  be  i n  th e  ran g e  of 1 0  ° C  ±  0 , 5  ° C.   

N O TE  1  W a te r h a vi n g  a n  i n i ti a l  te m p e ra tu re  1  ° C  to  2  ° C  b e l o w th e  ta rg e t te m p e ra tu re  m i n i m i ze s  th e  s ti rri n g  ti m e .  

N O TE  2  Th e  fi l l e d  co n ta i n e r s h o u l d  n o t b e  s to re d  i n  th e  fri d g e  to  a vo i d  th e  ri m s  g e tti n g  to o  co l d .   

N O TE  3  To  g u a ra n te e  a  s u ffi ci e n t s ti rri n g  a  th e rm o co u p l e  wi th  a  p l a s ti c  a d a p te r s h o u l d  b e  u s e d .  An  e xa m p l e  i s  
d e s cri b e d  i n  An n e x C .  Th e  s ti rre r s h o u l d  h a ve  a  l o w h e a t ca p a ci ty.  

1 4.4 Posi tion ing  the load  in  the  appl iance 

Th e  food  support  for m i crowa ve h eati n g  i s  pl ace d  i n  th e  ap pl i an ce  a ccord i n g  to  th e  
m a n u factu rers ’  i n s tru cti on s .  Th e  con ta i n e r i s  i m m ed i ate l y pl a ced  i n  th e  cen tre  of th i s  s u pport.  

I f n o  i n s tru cti on s  are  g i ven  th e  con tai n er i s  pl aced  i n  th e  cen tre  of th e  tu rn tabl e  or re ci procati n g  
tray.  I f th e  ap pl i an ce  i s  n ot fi tted  wi th  a  tu rn tabl e  or reci p rocati n g  tra y th e  l oad  i s  pl a ced  on  th e  

l owes t pos s i bl e  food  support  pos i ti on .  

1 4.5 Measurement of energy consumption  for a  cooking  cycle  

Th e  en e rg y con s u m pti on  for a  cooki n g  cycl e  i s  m ea s u red .  

Two tes ts  are  p erform e d  for ea ch  am ou n t of wa ter (s ee  1 4 . 2 ):  

Th e  m eas u rem en t s h al l  be  s tarte d  b y s wi tch i n g  th e  a ppl i an ce  on  wi th i n  3 0  s  a fter th e  

prep arati on  of th e  water l oad .  Th e  power con trol  for th e  microwave function  i s  s e t to  th e  
h i g h es t p os s i bl e  pos i ti on .  I f a vai l a bl e  th e  m ea s u rem en ts  are  m ad e wi th  boos t fu n cti on .   

The appliance is operated and the time (th i g h )  for the water to reach a  temperature (Th i g h )  in  
between 60 °C and 65 °C is measured.  The appliance is then switched off.  The water load is 
removed from the appliance and positioned on a  thermally insulating pad.  The water is stirred 
with a  stirrer (see Annex C)  and the final temperature is measured within 20 s after heating is 
finished.  

The appliance is cooled down (see 6. 5)  and the measurement with the same water load is 
repeated with a  target temperature of 55 °C to 60 °C (Tl o w) .  The time is measured (tl o w) .  

The difference between Th i g h  and Tl o w  shall be minimum 2 K,  otherwise one of the 
measurements shall be repeated with an adjusted time.  

This procedure is carried out for each load defined in  14. 2.  

Th e fol l owi n g  d ata  s h al l  be  record ed  for each  wate r l oad :  

– h ea ti n g  ti m e tl o w  an d  th i g h  ( s ) ;  i n cl u d i n g  th e  m ag n etron  fi l am en t h ea ti n g - u p  ti m e;  

– i n i ti al  tem peratu re  T0  (° C );  

– fi n al   tem pera tu re  Tl o w   an d  Th i g h  ( ° C) ;  

– en erg y con s u m pti on  Wl o w  an d  Wh i g h  (W h );  

– am bi e n t te m peratu re  (° C )  at th e  s tart of th e  tes t (wh en  th e  water i s  pos i ti on ed  i n  th e  
ap pl i an ce);  

– actu a l  a n d  n om i n al  m as s  of water (g ).   

N O TE  1  Th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  o f co m p o n e n ts  s u ch  a s  l a m p s  a n d  fa n s ,  wh i ch  a re  a u to m a ti ca l l y s wi tch e d  o n  wi th  
th e  a p p l i a n ce ,  i s  i n cl u d e d  i n  th e  m e a s u re m e n t.  

N O TE  2  Th e  re co rd i n g  o f th e  h e a ti n g  ti m e  t
l o w

 a n d  t
h i g h

 a re  i n fo rm a ti ve  a n d  s i m p l i fy th e  m e a s u re m e n t.  Th e re fo re  

th e  m a g n e tro n  fi l a m e n t h e a ti n g - u p  ti m e  i s  i n cl u d e d .  
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N O TE  3  I t  i s  re co m m e n d e d  to  s ta rt  wi th  th e  h i g h e r te m p e ra tu re  ra n g e  o f 6 0  ° C  to  6 5  ° C  (T
h i g h

) .  

N O TE  4  To  g u a ra n te e  a  s u ffi ci e n t s ti rri n g  a  th e rm o co u p l e  wi th  a  p l a s ti c a d a p te r s h o u l d  b e  u s e d .  E xa m p l e s  a re  
d e s cri b e d  i n  An n e x C .  Th e  s ti rre r s h o u l d  h a ve  a  l o w h e a t ca p a ci ty.  

1 4.6  Calcu lation  for the  energy consumption  of a  cooking  cycle  

Th e  en erg y con s u m pti on  to  reach  a  tem peratu re  i n creas e  of 50  K ( W 5 0 )  i s  cal cu l ated  for each  
l oa d  (s ee  1 4 . 2 )  u s i n g  th e  l i n ear reg re s s i on  bas ed  on  th e  m eas u red  d ata  poi n ts .  

Th e  tem peratu re  ri s e  (∆T)  i s  cal cu l ated  as  th e  d i fferen ce b etween  th e  i n i ti al  tem p eratu re  T0  
an d  fi n a l  tem p eratu re  Th i g h  an d  Tl o w.   

 0highhigh  Δ TTT −=  ( 1 )  

 0lowlow  Δ TTT −=  (2 )  

To ca l cu l a te  th e  total  tem peratu re  ri s e  th e  h eat capaci ty of th e  con ta i n e r i s  con s i d ered  as  

fol l ows  for ∆Th i g h  an d   ∆Tl o w  

 high
w

highc
totalhigh, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (3 )  

  low
w

lowc
totallow, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (4 )  

wh ere  

mw  i s  th e  a ctu al  m as s  of th e  wa ter (g );  

mw, n  i s  th e  n om i n al  m as s  of wate r (2 7 5  g ,  3 50  g ,  1  0 0 0  g );  

mc i s  th e  a ctu al  m as s  of th e  con tai n er (g );  

T0  i s  th e  i n i ti al  tem peratu re  of th e  water (° C) ;  

Tl o w  i s  th e  fi n al  tem peratu re  of th e  water for th e  l ow tem peratu re  ran g e  (° C) ;  

Th i g h  i s  th e  fi n al  tem pera tu re  of th e  wa ter for th e  h i g h  tem p eratu re  ran g e  (° C);  

Th e  total  tem pe ratu re  ri s e  (∆Tto ta l )  i s  n orm al i ze d  by th e  actu al  l oad .  

 
w

high,  norm high, total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
 (5)  

 
w

low, norm low,total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
  (6 )  

Th e  q u oti en t of en erg y con s u m pti on  per tem peratu re  ri s e  ( Q )  i n  W h /K i s  cal cu l ated .  

 
( )

( )norm low,norm high,

lowhigh

ΔΔ
 

TT

WW
Q

−

−
=  (7 )  

Th e  e n erg y con s u m pti on  to  h eat u p  th e  am ou n t of wa ter by 50  K (W5 0 )  i s  ca l cu l a ted .  
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 ( )norm low,low50 Δ50 TQWW −⋅+=   (8 )  

W5 0  i s  d ete rm i n ed  for th e  s m al l  (s ),  m i d d l e  (m )  an d  l arg e  ( l )  l oad  an d  n oted .  

1 4.7  Final  resu l t  

Th e fi n al  res u l t (Wfi n a l )  i s  cal cu l ated  b y s u m  th e  cal cu l ated  e n erg y con s u m pti on  to  rea ch  50  K 
(s e e  1 4 . 6 )  from  th e  s m al l  (s ),  m i d d l e  (m )  a n d  l arg e  ( l )  l oad .  

1 1

263
  

l50,m50,s50,
cycle cooking final,

WWW
W

⋅+⋅+⋅
=  

Th i s  fi n a l  en erg y con s u m pti on  Wfi n a l  repre s en ts  th e  en e rg y con s u m p ti on  for an  ave rag e  cook 
cycl e  for m i crowave cooki n g  e n erg y con s u m pti on .  

N O TE  1  Th e  we i g h ti n g  fa cto rs  a re  re l a te d  to  a ve ra g e  h o u s e h o l d  u s e  a n d  re p re s e n t typ i ca l  l o a d s .  

N O TE  2  Th e  cool ing  down  period  e n e rg y co n s u m p ti o n  i s  n o t ta ke n  i n to  a cco u n t i n  th e  fi n a l  e n e rg y co n s u m p ti o n .  

N O TE  3  As  a n  e xa m p l e  fo r d a ta  a n d  ca l cu l a ti o n  s h e e t,  s e e  An n e x E .  An  E xce l ® 9 7 - 2 0 0 3  e va l u a ti o n  p ro g ra m ,  wh i ch  
co rre s p o n d s  d i re ctl y to  An n e x E ,  i s  a va i l a b l e  wi th  th i s  s ta n d a rd  fo r th e  a u to m a ti c ca l cu l a ti o n  o f th e  e n e rg y 
co n s u m p ti o n  ( C l a u s e  1 4 ) .  Th e s e  ca l cu l a ti o n s  ca n  a l s o  b e  m a d e  i n  a n y o th e r s p re a d s h e e t p ro g ra m  u n d e r th e  
co n d i ti o n  th a t th e  s a m e  re s u l ts  a re  a ch i e ve d .  

1 4.8  Reporting  of test resu l ts  

Th e  fol l owi n g  d ata  s h al l  b e  rep orte d :  

a)  m i crowave power ou tpu t m e as u red  accord i n g  to  Cl au s e  8 ;  

b)  type  of th e  a ppl i an ce,  avai l abl e  h eati n g  fu n cti on (s );   

c)  fi tted  wi th  tu rn tabl e  or reci p rocati n g  tray;  

d )  pos i ti on  of th e  l oad s ;  

e)  s u ppl y vol tag e  at wh i ch  th e  m eas u rem en ts  were  m ad e ;  

f)  en erg y con s u m pti on  i n  W h  rou n d ed  to  on e  d e ci m al  accord i n g  to  1 4 . 6  for each  l oad ;  

g )  fi n a l  res u l t per cooki n g  cycl e ,  Wfi n a l ,  i n  W h  rou n d e d  to  on e  d eci m al  accord i n g  to  1 4 . 7 .  

1 5  Consumption  measurement of low power modes  

I n  ad d i ti on  to  th e  req u i rem en ts  i n  I E C  6 2 3 0 1 ,  th e  fol l owi n g  req u i rem en ts  a re  g i ve n .  

F or an  app l i an ce  com pos ed  of a  com b i n a ti on  of s ep arate  u n i ts  wh i ch  m ay con s i s t of on e  of a  

vari ety of d i fferen t h obs  an d  on e  of a  vari ety of d i ffere n t microwave ovens  th e  recom m en d ed  
com bi n ati on  as  d e cl ared  i n  th e  m an u factu rer’ s  i n s tru cti on  are  u s ed  for th e  tes t.  I f app l i an ce  A 

(e. g .  h ob)  can  on l y be  opera ted  com bi n ed  wi th  appl i an ce  B  (e. g .  microwave oven ) ,  fi rs t th e  
l ow p ower m od e for a ppl i an ce  B  wi th ou t ap pl i an ce  A i s  m eas u re d  an d  n oted .  Afterwa rd s  th e  
l ow p ower m od e for th e  ap pl i an ce  B  com bi n e d  wi th  th e  appl i a n ce  A i s  m ea s u red .  Th e  l ow 
power con s u m pti on  of ap pl i an ce  A i s  ca l cu l a ted  by th e  d i fferen ce between  th es e  two 
m e as u rem e n ts .  

W h en  prepa ri n g  th e  tes t report for an  appl i a n ce  com pos ed  of a  com bi n ati on  of s epa rate  u n i ts  
th e  com bi n ati on  of typ es  of m ai n  powe red  parts  (h obs ,  oven s ,  g ri l l s ,  wa rm i n g  pl a tes ,  g ri d d l es ,  
etc. )  u s e d  for th e  m eas u rem en t s h a l l  be  re cord ed .  Th e  con s u m pti on  of l ow power m od es  s h al l  
be  n ote d  for ea ch  u n i t A an d  B  s ep aratel y.  

N O TE   Th e  p ro ce d u re  fo r m e a s u i n g  th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  o f h o b s  i s  d e s cri b e d  i n  I E C  6 0 3 5 0 - 2  a n d  th a t o f o ve n s  
i n  I E C  6 0 3 5 0 - 1 .  

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



I E C  6 0 7 0 5: 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  – 3 9  – 
+ AM D 2 : 2 0 1 8  C S V © I E C  2 0 1 8  

 

W h en  tes ti n g  appl i an ces  th at are  fi tte d  wi th  a  cl ock,  th e  cl ock s h al l  be  ad j u s te d  to  th e  correct 
ti m e an d  d ate  as  s peci fi ed  i n  th e  i n s tru cti on s .   

I n  ca s e  en erg y con s u m pti on  i s  i n fl u en ced  b y con ti n u ou s  ch an g i n g  d i s pl ayed  ti m e of a  cl ock,  a  
m e as u rem e n t peri od  of 2 4  h  i s  n e ces s a ry.  Th e  averag e  val u e  from  th i s  m eas u rem en t i s  n oted .   

I f th e  appl i a n ce  h as  an  am bi en t l i g h t s en s or,  two i l l u m i n a n ce l evel s  i n  accord an ce wi th  
I E C  6 2 3 0 1  s h al l  be  m eas u re d  d u ri n g  th e  2 4  h  pe ri od ,  e ach  i l l u m i n an ce l evel  for 1 2  h .  

I f an  opti on  i s  p rovi d ed  to  th e  u s er to  s wi tch  off th e  d i s pl a y both  th e  s wi tch ed  on  an d  s wi tch ed  
off m od e  i s  to  be  te s te d  an d  re porte d .  
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Annex A  
(i n form a ti ve )  

 
Regional  defrosting  tests  

 

A.1  General  

Th e s e ad d i ti on al  d e fros ti n g  tes ts  are  appl i cab l e  i n  s om e cou n tri es .  

A.2  In troduction  

Th e s e tes ts  al l ow for th e  eval u ati on  of d efros ti n g  of a  n u m ber of s m al l  i te m s  s i m u l tan e ou s l y.  
Th e  s el ecti on  of th e  warm es t an d  col d e s t i tem s  i s  faci l i tated  d u e  to  th e  u s e  of m an y s m al l  
d i s crete  i tem s  wh i ch  ten d  to  exh i b i t  a  h om og en ou s  p h ys i ca l  ch a n g e d u ri n g  d e fros ti n g .  

A.3  Test methods  

A.3.1  General  

Th e  a s s es s m en t of d efros ti n g  s m a l l  i tem s  can  be  carri ed  ou t b y u s i n g  food s tu ffs  s u ch  as  
ras pberri es  or by u s i n g  arti fi ci al  s u bs tan ces  wh i ch  s i m u l ate  food  arti cl e s .  

A.3.2  Raspberries  

A.3.2.1  Purpose of test 

Th e  pu rp os e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  th e  u n i form i ty of d efros ti n g  s m al l  fru i t.  

A.3.2.2  Container 

F l at m i crowave tran s paren t pl as ti c p l ate  approxi m atel y 3  m m  th i ck an d  2 50  m m  i n  d i am eter.  

N O TE  F o r s m a l l  o ve n s ,  th e  d i a m e te r o f th e  p l a te  m a y b e  o n l y 2 0 0  m m .  

A.3.2.3  Ingredients  

F rozen  wh ol e  ra s pb erri es  of s i m i l ar s i ze,  a n d  s el ected  s o  th at 6 0  berri es  wei g h  at l e as t 2 5 0  g .  

A.3.2.4 Procedure   

Evenly distribute 250 g ±  20 g of frozen berries on the plate and defrost in  accordance with the 
manufacturer's instructions.  If instructions are not provided,  the raspberries are defrosted with 
the controls set so that the microwave power output is approximately 180 W and the defrosting 
time is 7 min.  

The tests may be repeated at a  different power level or for a  period of time resulting in  at least 
70 % of the raspberries being defrosted.  

N O TE  O ve n s  wi th  a n  a u to m a ti c d e fro s ti n g  fu n cti o n  a re  a l s o  te s te d  u s i n g  m a n u a l  d e fro s ti n g .  

After a  standing time of 3 min,  remove the raspberries from the oven appliance.  Determine the 
temperature of the warmest raspberry and the mass of those which are still partially frozen.  
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A.3.3  Gel  

A.3.3.1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th i s  tes t i s  to  eval u ate  th e  u n i form i ty of d efros ti n g  u s i n g  s m al l  p i ece s  of 
arti fi ci al  food .  

A.3.3.2  Container  

F l a t m i crowave  tra n s p aren t pl as ti c pl ate  app roxi m ate l y 3  m m  th i ck an d  2 50  m m  d i am eter.   

N O TE  F o r s m a l l  m i cro wa ve  o ve n s ,  th e  d i a m e te r o f th e  p l a te  m a y b e  o n l y 2 0 0  m m .  

A.3.3.3  Ingredients  

3 , 1 5  g  tri (h yd roxym eth yl ) - am i n om eth a n e 

1 , 3 2  g  ci tri c aci d  ( d ry)  

5, 3  g  p otas s i u m  aceta te  

5  g  potas s i u m  ch l ori d e  

1 0 0  g  s tan d ard  8 7  %  g l ycerol  

1 0 0  g  wh i te  s u g ar 

8 3 0  g  water  

1 5  g  g e l l i n g  ag e n t ( carrag een an - ka ppa)  

3  m l  i n d i cator s ol u ti on  (cres ol ph th a l ei n - orth o  s ol u ti on ,  from  a  s ol u ti on  of 2  g  per 1 0 0  g  9 6  %  
eth yl  a l coh ol )  

A.3.3.4 Procedure 

Place all solid ingredients,  except for the sugar,  gelling agent and glycerol,  in  a  pan and mix 
with the water.  Add the sugar and stir until it is dissolved.  Add the glycerol and stir.  Add the 
gelling agent and heat to boiling,  stirring frequently.  Slowly add the indicator solution while 
stirring.  Remove the pan from the heat source.  The solution is poured into individual moulds,  

each mould being in  the form of a  cylinder having a  diameter of 27 mm ±  0, 5 mm and a  height 
of approximately 10 mm with a  hemispherical end.  

After the gel has cooled and solidified,  the pieces are removed from the moulds,  positioned 
individually on plates and covered with clingfilm.  Place the plates in a  freezer having a  

temperature of approximately –20 °C for at least 12 h.  

Evenly distribute 250 g ±  20 g of the frozen gel on the flat plate and defrost in  accordance with 
the manufacturer’s instructions.  If instructions are not provided,  the gel is defrosted with the 
controls set so that the microwave power output is approximately 180 W and the defrosting 
time is 7 min.  

The test may be repeated at a  different power level or for a  period of time resulting in  at least 
70 % of the pieces being defrosted.  

N O TE   M i cro wa ve  o ve n s  wi th  a n  a u to m a ti c  d e fro s ti n g  fu n cti o n  a re  a l s o  te s te d  u s i n g  m a n u a l  d e fro s ti n g .  

After a  standing time of 3 min,  remove the gel from the oven appliance.  Determine the 
temperature of the warmest piece and the mass of those which are still partially frozen.  

A.4 Evaluation  

Th e  eval u a ti on  i s  m a d e as  s tated  i n  1 3 . 2 .  

Th e  tem peratu re  of th e  warm e s t i tem  an d  th e  m a s s  of th e  pa rti al l y froze n  i tem s  are  s ta ted .  

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



 – 4 2  – I E C 6 0 7 0 5 : 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  
  + AM D 2 : 2 0 1 8  CS V © I E C  2 0 1 8  

 

Annex B   
( i n form a ti ve )  

 
Dishes  for Clause 1 2  and  1 3  

 

 Example  test d ish  wi th  description  
 

Requirements  
C lause  1 2  and  1 3  

Meat defrosting  
( S u b cl a u s e  1 3 . 3 )  

 Al l  in  one dish  with  l id   
 

For freezing:  microwave tran sparen t material  

1 25 mm ±  1 5 mm and  

1 80 mm ±  20 mm 
 
F o r d e fro s ti n g :  m i cro wa ve  tra n s p a re n t p l a s ti c 
p l a te  ( 3  m m )  

Egg  custard  
( S u b cl a u s e  1 2 . 3 . 1 )  
 
 
 

 

S q u a re  ro a s te r/ E a s y g ri p  
 

H e i g h t 5 0  m m  ±  1 0  m m  
d i m e n s i o n s  a t  th e  to p  o f th e  d i s h  

2 5 0  m m  ×  2 5 0 m m   
 
fo r s m a l l e r ca vi ti e s :  
d i m e n s i o n s  a t  th e  to p  o f th e  d i s h  

2 1 0  m m  ×  2 1 0  m m   

Sponge  cake,  potato  
gratin ,  cake  
( S u b cl a u s e s  1 2 . 3 . 2 ,  
1 2 . 3 . 4 ,  1 2 . 3 . 5 )  

 
 

Cake d ish  
 

H eigh t 50 mm ±  1 0  mm 
 
Extern al  d iameter of th e top d imensions 220 mm 
 

Meatloaf 
( S u b cl a u s e  1 2 . 3 . 3 )  
 
 

L o a f d i s h  
 

L o a f d i s h  l e n g th  to  wi d th  2 , 2 5 : 1  
 
d i m e n s i o n s  a t  th e  to p  o f th e  d i s h  

2 5 0  m m  ×  1 2 4  m m  
 

1 9 0  

1 4 0  

2 5 0  

2 5 0  

2 2 0  

2 5 0  
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Annex C   
(i n form a ti ve )  

 
Stirrer 

Th i s  a n n ex g i ves  an  e xam pl e  of a  th erm ocou pl e  wi th  l ow h e at con d u cti vi ty.   Th i s  th erm ocou pl e  
wi th  a  pl as ti c s ti rri n g  ad ap ter s h ou l d  b e  u s ed  i n  Cl au s es  8  an d  1 4 .   Th e  th erm ocou pl e  s h ou l d  
be  i n  accord an ce wi th  6 . 7 .   

 

Figure  C.1  – Plastic sti rring  adapter 

 

Figure  C.2  – Example sti rrer 

IEC   1 939/14   

M a te ri a l :  M a kro l o n  
H e a t ca p a ci ty:  1 ,  1 7  kJ /kg K  

IEC   1 940/14  
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Annex D   
(i n form a ti ve )  

 
G lass  container for Clauses  8  and  1 4 

Th e  fol l owi n g  catal og u e  n u m b ers  i n  Tabl e  D . 1  are  rel e van t for th e  g l as s  con tai n e r u s ed  i n  
Cl au s es  8  an d  1 4 .  

Table  D.1  – Specification  – g lass  containers  

Load  Glass  container,  cyl indrical   made  of 
borosi l icate  g lass   

Nominal  water amount  
(mw)  pure  tap  water  

Possible  suppl ier 
g lass  container 

S m a l l  ( s )  
( C l a u s e  1 4 )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  9 0  m m  ±  1  m m   

e xte rn a l  h e i g h t h  1 2 5  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 6 0 0  m l  
M a xi m u m  m a s s  2 0 0  g  

  2 7 5  g  ±  1  g  D u ra n  C a t. - N o  
2 1 1 0 6 4 8  
“ B e a ke r l o w h e i g h t”   

M i d d l e  ( m )  
( C l a u s e  1 4 )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  1 4 0  m m  ±  1  m m   

e xte rn a l  h e i g h t h  7 6  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 9 0 0  m l  
M a xi m u m  m a s s  2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  D u ra n  C a t. - N o  2 1 3 1 3 5 4  
“ C rys ta l l i zi n g  d i s h ”  

L a rg e  ( l )  
( C l a u s e s  8  
a n d  1 4 )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  1 9 0  m m  ±  1  m m   

e xte rn a l  h e i g h t h  9 0  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 2  0 0 0  m l   
M a xi m u m  m a s s  4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  D u ra n  C a t. - N o  2 1 3 1 3 5 9  
“ C rys ta l l i zi n g  d i s h ”  

 

F i g u re  D . 1  s h ows  h ow to  m ea s u re  th e  d i m e n s i on s  from  th e  recom m en d ed  con tai n ers .  

 

Figure D.1  – Example:  smal l  beaker (600  ml )

IEC   1 941 /14  

h
 

d  
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Annex E   
(i n form a ti ve )  

 Data and  calculation  sheet:  Energy consumption  for a  cooking  cycle  with  microwave function  (Clause 1 4)  

Identification of the appliance: Factory & Brand: Test lab:

Supply voltage: V Calculated volume Liter Operator:

Rated output-power W Cavity material: Date:

Type microwave oven or   combi  
oven:

Position  of 
load:

Output-Power (see 8. 1 ) W Comment:

Nominal  mass of water: 1 000 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Turntable,  
reciprocating tray:

 

N O TE  C e l l s  wi th  co n te n t “ ca l c. ”  s h o u l d  b e  ca l cu l a te d .  

Th i s  pu b l i ca ti on  con tai n s  an  attach ed  fi l e  i n  th e  form  of an  E xce l ® 9 7 - 2 0 0 3  d ata  s h e et prog ram .  Th i s  fi l e  i s  i n ten d ed  to  be  u s ed  as  a  com pl em e n t an d  
d oes  n ot form  an  i n teg ra l  part of th e  pu b l i cati on .  
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Nominal  mass of water: 350 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 40 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Nominal  mass of water: 275 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Consumption per cooking cycle:
Water load:

1 000 g calc Wh
350 g calc Wh
275 g calc Wh

Weighting factor:
2 Total  Energy 

Consumption:
calc Wh6

3

 

N O TE  C e l l s  wi th  co n te n t “ ca l c. ”  s h o u l d  b e  ca l cu l a te d .  
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Annex F   
(i n form a ti ve )  

 
Energy consumption  for the  cool ing  down  period  

F or m eas u ri n g  th e  en erg y con s u m pti on  of th e  cool ing  down  period  th e  l oad s  accord i n g  to  
Tab l e  4  a re  pl aced  i n  th e  appl i a n ce  accord i n g  to  1 4 . 4 .  

N O TE  1   As  re s i d u a l  h e a t fro m  co m p o n e n ts  i n fl u e n ce  th e  d u ra ti o n  o f ve n ti l a ti o n ,  th e  a p p l i a n ce  s h o u l d  b e  co o l e d  fo r 
a t l e a s t 6  h  b e fo re  m e a s u ri n g .  

The heating shall be started by switching the appliance on within 30 s after the preparation of 

the water load.  The power control for the microwave function  is set to the highest possible 
position.  If available the measurements are made with boost function.   

Th e  h eati n g  ti m e i s  cal cu l a ted  for a  tem pera tu re  ri s e  of 50  K d eterm i n ed  by 1 4 . 5  rou n d ed  to  
s e con d s  as  fol l ows :  

Th e  q u oti e n t of ti m e per tem peratu re  ri s e  (Q5 0 ,  t)  i n  s /K i s  cal cu l ated .  

 
( )

( )normlow,normhigh,

lowhigh
 50,

ΔΔ
 

TT

tt
Q t

−

−
=   (F . 1 )  

N O TE  2  D e fi n i ti o n s  fo r ∆T
h i g h , n o rm

 a n d  ∆T
l o w, n o rm

 a re  g i ve n  i n  1 4 . 6 ,  F o rm u l a e  ( 5 )  a n d  ( 6 ) .  

Th e  ti m e  to  h eat u p  th e  am ou n t of wa ter by 5 0  K (t5 0 )  i s  cal cu l ated .  

 ( )normlow,50low50 Δ50 TQtt −⋅+=   (F . 2 )  

Th e ti m e for operati n g  th e  ap pl i an ce  t5 0  i s  cal cu l ate d  for e ach  l oad  s eparatel y.  

After the respective heating up time t5 0  (calculated for each load: the small,  middle and large 

load)  is up,  then the appliance is set to off mode.  If the appliance doesn’t offer an off mode it 

is set to standby mode.  

The load is removed and the door shall be closed after (30 ±  2)  s.  The measurement of the 

energy consumption is started immediately when the appliance is set to off mode  (see Figure 
F. 1 ) .  
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Figure F.1  – Phases  of energy consumption  measurement – example  

Th e  m e as u rem en t i s  s toppe d  after 1 5  m i n  ±  2  s ,  i n d epen d en tl y,  wh eth er th e  ven ti l ati on  s tops  
au tom ati cal l y or n ot.  

Th e  en e rg y con s u m pti on  for th e  cool ing  down  period  Wv  i s  n ote d  i n  W h  for e ach  l oad .  

E n s u re  th at th e  fol l owi n g  con d i ti on s  rem a i n  rel evan t for th e  d u rati on  of th e  m e as u rem en t:  

•  con n ected  to  m a i n s  p ower for th e  d u rati on  of th e  tes t;  

•  n o  n etwork i s  con n ected  to  th e  prod u ct.  

P
  
 (

W
) 

E n e rg y co n s u m p ti o n  
a cco rd i n g  to  C l a u s e  1 4   

co o l i n g  d o wn  p e ri o d  

S e t to  o ff 
m o d e  

u n l o a d  o ve n  a n d  cl o s e  

th e  d o o r 3 0  s  ±2  s  a fte r 

s wi tch i n g  o ff  

C o o l i n g  d o wn  p e ri o d  fo r 
1 5  m i n  ± 1  m i n   

tra n s i ti o n  to  l o w 
p o we r m o d e   
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7 . 1  D i m en s i on s  extéri eu res  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 2  

7 . 2  D i m en s i on s  i n téri eu res  u ti l es  et vol u m e  u ti l e  cal cu l é  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 3  

7 . 2 . 1  G é n éral i tés  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 3  

7 . 2 . 2  H au te u r u ti l e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 5  
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7 . 2 . 4  P rofon d e u r u ti l e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 6  

7 . 2 . 5  P l a teau  à  m ou vem e n t a l tern é  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 6  

7 . 2 . 6  Vol u m e  u ti l e  cal cu l é  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 6  

7 . 2 . 7  D i m en s i on s  d u  s u pport a l i m en tai re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 6  

7 . 3  D i m en s i on s  i n téri eu res  g l oba l es  et vol u m e g l ob al . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 7  

7 . 3 . 1  G é n éral i tés  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 7  

7 . 3 . 2  H au te u r g l oba l e  (H)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 7  

7 . 3 . 3  Larg eu r g l obal e  (W)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 7  

7 . 3 . 4  P rofon d e u r g l oba l e  (D)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 7  

7 . 3 . 5  Vol u m e  g l obal  d e s  cavi té s  rectan g u l ai res  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 7  

7 . 3 . 6  Vol u m e  g l obal  d e s  cavi té s  n on  rectan g u l ai res  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 7  
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9  Ren d em e n t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 9  

1 0  E s s a i s  te ch n i q u e s  d ’ ap ti tu d e  à  l a  fon cti on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 9  

1 0 . 1  G én éra l i tés  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 9  

1 0 . 2  E s s ai  avec l e  réci p i en t carré  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 9  

1 0 . 2 . 1  M od e opé ratoi re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 9  

1 0 . 2 . 2  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0  

1 0 . 3  E s s ai  avec béch ers  m u l ti pl es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0  

1 0 . 3 . 1  M od e opé ratoi re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0  

1 0 . 3 . 2  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 3  
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1 4 . 6  C al cu l  d e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  d ’ u n  cycl e  d e  cu i s s on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 5  

1 4 . 7  Rés u l tat fi n al  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 6  

1 4 . 8  Rapport d es  rés u l tats  d ’ es s ai  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 6  

1 5  M e s u re  d e  l a  con s om m ati on  d es  m od es  fa i bl e  p u i s s an ce . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 6  

An n exe  A ( i n form ati ve )   E s s a i s  rég i on au x d e  d écon g él ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 8  

A. 1  G en era l  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 8  

A. 2  I n trod u cti on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 8  

A. 3  M éth od e s  d ’ es s ai s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 8  

A. 4  E va l u a ti on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 0  

An n exe  B  ( i n form ati ve )   Pl ats  p ou r l es  Arti cl es  1 2  et  1 3  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 1  

An n exe  C  ( i n form ati ve)  Ag i tateu r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 2  

An n exe  D  ( i n form ati ve)  Réci pi en t en  verre  pou r l es  Arti cl es  8  et 1 4  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 4  

An n exe  E  ( i n form ati ve )  F eu i l l e  d e  d on n ées  e t d e  ca l cu l :  C on s om m ati on  d ’ én erg i e   pou r 
u n  cycl e  d e  cu i s s on  a vec fon cti on  m i cro- on d es  (Arti cl e  1 4 )  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 5  

An n exe  F  ( i n form ati ve)   Con s om m a ti on  d ’ én e rg i e  pou r l a  pé ri od e  d e  refroi d i s s em en t . . . . . . . . . . . .  9 9  

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



 – 52  – I E C  6 0 7 0 5: 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  
  + AM D 2 : 2 0 1 8  C S V © I E C  2 0 1 8  

B i bl i og ra ph i e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 0 1  

 

F i g u re  1  – D i m e n s i on s  e xtéri e u res  d u  fou r à  m i cro- on d es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 3  

F i g u re  2  – D i m e n s i on s  i n té ri eu res  u ti l es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 5  

F i g u re  3  – Ré ci pi e n t carré  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 0  

F i g u re  4  – B éch er. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 1  

F i g u re  5  – P os i ti on  d es  béch ers  pou r l ’ e s s ai  d e  1 0 . 3  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 2  

F i g u re  6  – P os i ti on  d es  béch ers  p ou r l ’ es s ai  d e  1 1 . 1  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 3  

F i g u re  7  – Ré ci pi e n t rectan g u l ai re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7 4  

F i g u re  8  – P l at creu x . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 2  

F i g u re  C . 1  – Ad aptateu r ag i ta teu r en  pl as ti q u e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 2  

F i g u re  C . 2  – E xem pl e  d ’ ag i ta teu r. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 3  

F i g u re  D . 1  – E xem pl e:  peti t  béch er ( 6 0 0  m l )  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 4  

F i g u re  F . 1  – P h as es  d e  m es u re  d e  l a  con s om m a ti on  d ’ én e rg i e  – exem p l e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 0 0  

 

Tabl eau  1  – Li s te  d es  m es u re s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 9  

Tabl eau  2  – I n s tru m en ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 2  

Tabl eau  3  – M e s u res  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 2  

Tabl eau  4  – C h arg es  d ’ es s ai  pou r l a  m es u re  d e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8 3  

Tabl eau  D . 1  – S pé ci fi cati on s  – réci pi en ts  en  verre  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9 4  

 

 

 

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



I EC 60705:201 0+AMD1 :201 4  – 53  – 
+AMD2:201 8  CSV © IEC 201 8  

COMMISSION  ÉLECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE 
 

____________ 
 

FOURS À MICRO-ONDES À USAGE DOMESTIQUE –  
MÉTHODES DE MESURE DE L'APTITUDE À LA FONCTION  

 
 

AVANT-PROPOS 

1 )  La  Commission  E lectrotechn ique  I n ternationale  ( I EC)  est  une  organ isation  mond ia le  de  normal i sation  composée  
de  l 'ensemble  des  com i tés  é l ectrotechn iques  nationaux (Com i tés  nationaux de  l ’ I EC).  L’ I EC a  pour objet  de  
favori ser l a  coopération  i n ternationale  pour tou tes  l es  questions  de  normal i sation  dans  l es  domaines  de  
l 'é l ectri ci té  et  de  l 'é l ectron ique.  A cet  effet,  l ’ I EC – en tre  au tres  acti vi tés  – publ i e  des  Normes  i n ternationales,  
des  Spéci fi cations  techn iques,  des  Rapports  techn iques,  des  Spéci fi cati ons  accessib les  au  publ i c  (PAS)  et  des  
Gu ides  (ci -après  dénommés  "Publ i cation(s)  de  l ’ I EC").  Leur é l aboration  est  confiée  à  des  com i tés  d 'études,  aux 
travaux desquels  tou t  Com i té  national  i n téressé  par l e  su jet  trai té  peut  parti ciper.  Les  organ isations  
i n ternationales,  gouvernementales  et  non  gouvernementales,  en  l i a i son  avec l ’ I EC,  parti cipen t également  aux 
travaux.  L ’ I EC col l abore  étroi tement  avec l 'Organ isation  I n ternationale  de  Normal i sation  ( I SO),  se lon  des  
cond i ti ons  fi xées  par accord  en tre  l es  deux organ isations.  

2)  Les  décis ions  ou  accords  offi ciel s  de  l ’ I EC concernant  l es  questions  techn iques  représentent,  dans  l a  mesure  
du  possib le,  un  accord  i n ternational  su r l es  su jets  étud iés,  étan t  donné  que  l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC 
i n téressés  sont  représentés  dans  chaque  com i té  d ’études.  

3)  Les  Publ i cations  de  l ’ I EC se  présenten t sous  l a  forme  de  recommandations  i n ternationales  et  sont  agréées  
comme te l l es  par l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC.  Tous  l es  efforts  rai sonnables  sont  en trepri s  afi n  que  l ’ I EC 
s 'assure  de  l 'exacti tude  du  contenu  techn ique  de  ses  publ i cations;  l ’ I EC ne  peu t  pas  être  tenue  responsable  de  
l 'éventuel l e  mauvaise  u ti l i sation  ou  i n terprétation  qu i  en  est  fa i te  par un  quelconque  u ti l i sateur fi nal .  

4)  Dans  l e  bu t  d 'encourager l 'un i form i té  i n ternationale,  l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC s 'engagent,  dans  tou te  l a  
mesure  possib le,  à  appl i quer de  façon  transparente  l es  Publ i cations  de  l ’ I EC dans  l eurs  publ i cations  nationales  
et  rég ionales.  Toutes  d i vergences  en tre  tou tes  Publ i cations  de  l ’ I EC et  tou tes  publ i cations  nationales  ou  
rég ionales  correspondantes  doivent  être  i nd iquées  en  termes  cl a i rs  dans  ces  dern ières.  

5)  L ’ I EC el l e-même ne  fourn i t  aucune  attestation  de  conform i té.  Des  organ ismes  de  certi fi cation  i ndépendants  
fourn i ssen t des  services  d 'évaluation  de  conform i té  et,  dans  certains  secteurs,  accèdent aux marques  de  
conform i té  de  l ’ I EC.  L ’ I EC n 'est  responsable  d 'aucun  des  services  effectués  par l es  organ ismes  de  certi fi cation  
i ndépendants.  

6)  Tous  l es  u ti l i sateurs  doivent  s 'assurer qu ' i l s  son t  en  possess ion  de  l a  dern ière  éd i ti on  de  cette  publ i cation .  

7)  Aucune  responsabi l i té  ne  doi t  être  imputée  à  l ’ I EC,  à  ses  adm in istrateurs,  employés,  auxi l i a i res  ou  mandatai res,  
y compris  ses  experts  parti cu l i ers  et  l es  membres  de  ses  com i tés  d 'études  et  des  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC,  
pour tou t  préjud ice  causé  en  cas  de  dommages  corporel s  et  matérie l s ,  ou  de  tou t  au tre  dommage  de  quelque  
nature  que  ce  soi t,  d i recte  ou  i nd i recte,  ou  pour supporter l es  coû ts  (y compris  l es  fra i s  de  j usti ce)  et  l es  
dépenses  décou lan t  de  l a  publ ication  ou  de  l 'u ti l i sation  de  cette  Publ i cation  de  l ’ I EC ou  de  tou te  au tre  
Publ i cation  de  l ’ I EC,  ou  au  créd i t  qu i  l u i  est  accordé.  

8)  L 'attention  est  atti rée  sur l es  références  normatives  ci tées  dans  cette  publ i cation .  L 'u ti l i sation  de  publ ications  
référencées  est  obl i gatoi re  pour une  appl i cation  correcte  de  l a  présente  publ i cation .   

9)  L ’ atten tion  est  atti rée  sur l e  fa i t  que  certains  des  é l éments  de  l a  présente  Publ i cation  de  l ’ I EC peuvent  fa i re  
l ’ objet  de  d roi ts  de  brevet.  L ’ I EC ne  saurai t  être  tenue  pour responsable  de  ne  pas  avoi r i denti fi é  de  te l s  d roi ts  
de  brevets  et  de  ne  pas  avoi r s i gnalé  l eu r exi stence.  

DÉGAGEMENT DE RESPONSABILITÉ   
Cette  version  consol idée n ’est pas  une Norme IEC  officiel le,  el le  a  été  préparée par 
commodité  pour l ’u ti l isateur.  Seu les  les  versions  courantes  de  cette  norme et de  
son(ses)  amendement(s)  doivent être  considérées  comme les  documents  officiels.  

Cette  version  consol idée  de  l ’ IEC  60705 porte  le  numéro d 'édi tion  4.2.  El le  comprend  la  
quatrième éd i tion  (201 0-04)  [documents  59K/1 95/FDIS  et 59K/1 98/RVD] ,  son   
amendement 1  (201 4-06)  [documents  59K/252/FDIS  et  59K/255/RVD]  et son   
amendement 2  (201 8-05)  [documents  59K/297/FDIS  et 59K/299/RVD] .  Le  contenu  
technique est identique  à  celu i  de  l 'éd i tion  de  base et à  ses  amendements.  
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Dans  cette  version  Redl ine,  une l igne verticale  dans  la  marge ind ique où  le  contenu  
technique est modifié  par les  amendements  1  et  2 .  Les  ajouts  sont en  vert,  les  
suppressions  sont en  rouge,  barrées.  Une version  Finale  avec toutes  les  modifications  
acceptées  est d isponible  dans  cette  publ ication .   

La  N orm e  i n tern ati on al e  I E C  6 0 7 0 5 a  été  établ i e  par l e  s ou s -com i té  59 K:  F ou rs  et fou rs  à  
m i cro-on d es ,  cu i s i n i ère s  et a ppare i l s  an al og u e s ,  d u  com i té  d ' étu d es  5 9  d e  l ’ I E C:  Apti tu d e  à  l a  
fon cti on  d e s  appare i l s  él e ctrod om es ti q u es .  

Le s  ch an g em e n ts  pri n ci pa u x par rapport à  l ’ éd i ti on  précéd en te  s on t l es  s u i va n ts :  

– l e  te rm e «  arron d i  »  es t d éfi n i  en  3 . 5;  

– l e  vol u m e  u ti l e  et l e  vol u m e g l ob al  s on t d éte rm i n és  res pecti vem en t en  7 . 2  et 7 . 3 .  

Cette  p u bl i cati on  a  été  réd i g é e  s el on  l es  D i recti ves  I S O /I E C ,  P arti e  2 .  

D an s  l a  p rés en te  n orm e,  l e s  cara ctè res  d ' i m pri m eri e  s u i van ts  s on t u ti l i s és :  

– modalités d'essais: caractères italiques;  

– n o te s :  p e ti ts  ca ra ctè re s  rom a i n s ;  

– a u tres  textes :  caractères  rom ai n s .  

Les  m ots  en  gras  d an s  l e  texte  s on t d éfi n i s  à  l ' Arti cl e  3 .  

La  pu b l i cati on  con ti en t u n  fi ch i e r attach é  s ou s  form at d ' u n  prog ram m e d ' éva l u a ti on  E xcel ® 1  9 7 -
2 0 0 3 .  Ce  fi ch i er es t prévu  pou r être  u ti l i s é  com m e u n  com pl ém e n t et n e  form e pa s  u n e  parti e  
com pl ète  d e  l a  pu bl i cai ton .   

Les  d i fféren ces  s u i van tes  exi s ten t d a n s  certai n s  pays :  

Arti cl e  7 :  Le s  m es u res  d i m en s i on n el l es  m étri q u e s  n e  s on t pas  d ’ u s ag e cou ran t (U S A).  

Le  com i té  a  d éci d é  q u e  l e  con ten u  d e  l a  p u bl i cati on  d e  bas e  et d e  s es  am en d em e n ts  n e  s era  
pas  m od i fi é  ava n t l a  d a te  d e  s tabi l i té  i n d i q u é e  s u r l e  s i te  web  d e  l ’ I E C  sou s  
"h ttp: //webs tore . i e c. ch "  d an s  l es  d on n ées  re l ati ves  à  l a  pu bl i ca ti on  rech erch ée.  A cette  d ate,  l a  
pu b l i cati on  s era   

•  recon d u i te,  

•  s u ppri m é e,  

•  rem pl acé e par u n e  éd i ti on  révi s é e,  ou  

•  am en d ée .  

 

IMPORTANT – Le  logo "colour inside" qui  se  trouve sur la  page de  couverture de  cette  
publ ication   indique qu 'el le  contient des  cou leurs  qu i  sont considérées  comme uti les  à  
une bonne compréhension  de  son  contenu.  Les  u ti l isateurs  devraient,  par conséquent,  
imprimer cette  publ ication  en  u ti l isant une imprimante cou leur.  

 

 

___________ 

1   E xce l ® e s t  l ' a p p e l l a ti on  com m e rci a l e  d ' u n  p ro d u i t  d i s tri b u é  p a r M i cro s o ft®.  C e tte  i n fo rm a ti on  e s t  d o n n é e  à  
l ' i n te n ti o n  d e s  u ti l i s a te u rs  d u  p ré s e n t  d ocu m e n t e t  n e  s i g n i fi e  n u l l e m e n t q u e  l ' I E C  a p p ro u ve  o u  re co m m a n d e  
l ' e m p l oi  e xcl u s i f d u  p rod u i t  a i n s i  d é s i g n é .  D e s  p rod u i ts  é q u i va l e n ts  p e u ve n t ê tre  u ti l i s é s  s ' i l  e s t  d é m on tré  q u ' i l s  
con d u i s e n t  a u x m ê m e s  ré s u l ta ts .  
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I N TROD U CTI O N  à  l ' Am en d e m en t 1  

Cet am en d e m en t i n cl u t l e s  m od i fi cati on s  te ch n i q u es  m aj eu res  s u i va n tes :  

– l e  vol u m e u ti l e  es t re n om m é vol u m e cal cu l é  et l a  m éth od e d e  m es u re  d u  vol u m e  ca l cu l é  
e s t révi s ée  ( voi r 7 . 2 ),  con form ém en t à  l ' I E C  6 0 3 50 - 1  

– d e  n ou ve l l es  d éfi n i ti on s  d e  l a  fonction  micro-ondes ,  d e  l a  fonction  micro-ondes  
combinée ,  d e  l a  mise en  mode arrêt ,  d e  l a  mise en  mode vei l le ,  d e  l a  période de  
refroid issement  e t  d u  support al imentaire  à  l ’ Arti cl e  3 ;  

– u n e  m éth od e d e  m es u re  d e  l a  con s om m ati on  d ’ én e rg i e  d e  l a  fonction  micro-ondes  à  
l ’ Arti cl e  1 4 ;  

– d es  exi g en ces  pl u s  pré ci s es  re l ati ves  au x i n s tru m en ts  et au x m es u res  d a n s  l e  Tab l eau  2 ;  

– d es  exi g en ces  s u pp l ém en tai res  s péci fi q u es  au  prod u i t  pou r l a  m es u re  d e  l a  con s om m ati on  
d ’ én erg i e  d e s  m od e s  " fa i bl e  p u i s s an ce"  à  l ’ Arti cl e  1 5;  

– u n e  m éth od e d e  m es u re  d e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  d u ran t l a  période de  
refroid issement  à  l ’ An n exe F  ( i n form a ti ve).  
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FOURS À MICRO-ONDES À USAGE DOMESTIQUE –  
MÉTHODES DE MESURE DE L'APTITUDE À LA FONCTION  

 
 
 

1  Domaine d ’appl ication  

La p rés en te  N orm e i n tern ati on al e   Le  prés en t d ocu m en t s ’ app l i q u e  au x fours  à  micro-ondes  à  

u s ag e  d om es ti q u e.  E l l e  I l  s ’ appl i q u e  ég al em e n t au x fours  à  micro-ondes  avec gri l  e t  au x 

fours  à  micro-ondes  combinés .  

Cette  n orm e C e d ocu m en t d éfi n i t  l es  pri n ci pa l es  caractéri s ti q u es  d ’ a pti tu d e  à  l a  fon cti on  d e s  

fours  à  micro-ondes  à  u s ag e  d om es ti q u e  d e  ces  ap parei l s  q u i  i n téres s en t l es  u ti l i s ate u rs ,  e t 
s péci fi e  l es  m é th od e s  d e  m es u re  p ou r é val u er ces  caracté ri s ti q u es .  

N O TE  1  C e tte  n orm e  Ce  d ocu m e n t n e  tra i te  p a s  

– d e s  fours  à  m icro-ondes  n e  p o u va n t  p a s  a cce p te r u n e  ch a rg e  a ya n t u n  d i a m è tre  ≥ 2 0 0  m m  ou  u n e  h a u te u r  

 ≥  1 2 0  m m ;  

– d e s  rè g l e s  e xi g e n ce s  d e  s é cu ri té  ( voi r l ’ I E C  6 0 3 3 5 -2 -2 5  [1 ] 2 e t  l ’ I E C  6 0 3 3 5 -2 -9 0  [2 ] ).   

N O TE  2  C e tte  n o rm e  C e  d ocu m e n t  n e  s ’ a p p l i q u e  p a s  à  d e s  fou rs  i n corp ora n t s e u l e m e n t d e s  é l é m e n ts  ch a u ffa n ts  
con ve n ti o n n e l s  ( voi r l ’ I E C  6 0 3 5 0 )  [3 ] .  

2  Références  normatives  

Les  d ocu m en ts  d e  référe n ce s u i va n ts  s on t i n d i s pe n s a bl e s  pou r l ' appl i cati on  d u  prés en t 
d ocu m en t.  P ou r l es  ré fére n ce s  d atées ,  s eu l e  l ' éd i ti on  ci tée  s ' appl i q u e.  P ou r l es  référen ces  n on  
d atée s ,  l a  d ern i ère  é d i ti on  d u  d ocu m en t d e  référe n ce s ' ap pl i q u e  (y com pri s  l e s  éven tu el s  
am en d em e n ts ).  

I EC 60 3 50 - 1 : 2 0 1 1 ,  Appareils de cuisson électrodomestiques – Partie 1 :  Cuisinières,  fours,  
fours à  vapeur et grils – Méthodes de mesure de l’aptitude à  la  fonction   

I E C 6 0 58 4 -2 ,  Couples thermoélectriques – Partie 2: Tolérances   

I EC 62 3 0 1 : 2 0 1 1 ,  Appareils électrodomestiques – Mesure de la  consommation en veille  

I S O  8 0 0 0 0 - 1 : 2 0 0 9 ,  Grandeurs et unités – Partie 1 :  Généralités 

3 Termes et défin i tions  

Pou r l es  bes oi n s  d e  ce  d ocu m en t,  l es  te rm e s  e t d éfi n i ti on s  s u i va n ts  s ' appl i q u en t.  

3.1   
four à  micro-ondes  
appare i l  u ti l i s an t l ’ é n erg i e  él ectrom ag n é ti q u e  d an s  l a  u n e  ou  pl u s i eu rs  b an d es  d e  fréq u en ces  
I S M  d e  2  4 50  M H z e n tre  3 0 0  M H z e t 3 0  G H z,  pou r l e  ch au ffag e  d ’ al i m en ts  et d e  boi s s on s  d an s  
l a  u n e  ca vi té  

N O TE  1  U n  four à  m icro-ondes  p e u t  com p orte r u n  é l é m e n t  d e  b ru n i s s e m e n t.  

___________ 

2  L e s  ch i ffre s  e n tre  cro ch e ts  s e  ré fè re n t à  l a  B i b l i og ra p h i e .  
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N O TE  2  1  Le s  b a n d e s  d e  fré q u e n ce s  I S M  s on t l e s  fré q u e n ce s  é l e ctro m a g n é ti q u e s  é ta b l i e s  p a r l ’ U I T e t  
re tra n s cri te s  d a n s  l a  p u b l i ca ti on  C I S P R 1 1  [4 ] .  

3.2   
four à  micro-ondes  combiné 
four à  micro-ondes  d an s  l e q u el  l ’ én erg i e  m i cro- on d e  es t com bi n ée  à  l ’ én erg i e  th erm i q u e  u n  
tran s fert d ’ én erg i e  p ar ci rcu l ati on  d ’ ai r forcée ,  par ch a u ffag e  con ven ti on n e l ,  pa r vapeu r ch au d e 
et p ar vapeu r 

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l e s  d é fi n i ti on s  d ’ u n e  fon cti o n  d e  ci rcu l a ti on  d ’ a i r forcé e ,  d ’ u n e  fon cti o n  d e  ch a u ffa g e  
con ve n ti o n n e l l e ,  d ’ u n e  fo n cti on  d e  va p e u r ch a u d e  e t  d ’ u n e  fo n cti o n  va p e u r,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

3.3   
transparence aux micro-ondes  
propri été  d ’ u n  m atéri a u  ayan t u n e  capa ci té  d ’ abs orpti on  et d e  réfl e xi on  au x m i cro- on d es  
n ég l i g ea bl e  

N O TE  L a  p e rm i tti vi té  re l a ti ve  d ’ u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t a u x m i cro- on d e s  e s t  i n fé ri e u re  à  7  e t  l e  fa cte u r d e  p e rte  
re l a ti ve  e s t  i n fé ri e u r à  0 , 0 1 5 .  

3.4  
tension  assignée 
ten s i on  as s i g n é e à  l ’ appa rei l  pa r l e  fabri ca n t 

3.5  
fonction  micro-ondes  
fon cti on  u ti l i s an t l ’ én erg i e  él e ctrom a g n éti q u e  d an s  u n e  ou  p l u s i e u rs  ban d es  d e  fréq u en ces  I S M  
en tre  3 0 0  M H z et 3 0  G H z p ou r l e  ch a u ffag e  d ’ a l i m e n ts  et d e  boi s s on s  d an s  u n e  cavi té  

3.6   
fonction  micro-ondes  combinée 
tran s fert d e  ch al eu r par é n erg i e  él e ctrom a g n éti q u e  s i m u l tan é m en t ou  s éq u en ti el l em en t avec 
u n  tran s fert d ’ én erg i e  pa r ci rcu l ati on  d ’ ai r forcée,  p ar ch a u ffag e  con ven ti on n el ,  par va peu r 
ch au d e ou  pa r va peu r 

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l e s  d é fi n i ti on s  d ’ u n e  fon cti o n  d e  ci rcu l a ti on  d ’ a i r forcé e ,  d ’ u n e  fon cti o n  d e  ch a u ffa g e  
con ve n ti o n n e l l e ,  d ’ u n e  fo n cti on  d e  va p e u r ch a u d e  e t  d ’ u n e  fo n cti o n  va p e u r,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

3.7   
m ise en  mode arrêt 
acti on  pa r l aq u el l e  l e  prod u i t  e s t m i s  à  l ’ a rrêt au  m oyen  d es  com m an d e s  ou  d e s  i n terru p teu rs  
d e  l ’ appa rei l  q u i  s on t acces s i bl es  et d e s ti n é s  à  être  m an œu vré s  par l ’ u ti l i s ate u r au  cou rs  d ’ u n e  
u ti l i s ati on  n orm a l e  pou r obte n i r l a  pl u s  fa i bl e  con s om m ati on  d e  pu i s s an ce pou van t p ers i s ter 
pen d a n t u n e  d u ré e  i n d éterm i n ée  tou t en  étan t con n ecté  à  u n e  s ou rce  d ’ al i m en tati on  pri n ci pal e  
et u ti l i s é  con form ém en t au x i n s tru cti on s  d u  fab ri can t  

N O TE  1  To u te s  l e s  a cti on s  n é ce s s a i re s  p o u r l a  mise  en  mode  arrêt,  te l l e s  q u e  vi d e r l e  ré ci p i e n t  d ’ e a u ,  re ti re r l a  
n o u rri tu re ,  fe rm e r l a  p orte ,  e tc.  s on t  à  e ffe ctu e r.  

N O TE  2  Vo i r 3 . 5  d e  l ' I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  p o u r l a  d é fi n i ti o n  d e  " m od e  a rrê t" .  

3.8   
m ise en  mode vei l le  
acti on  par l aq u el l e  l e  prod u i t es t m i s  en  vei l l e  a u  m oyen  d e s  com m an d es  ou  d es  i n terru pte u rs  
d e  l ’ appa rei l  q u i  s on t acces s i bl es  et d e s ti n é s  à  être  m an œu vré s  par l ’ u ti l i s ate u r au  cou rs  d ’ u n e  
u ti l i s ati on  n orm a l e  pou r obte n i r l a  pl u s  fa i bl e  con s om m ati on  d e  pu i s s an ce pou van t pe rs i s ter 
pen d a n t u n e  d u ré e  i n d éterm i n ée  tou t en  étan t con n ecté  à  u n e  s ou rce  d ’ al i m en tati on  pri n ci pal e  
et u ti l i s é  con form ém en t au x i n s tru cti on s  d u  fab ri can t  

N O TE  Voi r 3 . 6  d e  l ' I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  p o u r l a  d é fi n i ti o n  d u  " m o d e  ve i l l e " .   
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3.9   
période de  refroid issement 
état i n s tabl e  p ers i s tan t à  l a  fi n  d u  m od e a cti f et l ors q u e  l ’ a ppare i l  es t m i s  en  m od e  arrê t,  
pen d a n t l e q u el  l a  con s om m ati on  d e  p u i s s a n ce  p eu t vari e r s an s  au cu n e i n terven ti on  d e  
l ’ u ti l i s a teu r 

3.1 0   
support al imentaire  
s u pp ort h ori zon tal  d an s  l a  cavi té  s u r l eq u e l  l a  ch a rg e  e s t pl acé e  

N O TE  Si  l ’apparei l  est équipé d’un plateau  tournant,  le plateau tournant constitue le support alimentaire.  Le  support 
al imentai re  p e u t  é g a l e m e n t ê tre  u n e  é ta g è re  o u  u n  p l a te a u  à  m ou ve m e n t a l te rn é .  S i  l e s  i n s tru cti o n s  d u  fa b ri ca n t l e  

re co m m a n d e n t,  l e  fon d  d e  l a  ca vi té  p e u t a u s s i  co n s ti tu e r l e  support al imentai re .  

3.1 1   
four à  micro-ondes  avec gri l  
four à  micro-ondes  d an s  l eq u el  l ’ én erg i e  m i cro-on d e  es t com bi n ée  à  u n  g ri l  

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l a  d é fi n i ti o n  d ’ u n  g ri l ,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

3.1 2   
fonction  micro-ondes  avec gri l  
tran s fert d e  ch al eu r par é n erg i e  él e ctrom a g n éti q u e  s i m u l tan é m en t ou  s éq u en ti el l em en t avec 
u n  tran s fert d ’ én e rg i e  par ch al e u r ra yon n an te  h abi tu el l em en t d epu i s  l a  parti e  s u p éri e u re  

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l a  d é fi n i ti o n  d ’ u n  g ri l ,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

4 Classi fication  

Les  appa rei l s  s on t cl as s és  en  fon cti on  d e  l eu r type  et d e  l e u rs  ca ractéri s ti q u es .  

4.1  En  fonction  du  type 

– Fours  à  micro-ondes  

–  Fours  à  micro-ondes  combinés  

– Four à  micro-ondes  avec gri l  

Les  fabri can ts  d oi ven t d éfi n i r l a  fon cti on  d e  cu i s s on  pri m ai re  d e  l ’ a ppare i l ,  l a  fonction  micro-
ondes  ou  l a  ch al eu r th erm i q u e.  La  fon cti on  d e  cu i s s on  pri m ai re  d oi t être  m es u rée  avec u n e  
m éth od e exi s tan te  s el on  l a  con s om m ati on  d ’ é n erg i e.  

S i  l a  fon cti on  d e  cu i s s on  pri m ai re  es t d écl arée  com m e u n e  fonction  micro-ondes ,  l ' I E C 6 0 7 0 5 
d oi t  ê tre  appl i q u ée  pou r l a  m es u re  d e  l a  con s om m ati on  d ’ én e rg i e .  S i  l a  fon cti on  d e  cu i s s on  
pri m ai re  es t d écl arée  com m e u n e  ch al eu r th e rm i q u e,  l ' I E C 6 0 3 5 0 -1  es t a ppl i q u é e  pou r l a  
m es u re  d e  l a  con s om m a ti on  d ’ én e rg i e .  

N O TE  I l  n ’ e xi s te  p a s  d e  m é th od e  d e  m e s u re  d e  l a  con s om m a ti on  d ’ é n e rg i e  p o u r l e s  fo n cti o n s  g ri l  e t  va p e u r.  

Le type  d e  l ’ ap parei l  d oi t ê tre  préci s é  d an s  l e  rap port.  

4.2  En  fonction  des  caractéristiques  

– d i m en s i on s  u ti l es  d e  l a  cavi té  

– a vec ou  s a n s  pl a teau  tou rn an t 

– d i m e n s i on s  d e s  étag è res ;  

– support al imentaire  m obi l e ,  pa r exem p l e,  pl ate au  à  m ou vem en t al tern é,  p l ateau  tou rn an t;  

– m od es  d e  ch au ffag e  th erm i q u e  pos s i bl es  (g ri l ,  a i r ch au d ,  fon cti on  vapeu r,  e tc. ) .  
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Les  caractéri s ti q u e s  d u  fou r d oi ven t être  i n d i q u ée s  d an s  l e  rap port.  

5 Liste  des  mesures  

L’ ap ti tu d e  à  l a  fon cti on  es t d éterm i n ée  par l e s  e s s ai s  s péci fi é s  d an s  l e  T abl eau  1 .  

Le  Tabl eau  1  i n d i q u e  l es  m es u res  d evan t être  a ppl i q u ées  pou r ch aq u e  fon cti on .  

Tableau  1  – Liste  des  mesures  

Objet de  l a  mesure  
Article  ou  
paragraphe 

Reproductibi l i té  
Fours  m icro- 

ondesa  
Fours  m icro- 

ondes  combinés  

D i m e n s i on s  e xte rn e s  7 . 1  O u i  *  *  

D i m e n s i on s  i n té ri e u re s  u ti l e s  
e t  vo l u m e  u ti l e  

7 . 2  O u i  *  *  

D i m e n s i o n s  i n té ri e u re s  h o rs  
to u t  e t  vol u m e  h ors  to u t  

7 . 3  O u i  *  *  

P u i s s a n ce  m i cro -on d e  
re s ti tu é e  

8  O u i  *   

Re n d e m e n t  9  O u i  *   

Ré ci p i e n t  ca rré  1 0 . 2  O u i  *   

B é ch e rs  m u l ti p l e s  1 0 . 3  O u i  *   

C h a u ffa g e  d e  b o i s s on s  1 1 . 1  O u i  *   

Ré ch a u ffa g e  d e s  a l i m e n ts  
s i m u l é s  

1 1 . 2  O u i  *   

C rè m e  a u x œ u fs  1 2 . 3 . 1  N on  *   

G â te a u  d e  S a voi e  1 2 . 3 . 2  N on  *   

P a i n  d e  vi a n d e  1 2 . 3 . 3  N on  *   

G ra ti n  d e  p o m m e s  d e  te rre  1 2 . 3 . 4  N on   *  

G â te a u  1 2 . 3 . 5  N on   *  

P ou l e t  1 2 . 3 . 6  N on   *  

D é con g é l a ti on  d e  vi a n d e  1 3 . 3  N on  *   

*  L ’ e s s a i  s ’ a p p l i q u e .  

a
 A l ’ e xce p ti on  d e s  e s s a i s  d e  1 0 . 2 ,  ce s  e s s a i s  s ’ a p p l i q u e n t é g a l e m e n t a u x fours  à  m icro-ondes  combinés  

l ors q u ’ i l s  s on t  m i s  e n  fon cti on n e m e n t e n  m od e  m i cro- on d e s  u n i q u e m e n t.  

 

Mesures  Article  ou  
paragraphe 

Appl icable  à  l a  

fonction  
m icro-
ondes  

fonction  
m icro-

ondes  avec 
gri l  

fonction  
m icro-ondes  
combinée  à  

une  
ci rcu lation  
d ’ ai r forcée 

ou  un  
chauffage  

conventionnel  

fonction  
m icro-ondes  
combinée à  
de  l a  vapeur 

chaude  

fonction  
m icro-ondes  
combinée à  
de  l a  vapeur 

D i m e n s i o n s  e t  
vol u m e  

7  Ap p l i ca b l e  à  to u s  l e s  a p p a re i l s  re l e va n t  d u  d o m a i n e  d ’ a p p l i ca ti on .  

P u i s s a n ce  
m i cro -o n d e  
re s ti tu é e  

8  x -  -  -  -  

Re n d e m e n t  9  x -  -  -  -  

Ré ci p i e n t  ca rré  1 0 . 2  x -  -  -  -  

B é ch e rs  1 0 . 3  x -  -  -  -  
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m u l ti p l e s  

Ch a u ffa g e  d e  
b o i s s o n s  

1 1 . 1  x -  -  -  -  

Ré ch a u ffa g e  
d e s  a l i m e n ts  
s i m u l é s  

1 1 . 2  x -  -  -  -  

Crè m e  a u x 
œu fs  

1 2 . 3 . 1  x -  -  -  x 

G â te a u  d e  
S a voi e  

1 2 . 3 . 2  x -  -  -  x 

P a i n  d e  vi a n d e  1 2 . 3 . 3  x -  -  -  x 

G ra ti n  d e  
p o m m e s  d e  
te rre  

1 2 . 3 . 4  -  x x x -  

G â te a u  1 2 . 3 . 5  -  x x x -  

P o u l e t  1 2 . 3 . 6  -  x x x -  

D é co n g é l a ti o n  
d e  vi a n d e  

1 3 . 3  x -  -  -  x 

Co n s om m a ti on  
d ' é n e rg i e   

1 4  x -  -  -  -  

M e s u re  d e  l a  
con s o m m a ti o n  
d ' é n e rg i e  d e s  
m od e s  " fa i b l e  
p u i s s a n ce "  

1 5  Ap p l i ca b l e  à  tou s  l e s  a p p a re i l s  re l e va n t d u  d om a i n e  d ’ a p p l i ca ti o n .  

P o u r l a  d é fi n i ti o n  d e  g ri l ,  fo n cti on  d e  ci rcu l a ti o n  d ’ a i r fo rcé e ,  fo n cti o n  d e  ch a u ffa g e  co n ve n ti on n e l l e ,  fo n cti on  d e  
va p e u r ch a u d e  e t  fo n cti on  va p e u r,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

 

6  Condi tions  générales  de mesures  

6.1  Général i tés  

S a u f s pé ci fi cati on s  con trai res ,  l es  m es u res  s on t fai tes  d a n s  l es  con d i ti on s  s u i van tes .  

Lors q u ' u n  pl atea u  tou rn a n t m é tal l i q u e  ou  tou t a u tre  acces s oi re  support al imentaire  m éta l l i q u e  
es t fou rn i  e t u ti l i s é  pou r l es  m es u re s ,  l a  pos i ti on  d e  l a  ch arg e  et l a  form e  corre s pon d an te  d u  

pl ateau  tou rn a n t m éta l l i q u e  ou  d e  tou t acces s oi re  support al imentaire  m é tal l i q u e  d oi ven t être  
i n d i q u é es  d an s  l e  ra pport,  con j oi n tem en t avec l es  rés u l tats  d ' es s ai .  

S a u f s p éci fi cati on  con trai re,  l e  support al imentaire  es t pl acé  d a n s  l a  cavi té  d a n s  s a  p os i ti on  
l a  pl u s  b as s e.  

N O TE  L a  p o s i ti on  d e  l a  ch a rg e  a  u n e  i n fl u e n ce  s u r l a  ré p é ta b i l i té  d e s  ré s u l ta ts  d ' e s s a i .  

S i  u n  n om bre  n é ces s i te  d ’ être  arron d i ,  i l  d oi t être  arron d i  a u x 50  W  l e s  pl u s  proch es ,  en  
res p ectan t l e s  règ l es  d e  l a  n orm e I S O  8 0 0 0 0 -1  : 2 0 0 9 ,  An n exe  B . 3 ,  Règ l e  B .  S i  l e  n om bre  à  
arron d i r com porte  d es  ch i ffre s  à  d roi te  d e  l a  vi rg u l e,  ces  ch i ffre s  om i s  d an s  l e  ré s u l ta t fi n al  n e  
d oi ven t pas  être  re m pl acés  par d es  zéros  pou r l e  ca l cu l  d e  l ’ arron d i .  

6.2  Tension  d ’al imentation  

Les essais sont réalisés La tension d’alimentation doit être maintenue au niveau de la  borne 

principale à  la  tension assignée  ±1  %,  tandis que le fonctionnement du micro-ondes est 
enclenché.  Si l’appareil couvre une plage de tensions assignée,  les  essais sont réalisés à  la  
tension nominale du pays dans lequel l’appareil est destiné à  être utilisé.  Cette tension est 

indiquée dans le rapport.  La fréquence d’alimentation doit être égale à  la  fréquence  

assignée ±1  %.  

La  tension d’alimentation mesurée pendant les essais doit être enregistrée.  

La  tension d’alimentation doit être essentiellement sinusoïdale.  
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N O TE  1  I l  e s t  re co m m a n d é  q u e  l a  te n s i on  d ’ a l i m e n ta ti o n  s oi t  e s s e n ti e l l e m e n t  s i n u s o ïd a l e .  D a n s  l e  ca s  con tra i re ,  
l e s  ré s u l ta ts  d ’ e s s a i s  p e u ve n t e n  ê tre  a ffe cté s .  P o u r l ’ e n re g i s tre m e n t  d e  l a  te n s i o n  d ’ a l i m e n ta ti on ,  s e u l e  l a  p é ri od e  
d e  m i s e  s ou s  te n s i on  e s t  u ti l i s a b l e .  

N O TE  2  D a n s  l e  ca s  d ’ u n  câ b l e  fi xe ,  l a  fi ch e  ( ou  l ’ e xtré m i té  d u  câ b l e )  co n s ti tu e  l e  p o i n t  d e  ré fé re n ce  p ou r l e  
m a i n ti e n  d e  l a  te n s i o n .  

6.3  Température ambiante  

Pour les essais des Articles 8,  14 et 15,  la  température doit être de 23 °C ± 2 °C pendant toute 
la  durée de l’essai.   

La  mesure de la  température ambiante ne doit pas être influencée par l’appareil lui-même ou 
par tout autre appareil.  

Les autres essais sont réalisés dans une salle exempte de tout courant d’air dans laquelle la  

température ambiante est maintenue à  20 °C ±  5 °C.  

6.4 Eau  

On utilise de l’eau potable pour les essais.  

6.5 Condi tions  in i tiales  du  four de  l ’ apparei l  

Au début de chaque essai,  l’appareil n’a pas fonctionné pendant une durée d’au moins 6 h.  

– les températures du magnétron et du transformateur de puissance doivent être comprises 
dans les limites de 5 K par rapport à  la  température ambiante,  ou 

– le  four n'a pas fonctionné pendant une durée d’au moins 6 h.  Cependant,  cette durée peut 
être réduite s’il peut être démontré que la  puissance restituée du micro-ondes,  spécifiée à  
l’Article 8,  peut être atteinte plus vite.   

N O TE  1  Le s  te m p é ra tu re s  d u  m a g n é tron  e t  d u  tra n s form a te u r d e  p u i s s a n ce  d oi ve n t  ê tre  co m p ri s e s  d a n s  l e s  
l i m i te s  d e  5  K p a r ra p p ort  à  l a  te m p é ra tu re  a m b i a n te  e t  d e  2  K p a r ra p p o rt  à  l a  te m p é ra tu re  a m b i a n te  p o u r l e s  
e s s a i s  d e s  Arti cl e s  8  e t  1 4 .  

N O TE  2  O n  p e u t  u ti l i s e r u n e  ve n ti l a ti on  forcé e  p o u r ré d u i re  l a  te m p é ra tu re  d u  fou r d e  l ’ a p p a re i l .  

6.6  Programmation  

Les essais sont réalisés le  réglage étant positionné de telle  sorte que la  puissance restituée 
soit la  plus élevée.  Sauf spécifications contraires,  les mesures sont effectuées avec la  fonction 
booster,  si cette fonction est disponible.  

6.7  Instruments  et mesures  

Les  i n s tru m e n ts  u ti l i s és  ai n s i  q u e  l es  m es u res  réal i s ées  p ou r l e  p rés en t d ocu m en t d oi ve n t 
s ati s fai re  au x s p éci fi cati on s  s u i van te s  d é tai l l ées  d an s  l e  Tabl eau  2  e t l e  Tabl eau  3 .  
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Tableau  2  – Instruments  

Paramètre  Un i té  Résolution  
m in imale  

Précision  m in imale  Exigences  
supplémentai res  

m a s s e  g  0 , 5  g  ±  1  g    

te m p é ra tu re          

    te m p é ra tu re  a m b i a n te  ° C  0 , 1  ° C  ±  1 K   

    ch a rg e  d ’ e a u   ° C  0 , 1  ° C  ±  1 , 5  K d i a m è tre  d u  tu b e  d ’ a ci e r 
é g a l  à  1  m m ,  cl a s s e  1  
co n form é m e n t  à  
l ' I E C  6 0 5 8 4 -2  

te m p s  s  1  s  ±  1  s    

é n e rg i e   W h  -  ±  1  %    

 

Tableau  3  – Mesures   

Paramètre  Un i té  Résolution  
m in imale  

Précision  m in imale  Exigences  
supplémentai res  

E n e rg i e  é l e ctri q u e   W h    ±  1 , 0  %     

te n s i on  V   ±  0 , 5  %    

m e s u re  d e  l a  te m p é ra tu re  e t  d e  l a  
co n s o m m a ti on  d ’ é n e rg i e  

      fré q u e n ce  
d ’échanti l l onnage  ≤  1 s  

P o u r l ’ e s s a i  d e  l ’ Arti cl e  1 5  e t  d e  
l ’ An n e xe  F ,  l e s  e xi g e n ce s  d e  
m e s u re  d e  l a  p u i s s a n ce  d o i ve n t 
ê tre  con fo rm e s  à  l ' I E C  6 2 3 0 1  

W    co n form i té  a ve c 
l ' I E C  6 2 3 0 1  

 

6.8  Posi tionnement de  l ’ apparei l  

Les appareils en pose libre sont placés dos à  un mur et sont positionnés à  l’écart des parois 
latérales,  sauf spécification contraire dans les instructions.  Les autres appareils sont installés 
conformément aux instructions d’installation.   

7 Dimensions  et volume  

7.1  Dimensions  extérieures  

On mesure la  hauteur,  la  largeur et la  profondeur hors tout de l’appareil sans prendre en 
compte les boutons et poignées en façade.  La profondeur est également mesurée porte grande 
ouverte.  Les dimensions sont à  la  Figure 1 .  Si l’appareil est fourni avec des pieds réglables,  on 
détermine la  hauteur de l’appareil avec les pieds réglés à  leur position minimale puis à  leur 
position maximale.  

Les  d i m en s i on s  s on t i n d i q u é es  en  m i l l i m ètre s .  
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 p ro fo n d e u r,  p orte  o u ve rte  

Figure 1  – Dimensions  extérieures  du  four à  micro-ondes  

7.2  Dimensions in térieures  u ti les  et volume uti le  calcu lé  

7.2.1  Général i tés  

Avan t d ’ effectu er l es  m e s u res ,  l es  acces s oi res  a m ovi bl es  s p éci fi és  d an s  l es  i n s tru cti on s  
d ’ u ti l i s a ti on  com m e n ’ éta n t pa s  e s s en ti el s  au  fon cti on n em e n t d e  l ’ apparei l  d an s  s a  fon cti on  
pré vu e  d oi ven t être  reti rés .  

Le  pl atea u  tou rn an t es t e s s en ti el  au  fon cti on n e m en t d e  l ’ a ppare i l ;  pa r con s é q u en t,  i l  n ’ es t pa s  
reti ré .   

N O TE  I l  con vi e n t  d e  g a ra n ti r l a  s é cu ri té  d e  fon cti on n e m e n t.  P a r con s é q u e n t,  l e s  p a rti e s  n é ce s s a i re s ,  te l l e s  q u e  
l e s  co u ve rcl e s  d e  l a m p e s ,  n e  p e u ve n t p a s  ê tre  re ti ré e s  p ou r l a  m e s u re  d u  vol u m e  ca l cu l é .    

La m es u re  d u  vol u m e  d es  d i m en s i on s  u ti l es  d u  fou r d oi t être  ré al i s é e  à  tem péra tu re  am bi an te.  

La h au te u r,  l a  l arg eu r et l a  profon d eu r d u  vol u m e  u ti l e  cal cu l é  d e  l a  ca vi té  d oi ven t être  
m es u rée s  con form ém en t au x P arag raph e s  7 . 2 . 2  à  7 . 2 . 4 .  

Pou r l a  vé ri fi cati on ,  u n  ca l i bre ,  com m e s péci fi é  à  l a  F i g u re  2 a,  d oi t  ê tre  u ti l i s é  pou r d é term i n er 
ch acu n e d es  troi s  d i m e n s i on s .  Le  cal i bre  d oi t ê tre  u ti l i s é  s a n s  force  appré ci abl e.  

Le s  d i m en s i on s  s on t d on n ées  e n  m i l l i m ètres .  

Le s  fours  à  micro-ondes  d e  h au teu r u ti l e  i n féri eu re  à  1 2 0  m m  n e  s on t pa s  pri s  en  com p te.  
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IEC   728/10  

Légende 

D  =  2 0 0  m m  ou  1 2 0  m m  

X =  d i m e n s i on  à  m e s u re r 

(Voi r l e s  P a ra g ra p h e s  7 . 2 . 2 ,  7 . 2 . 3  e t  7 . 2 . 4 . )  

Figure  2a  – Cal ibre  pour déterminer l es  volume d imensions  u ti l es  
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Légende 

d  p rofon d e u r u ti l e  t  p l a te a u  tou rn a n t  

g  é l é m e n t ch a u ffa n t  I   s u rfa ce  i n té ri e u re  d e  l a  p o rte  

h   h a u te u r u ti l e  w   l a rg e u r u ti l e  

c   ce n tre  d e  ro ta ti o n  d u  p l a te a u  to u rn a n t  r
m a x

   d i s ta n ce  d e  c  à  l a  p a roi  l a  p l u s  p ro ch e  

Figure  2b  – Exemple  de  d imensions  u ti l es  de  l a  cavi té  

Figure 2  – Dimensions  in térieures  u ti les  

7.2.2  Hauteur u ti le  

La hauteur utile est la  longueur maximale d’un cylindre de diamètre 200 mm qui atteint portée 
verticalement depuis le à  partir du centre du plancher de la  cavité (si elle n'a pas de plateau 
tournant)  ou du plateau tournant le point le  plus bas de son plafond.  Le point le  plus bas du 
plafond peut être constitué d’une lampe,  d’un élément chauffant ou d’un objet similaire dans la  
surface du cylindre.  

Dans le cas où soit la  largeur soit la  profondeur de la  cavité est inférieure à  250 mm,  le 
diamètre du cylindre où la  mesure est effectuée doit être réduit à  120 mm.  
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N O TE  L e  ce n tre  d u  p l a n ch e r d e  l a  ca vi té  e s t  d é fi n i  co m m e  l e  m i l i e u  d e  l a  p rofon d e u r u ti l e  e t  l e  m i l i e u  d e  l a  l a rg e u r 
u ti l e .  

7.2.3  Largeur u ti le  

La largeur utile est la  longueur maximale d’un cylindre de diamètre 200 mm atteignant 
horizontalement la  paroi droite de la  cavité,  depuis la  paroi gauche de la  cavité.  

Dans le cas où soit la  hauteur soit la  profondeur de la  cavité est inférieure à  250 mm,  le  
diamètre du cylindre où la  mesure est effectuée doit être réduit à  120 mm.  

N O TE  L e  ce n tre  d e  l a  p a ro i  d e  l a  ca vi té  e s t  d é fi n i  co m m e  l e  m i l i e u  d e  l a  p ro fo n d e u r u ti l e  e t  l e  m i l i e u  d e  l a  h a u te u r 
u ti l e .  

7.2.4 Profondeur u ti le  

La profondeur utile est la  longueur maximale d’un cylindre de diamètre 200 mm qui atteint 
horizontalement depuis le centre de la  paroi arrière la  face intérieure de la  porte close.  

Dans le cas où soit la  largeur soit la  hauteur de la  cavité est inférieure à  250 mm,  le diamètre 
du cylindre où la  mesure est effectuée doit être réduit à  120 mm.  

Pour mesurer la  profondeur utile,  le  calibre est placé sur un support tel que son axe s’étende 
horizontalement au centre de la  cavité; cet axe étant étendu légèrement au delà de la  
profondeur utile attendue.  La porte est ensuite fermée soigneusement afin que le  calibre soit 
comprimé pour donner la  profondeur utile.  

N O TE  L e  ce n tre  d e  l a  p a ro i  a rri è re  d e  l a  ca vi té  e s t  d é fi n i  co m m e  l e  m i l i e u  d e  l a  h a u te u r u ti l e  e t  l e  m i l i e u  d e  l a  
l a rg e u r u ti l e .  

7.2.5 Plateau  à  mouvement al terné 

S’il y a  un plateau à  mouvement alterné,  l’étendue du mouvement du plateau est mesurée et 
soustraite de la  dimension utile dans le sens du mouvement alterné,  comme mesuré ci-dessus.  

7.2.6  Volume uti le  calcu lé  

Le vol u m e  u ti l e  es t cal cu l é  à  parti r d e  ce s  troi s  d i m en s i on s  et es t exp ri m é en  l i tre s ,  arron d i  à  
l ’ u n i té  s u p éri e u re  l a  p l u s  p roch e.  

S i  l ’ a ppare i l  a  u n  pl atea u  tou rn an t,  l a  s u rface  d e  bas e  pou r l e  vol u m e  u ti l e  es t d éte rm i n ée  par 
l a  s u rface  d u  cercl e  form é par d eu x foi s  l a  d i s tan ce  m i n i m a l e  en tre  l ’ axe  d e  rotati on  d u  pl ateau  
tou rn an t et l a  paroi  l a  p l u s  proch e ou  l a  porte,  m u l ti pl i ée  par l a  h au teu r u ti l e .  

S i  l e  pl a teau  tou rn an t peu t être  d és a cti vé,  on  cal cu l e  l e  vol u m e rectan g u l a i re  à  parti r d es  
d i m en s i on s  d e  l arg eu r,  h a u teu r e t p rofon d eu r.  O n  i n d i q u e  à  l a  foi s  l es  vol u m es  ci rcu l a i re  et 
rectan g u l ai re.  

S i  l ’ a ppare i l  pe u t fon cti on n er ave c l a  cavi té  d i vi s ée  en  d eu x parti es  e n  u ti l i s an t d es  acces s oi res  
fou rn i s  ave c l ’ ap parei l ,  l e  vol u m e  d e  ch a q u e parti e  d oi t  être  d éterm i n é  s ép arém en t et l es  d eu x 
vol u m es  s on t a d d i ti on n és .  

N O TE  D a n s  to u s  l e s  ca s ,  l e  p l u s  g ra n d  vo l u m e  to ta l  o b te n u  e s t  i n d i q u é  d a n s  l e  ra p p ort.  

7.2.7  Dimensions  du  support al imentaire  

La l arg eu r u ti l e  e t l a  profon d eu r u ti l e  d u  support al imentaire  recta n g u l ai re  ai n s i  q u e  l e  

d i am ètre  pou r u n  support al imentaire  ron d  s on t m es u rés .  Les  d i m e n s i on s  s on t d éterm i n ées  à  

5  m m  a u -d es s u s  d e  l a  s u rface  d u  support al imentaire .  

La  s u rface  es t cal cu l ée  (cm 2 ) ,  a rron d i e  a u x 1 0  cm 2  l es  pl u s  proch es .  

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



I E C 6 0 7 0 5 : 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  – 6 7  – 
+ AM D 2 : 2 0 1 8  C S V © I E C  2 0 1 8  

N O TE  Le  support al imentai re  p e u t  ê tre  u n e  é ta g è re ,  u n e  g ri l l e ,  u n e  p l a q u e  à  p â ti s s e ri e ,  u n  p l a te a u  to u rn a n t o u  
l e  fo n d  d e  l a  ca vi té .  

7.3  Dimensions  in térieures  g lobales  et volume g lobal  

7.3.1  Général i tés  

Lors q u e  l es  s u rfaces  form an t l es  l i m i tes  d e  l a  cavi té  com pren n en t d es  ren fl em e n ts  ou  d e s  
creu x,  l es  pl an s  u ti l i s és  pou r l a  m es u re  d oi ve n t être  ce u x com pren an t l a  proporti on  l a  pl u s  
i m p orta n te  d e  l ’ a i re  total e  d e  ces  s u rface s .  Les  trou s  d an s  l es  s u rfaces  d oi ven t ê tre  i g n orés  
l ors  d u  ca l cu l  d es  ai res  pou r cette  d é term i n ati on .  

Les  vol u m es  ou  e s pa ces  s u i van ts  d oi ven t être  i g n oré s :  

– ceu x occu pés  par l es  acce s s oi res  am ovi bl es  s péci fi és  par l e  fabri can t com m e  n ’ éta n t pas  
es s e n ti el s  au  fon cti on n em e n t d e  l ’ app arei l ,  tel s  q u e  d es  étag ères  ou  d e s  s on d es  d e  
te m pé ratu re;  

– ceu x occu p és  par l es  él ém e n ts  ch au ffan ts  rayon n an ts  éven tu el s ;  

– ceu x occu pé s  par d es  i rrég u l ari tés  m i n eu re s  d an s  l es  pa roi s  d u  com parti m en t d e  cu i s s on ,  y 
com pri s  l es  cou vercl es  d e s  g u i d es  d ’ on d es  et d es  l am pes ;  

– ceu x occu pés  p ar l es  p l ateau x tou rn a n ts  ou  l es  pl atea u x à  m ou vem en t a l te rn é,  l e u rs  
m écan i s m es  d ’ en traîn em en t et l eu rs  s u pports ;  

– l es  rayon s  d e  cou rb u re  i n féri e u rs  à  1 0  m m  au x i n ters ecti on s  en tre  l es  s u rfa ces  i n téri eu res  
d e  l a  cavi té  d e  cu i s s on .  

Le s  d i m en s i on s  s on t expri m é es  en  m i l l i m ètres .  

7.3.2  Hauteur g lobale  (H)  

Distance verticale maximale,  en millimètres,  entre le  plan du plancher de la  cavité de cuisson 
et le  plan du plafond de la  cavité.  

7.3.3  Largeur g lobale  (W)  

Distance horizontale maximale,  en millimètres,  entre les plans des parois latérales de la  cavité.  

7.3.4 Profondeur g lobale  (D)  

Distance horizontale maximale,  en  millimètres,  entre le  plan de la  surface intérieure de la  porte 
lorsqu’elle est fermée,  avec les verrouillages enclanchés,  et le  plan de la  paroi arrière de la  
cavité.  

N O TE  Le s  d i m e n s i on s  g l ob a l e s  d e s  ti roi rs  m i cro -on d e s  p e u ve n t  ê tre  m e s u ré e s  s u i va n t l e s  m ê m e s  p ri n ci p e s .  

7.3.5 Volume g lobal  des  cavi tés  rectangu laires  

Le vol u m e g l obal  es t l e  vol u m e i n téri eu r total  d e  l a  ca vi té  où  es t effectu ée  l a  cu i s s on ,  expri m é 
com m e  l e  prod u i t d e  H,  W et  D  d éterm i n és  ci -d es s u s ,  d i vi s é  par 1 0 6  et  a rron d i  au  l i tre  l e  p l u s  
proch e.  

7.3.6  Volume g lobal  des  cavi tés  non  rectangu laires  

P ou r l es  cavi té s  d e  form es  com pl exes ,  l a  m éth od e d e  m es u re  s u i van te  e s t con s i d érée  com m e 
l a  m éth od e al tern ati ve  d e  m e s u re .  F erm er h erm éti q u e m en t tou te s  l es  ou vertu res  d e  l a  ca vi té  e t 
rem p l i r d ’ ea u  l ’ e s pace con cave s ou s  l a  paroi  d e  l a  porte  d e  l a  cavi té.  Le  vol u m e es t expri m é  au  
l i tre  l e  pl u s  proch e.  
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8 Détermination  de la  pu issance micro-onde resti tuée 

La m es u re  es t effectu ée  ave c u n e  ch a rg e  d ’ e au  d an s  u n  réci p i en t en  ve rre.  La  tem pératu re  

i n i ti al e  d e  l ’ eau  es t i n féri eu re  à  l a  te m pératu re  am bi a n te,  et  l ’ eau  es t ch au ffée  au  four à  micro-
ondes  pou r a tte i n d re  app roxi m a ti vem e n t l a  te m pé ratu re  am bi an te.  Ce  procéd é p erm e t d ’ être  
s û r q u e  l es  perte s  d e  ch a l eu r et l a  capaci té  d e  ch au ffag e  d u  réci pi en t,  pou r l es q u el s  on  
i n trod u i t u n  facteu r d e  correcti on ,  a i en t u n  e ffe t m i n i m u m .  Ce pen d a n t,  l e  procéd é req u i ert q u e  
l a  tem péra tu re  d e  l ’ eau  s oi t m es u rée  d e  façon  préci s e.  

Pour cet essai,  on utilise un récipient cylindrique en verre de borosilicate,  de 3 mm d’épaisseur 
maximum,  d’environ 190 mm de diamètre extérieur et 90 mm de hauteur.  Un récipient 
cylindrique en verre de borosilicate est utilisé pour l'essai comme décrit à  l’Article 14,  Tableau 
4.  Il a  un diamètre extérieur d'environ 190 mm et une hauteur d'environ 90 mm.  Le poids du 
récipient est déterminé doit être noté.  

Au départ de l’essai,  le  four l’appareil et le  récipient vide sont à  température ambiante.  Pour 

l’essai,  on utilise de l’eau dont la  température initiale est de 10 °C ±  1  °C.  La température de 
l’eau est mesurée immédiatement avant qu’elle ne soit versée dans le récipient.  

Une quantité de 1  000 g ±  5 g d’eau est versée dans le récipient,  pour obtenir la  masse 

effective.  Le support alimentaire  pour le chauffage au micro-ondes est placé dans l’appareil 
conformément aux instructions des fabricants.  Le récipient est alors immédiatement placé au 
centre de l’étagère du four située à  sa position la  plus basse de ce support.  Le four L’appareil 

est mis en fonctionnement et on mesure le temps que met l’eau à  atteindre 20 °C ±  2 °C.  
Ensuite,  on arrête le four l’appareil et on mesure la  température finale de l’eau dans les 60 s 
suivantes.  

N O TE  1  O n  a g i te  l ’ e a u  a va n t d ’ e n  m e s u re r l a  te m p é ra tu re .  

N O TE  2  P ou r re m u e r e t  m e s u re r,  i l  co n vi e n t  d ' u ti l i s e r d e s  u s te n s i l e s  a ya n t u n e  fa i b l e  ca p a ci té  th e rm i q u e .  

La p u i s s a n ce  m i cro- on d e  re s ti tu ée  e s t ca l cu l é e  d ’ aprè s  l a  form u l e  s u i van te:  

( ) ( )

t

TTmTTm
P 02c12w 55,01 87,4 −⋅+−⋅

=  

( ) ( )
t

TTmTTm
P 1 A−⋅+−⋅

= c01w 55,01 87,4
 

où  

P  es t l a  pu i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu ée  cal cu l ée ,  e xpri m ée en  watts  (W ) ;  

mw  es t l a  m as s e  d e  l ’ e au ,  en  g ram m es  (g ) ;  

mc  es t l a  m as s e  d u  réci pi e n t,  en  g ram m es  (g ) ;  

TA  es t l a  tem pératu re  am bi an te  (° C );  

T0  es t l a  tem péra tu re  am bi an te  i n i ti al e  d e  l ’ eau  en  d eg rés  C el s i u s  (° C ) ;  

T1  es t l a  tem péra tu re  i n i ti al e  fi n al e  d e  l ’ eau ,  en  d eg rés  Ce l s i u s  (° C) ;  

T2  es t l a  tem péra tu re  fi n al e  d e  l ’ ea u ,  e n  d e g rés  C el s i u s ;  

t est l e  tem ps l a  d u rée  d e ch au ffag e,  en  secon d es  (s),  à  l ’ excl u si on  d e l a  d u rée d e ch au ffag e 
d u  fi l am en t d e  m ag n étron .  Le  com ptag e d é bu te  au  m om en t où  l ’ ap parei l  atte i n t 9 0  %  d e  l a  
pu i s s an ce n om i n a l e  abs orbé e.  

La  pu i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu é e  es t i n d i q u é e  en  wa tts ,  arron d i e  au x 5 0  W  l es  pl u s  p roch es .  
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9  Rendement 

L’énergie consommée pendant l’essai de l'Article 8 est mesurée.  

Le rendement du four de l’appareil est calculé d’après la  formule suivante:  

in

1 00
W

Pt
=η  

où  

P   es t l a  pu i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu ée ,  en  watts ;  

t es t l a  d u rée  d e  ch au ffag e ,  en  s econ d es ,  à  l ’ excl u si on  d e l a  d u rée d e ch au ffag e d u  
fi l am e n t d e  m ag n é tron ;  

η  es t l e  ren d em en t;  

Wi n  es t l a  con s om m ati on  d ’ é n erg i e,  y com pri s  l ’ én erg i e  con s om m ée p en d an t l a  d u rée  d e  
ch au ffag e  d u  fi l a m en t d u  m a g n étron .  

N O TE  L ’ a p p o rt  d ’ é n e rg i e  i n cl u t  l ’ é n e rg i e  con s om m é e  p e n d a n t l a  d u ré e  d e  ch a u ffa g e  d u  fi l a m e n t  d u  m a g n é tro n .  

Le re n d em en t es t expri m é  en  pou rcen tag e,  arron d i  au  ch i ffre  en ti er l e  pl u s  proch e.  

1 0  Essais  techniques  d ’apti tude à  la  fonction  

1 0.1  Général i tés  

Le bu t d e  ces  es s ai s  es t d ’ é val u er l ’ u n i form i té  d e  ch au ffa g e  en  u ti l i s a n t d e  l ’ eau .  I l s  prés en ten t 
l ’ avan tag e  d e  fou rn i r d es  rés u l tats  n u m éri q u es  d i rects .  Pu i s q u e  l e  ch au ffag e ,  l a  cu i s s on  et l a  
d écon g él ati on  d es  a l i m en ts  d épen d en t d e  l a  g éom étri e  et d e s  a u tres  ca ractéri s ti q u es  d e  l a  
ch arg e  en  affecta n t l a  rép arti ti on  d es  m i cro- on d es ,  i l  es t recom m an d é  d ' u ti l i s e r l es  rés u l ta ts  d e  
ces  es s a i s  ave c p récau ti on .  Les  es s ai s  réal i s és  ave c d e  l ’ eau  s on t com pl ém en tai re s  d e s  
es s ai s  d ’ apti tu d e  à  l a  fon cti on  d es  Arti cl e s  1 1  à  1 3 ,  e t fou rn i s s en t u n  com pl ém en t d ’ é val u ati on  
s u r l ’ u n i form i té  d u  ch au ffa g e.  

On utilise de l’eau ayant une température de 20 °C ±  2 °C.  

La puissance micro-onde restituée,  mesurée selon l’Article 8,  est utilisée pour calculer les 
temps de chauffage correspondant aux valeurs énergétiques attribuées aux différentes 
charges.  

1 0.2  Essai  avec le  récipient carré  

1 0.2. 1  Mode opératoire   

Le récipient,  tel que spécifié à  la  Figure 3,  est rempli de 1  000 g ±  10 g d’eau.  
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Dimensions en millimètres 

N O TE  1  I l  y  a  u n  p e ti t  tro u  a p p roxi m a ti ve m e n t a u  ce n tre  d e  ch a q u e  s é p a ra te u r.  

N O TE  2  L e  ré ci p i e n t  e s t  fa i t  d a n s  u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t  a u x m i cro - on d e s .  

Figure 3  – Récipient carré  

On mesure la  température de l’eau.  On place le  récipient au centre de l’étagère du support 

alimentaire,  un côté parallèle à  la  face avant de l’appareil.  Le four L’appareil est mis en 
fonctionnement pour une durée correspondant à  une énergie restituée de 100 kW·s.   

On retire le récipient du four de l’appareil.  On mesure la  température de l’eau dans les 30 s 
suivant la  fin  de la  période de chauffage.   

N O TE  L a  m e s u re  d e  te m p é ra tu re  e s t  fa ci l i té e  e n  u ti l i s a n t  u n  é q u i p e m e n t  com p os é  d e  2 5  th e rm o co u p l e s .  

Si le four l’appareil comporte plus d’une position d’étagère,  l’essai est réalisé autant de fois 
avec le récipient.  

1 0.2.2  Evaluation  

Les  val eu rs  m i n i m al e  et m axi m a l e  d e  m on tée  en  te m pé ratu re  d es  n eu f com parti m en ts  
i n téri e u rs  s on t ca l cu l ées  e n  pou rcen tag e  d e  l a  m on tée  en  te m pé ratu re  m oyen n e d es  2 5  
com parti m en ts .  

Les  val e u rs  m i n i m a l e  et m axi m a l e  d e  m on té e  e n  tem p ératu re  d es  1 6  com parti m en ts  extéri eu rs  
s on t cal cu l ées  en  pou rcen tag es  d e  l a  m on té e  en  tem pératu re  m oyen n e  d es  2 5  com p arti m en ts .  

Les  val eu rs  cal cu l ées  s on t rel evé es ,  arron d i es  au  n om b re  e n ti er l e  p l u s  proch e.  

1 0.3  Essai  avec béchers  mul tiples  

1 0.3.1  Mode opératoire  

On immerge les cinq béchers,  tels que spécifiés à  la  Figure 4,  dans l’eau pour homogénéiser la  
température.  
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Dimensions en millimètres 

N O TE  1  L e  b é ch e r,  d e  form e  ci rcu l a i re ,  e s t  fa i t  d a n s  u n  m a té ri a u  à  p a roi  m i n ce  e t  tra n s pa re n t a u x m i cro - on d e s  

N O TE  2  F o u rn i s s e u r p os s i b l e :  S ch ott  D u ra n  B e a ke r® 3,  ré fé re n ce  d u  ca ta l og u e :  2 1  1 1  6 2 4 ,  form e  h a u te ,  a ve c b e c 
ve rs e u r,  ca p a ci té :  1 0 0  m l ,  d i a m è tre  e xté ri e u r d u  fo n d :  4 8 m m ,  h a u te u r:  8 0  m m .  

Figure 4 – Bécher 

Ensuite,  on les retire de l’eau avant de sécher les parois extérieures.  Chaque bécher,  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 béchers sur l’étagère du four le  support alimentaire  comme indiqué 
à  la  Figure 5.  Ils sont ensuite chauffés pour une période correspondant à  une énergie restituée 
de 50 kW·s.  

___________ 

3  S ch ott  D u ra n  B e a ke r® e s t  u n  e xe m p l e  d e  p rod u i t  a p p ro p ri é  d i s p o n i b l e  s u r l e  m a rch é .  C e tte  i n fo rm a ti o n  e s t  
d on n é e  à  l ' i n te n ti on  d e s  u ti l i s a te u rs  d u  p ré s e n t d o cu m e n t  e t  n e  s i g n i fi e  n u l l e m e n t  q u e  l ' I E C  a p p ro u ve  o u  
re com m a n d e  l ' e m p l oi  e xcl u s i f d u  p rod u i t  a i n s i  d é s i g n é .  D e s  p rod u i ts  é q u i va l e n ts  p e u ve n t  ê tre  u ti l i s é s  s ' i l  e s t  
d é m on tré  q u ' i l s  co n d u i s e n t a u x m ê m e s  ré s u l ta ts .  
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Le  b é ch e r 3  e s t  p l a cé  a u  ce n tre .  Le s  a u tre s  b é ch e rs  s o n t  p l a cé s  s u r l a  d i a g o n a l e  à  m i -d i s ta n ce  e n tre  l e  ce n tre  d u  

support al imentai re  e t  ch a q u e  coi n .  

Figure  5a  – Posi tion  des  béchers  sur l es  étagères  supports  al imentai res  rectangu lai res  
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4
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Le  b é ch e r 1  e s t  a u  ce n tre  d u  p l a te a u  to u rn a n t.  

Le  b é ch e r 2  e s t  con ti g u  a u  b é ch e r 1 .  

Le  b é ch e r 3  e s t  ce n tré  à  u n e  d i s ta n ce  d e  r/3  +  d/2  à  p a rti r d u  ce n tre  d u  p l a te a u  tou rn a n t.  

Le  b é ch e r 4  e s t  ce n tré  à  u n e  d i s ta n ce  2r/3  à  p a rti r d u  ce n tre  d u  p l a te a u  to u rn a n t.  

Le  b é ch e r 5  e s t  con ti g u  a u  b ord  d u  p l a te a u  tou rn a n t.  

r  e s t  l e  ra yo n  d u  p l a te a u  to u rn a n t.  

d  e s t  l e  d i a m è tre  m a xi m a l  d u  b é ch e r.  

Figure  5b  – Posi tion  des  béchers  sur l e  plateau  tournant 

Figure 5  – Posi tion  des  béchers  pour l ’essai  de  1 0.3  

On retire les béchers du four de l’appareil pour les replacer sur le tapis.  On agite l’eau avant 
d’en mesurer la  température.  On effectue les mesures dans l’ordre numérique des béchers et 
dans les 30 s suivant la  fin  de la  période de chauffage.   
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L’essai est répété en mesurant les températures finales dans l’ordre inverse.  

1 0.3.2  Evaluation   

O n  cal cu l e  l a  m on tée  en  tem pératu re  m oyen n e d e  l ’ ea u  pou r ch aq u e pos i ti on  d e  béch er.  
E n s u i te,  on  ca l cu l e  l a  d i fféren ce en tre  l e  m axi m u m  et l e  m i n i m u m  d es  ci n q  val eu rs  p ou r l a  
d i vi s er pa r l a  m on tée  en  te m péra tu re  m oyen n e  total e .  

Le  rés u l tat es t e xpri m é  en  pou rcen tag e,  arron d i  au  n om bre  en ti er l e  pl u s  p roch e.  

1 1  Apti tude à  la  fonction  de réchauffage 

1 1 .1  Chauffage de  boissons  

1 1 . 1 . 1  Général i tés  

Le bu t d e  cet e s s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d es  tem pératu res  et l e  tem ps  d e  ch au ffag e  
l ors q u e  l e  fou r l ’ ap parei l  es t u ti l i s é  pou r ch au ffer d es  boi s s on s .  

1 1 .1 .2  Mode opératoire  

Chacun des deux béchers,  tels que décrits à  la  Figure 4,  est rempli de 100 g ±  2 g d’eau ayant 

une température de 20 °C ±  2 °C.  On mesure la  température réelle de l’eau.  Les béchers sont 

placés sur l’étagère le support alimentaire,  comme indiqué aux Figures 6a ou 6c.  

IEC   269/99  

75

IEC   270/99  

 Dimensions en  millimètres 

Figure  6a  – Première  posi tion  pour des  étagères  
supports  al imentai res  rectangu lai res  

F igure  6b  – Seconde  posi tion  pour des  étagères  
supports  al imentai res  rectangu lai res  

IEC   271/99  

75

IEC   272/99  

 Dimensions en  millimètres 

Figure  6c – Première  posi tion  pour des  étagères  
ci rcu lai res  plateaux tournants  

F igure  6d  – Seconde  posi tion  pour des  étagères  
ci rcu lai res  plateaux tournants  

Figure 6  – Posi tion  des  béchers  pour l ’ essai  de  1 1 . 1  
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Le  fou r L’ appa rei l  e s t m i s  en  fon cti on n em e n t j u s q u ’ à  ce  q u e  l a  tem pératu re  m oyen n e  d e s  d eu x 

béch ers  attei g n e  8 0  ° C  ±  5  ° C,  on  m es u re  l a  d u rée  d e  m on tée  en  tem p ératu re.  Après  l e  
ch au ffa g e,  on  e n l è ve  l es  béch ers  d u  fou r d e  l ’ appa rei l  p ou r l es  pl acer s u r u n  tapi s  d ’ i s ol ati on  
th erm i q u e.  O n  bras s e  l ’ eau  et on  m es u re  l es  tem pératu res  d an s  l es  1 0  s  a près  l a  fi n  d e  l a  
péri od e  d e  ch au ffa g e.  

N O TE  Le  te m p s  d e  ch a u ffa g e  co m p re n d  l e  te m p s  d e  m on té e  e n  te m p é ra tu re  d u  fi l a m e n t d u  m a g n é tro n .  

On refait l’essai,  mais avec les béchers placés comme indiqué aux Figures 6b ou 6d,  le  temps 
de chauffage restant identique.  

Si la  température moyenne de l’eau des quatre béchers n’est pas située dans la  plage de 

80 °C ±  5 °C,  on refait l’essai en ajustant le temps de chauffage pour remplir cette condition.  

1 1 .1 .3  Evaluation   

Le  tem ps  d e  ch a u ffag e  es t cal cu l é  pou r u n e  m on té e  e n  tem pératu re  d e  6 0  K.  Le  rés u l tat 
expri m é es t a rron d i  à  l a  s econ d e l a  pl u s  p roch e.  

O n  cal cu l e  l ’ éch au ffem en t m oyen  d e  l ’ e au  d es  q u atre  bé ch e rs .  L’ éca rt l e  p l u s  g ran d  par rapport 
à  l a  m oyen n e es t d i vi s é  par l ’ é ch a u ffem e n t m oye n .  Le  rés u l tat es t expri m é  e n  p ou rcen tag e  
vari abl e,  a rron d i  a u  n om bre  en ti er l e  pl u s  proch e.  

1 1 .2  Réchauffage des  al iments  simulés  

1 1 .2. 1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet e s s ai  es t d ’ éva l u e r l a  capaci té  d u  fou r d e  l ’ ap parei l  à  ch au ffer d e  façon  u n i form e 
e n  u ti l i s an t d es  s i m u l ati on s  d ’ al i m en ts .  

N O TE  Le s  ré s u l ta ts  s on t  d e s ti n é s  à  ê tre  u ti l i s é s  p o u r vé ri fi e r l ’ u n i fo rm i té  d e  ch a u ffa g e  d ’ u n e  s e u l e  p o rti o n  
d ’ a l i m e n ts .  

1 1 .2.2  Mode opératoire  

Le récipient spécifié à  la  Figure 7 est ramené à  une température approximative de 10 °C.  On le 

remplit de 400 g ±  4  g d’eau ayant une température de 10 °C ±  2 °C.  
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Dimensions en millimètres 

N O TE  1  I l  y  a  u n  p e ti t  tro u  e n  b a s  d e  ch a q u e  s é p a ra te u r d e  com p a rti m e n t.   

N O TE  2  Le  ré ci p i e n t  e s t  fa i t  d a n s  u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t  a u x m i cro - on d e s .  

Figure 7  – Récipient rectangu laire  
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On place le récipient au centre de l’étagère du support alimentaire,  les côtés les plus longs 
parallèles à  la  façade du four de l’appareil.  On place un équipement constitué de 25 
thermocouples espacés de façon régulière sur le récipient et on agite l’eau.  On mesure la  
température de l’eau dans chaque compartiment.  On retire l’équipement et le  four l’appareil est 
mis en fonctionnement dans un délai de 15 s suivant la  mesure.  

On fait chauffer le récipient jusqu’à ce que la  température la  plus élevée atteigne environ 

40 °C ±  5 °C.   

Le récipient toujours dans le  four l’appareil,  l’équipement est placé sur le  récipient de telle 
façon que les thermocouples soient au centre de chaque compartiment,  approximativement à  
10 mm au-dessus de la  base,  en prenant soin de ne pas agiter l’eau.  On mesure les 
températures dans les 30 s suivant la  fin  de la  période de chauffage.   

1 1 .2.3  Evaluation   

O n  cal cu l e  l a  m on tée  en  tem pératu re  m oyen n e d e  tou s  l e s  com parti m en ts .  O n  d i vi s e  
l ’ é ch a u ffem en t l e  pl u s  él e vé  et l ’ é ch a u ffem en t l e  pl u s  bas  par l a  m oyen n e .  

O n  expri m e l es  rés u l ta ts  e n  vari ati on s  d e  pou rce n tag e,  arron d i s  au  n om bre  en ti er l e  pl u s  
p roch e.  

1 2  Apti tude à  la  fonction  de cu isson  

1 2.1  Général i tés  

Cet arti cl e  d é fi n i t  d es  m éth od es  d ’ e s s ai s  en  u ti l i s an t d es  a l i m en ts  pou r vé ri fi er l es  
perform a n ce s  d e  cu i s s on  et d e  rôti s s ag e  d u  fou r d e  l ’ appare i l .  Les  es s ai s  s on t réal i s és  s el on  
l es  i n s tru cti on s  d u  fabri can t p ou r l es  d i ffére n ts  type s  d ’ al i m en ts ,  e n  u ti l i s a n t d e s  pl ats  en  ve rre  
d e  boros i l i cate  ayan t u n e  épai s s eu r m axi m a l e  d e  6  m m .  

N O TE  1  S a u f s p é ci fi ca ti o n  d on n é e  p a r l e  co n s tru cte u r,  l e s  e s s a i s  s o n t  ré a l i s é s  e n  u ti l i s a n t  to u s  l e s  m od e s  d e  
fo n cti on n e m e n t  p ré co n i s é s ,  p a r e xe m p l e  a ve c p l a te a u  fi xe  o u  to u rn a n t.  

N O TE  2  Le s  e s s a i s  d e  l ’ Arti cl e  1 2  s on t  a p p l i ca b l e s  u n i q u e m e n t  p ou r d e s  e s s a i s  co m p a ra ti fs .  

1 2.2  Evaluation  

La vi tes s e,  l e  rés u l tat et l a  com m od i té  d ’ em p l oi  d u  fou r d e  l ’ appa rei l  s on t éval u és .   

La  vi tes s e  es t l e  tem ps  total  d e  cu i s s on ,  y com pri s  l e s  péri od es  d e  repos .  La  péri od e  d e  repos  
s péci fi ée  a près  l e  ch au ffag e  n ’ es t p as  pri s e  en  com pte.  

Le  rés u l ta t es t éva l u é  en  véri fi an t 

– l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on ,  d u  bru n i s s em en t et d u  rôti s s a g e  en  term es  d ’ a s pe ct e t d e  textu re  
en  rel ati on  avec l es  rés u l tats  atte n d u s ;  

– l e s  zon es  q u i  n e  s on t pas  cu i tes  en  term es  d e  d i m en s i on s  et d ’ em pl acem e n t;  

– l e s  zon es  brû l ées  d es  al i m e n ts  s ou m i s  au  bru n i s s em e n t e n  term e s  d e  d i m e n s i on s  et 
d ’ em pl acem en t.  

Les  rés u l tats  peu ven t être  éva l u é s  com m e s u i t:  

– pas  d e  s u rcu i s s on  n i  d e  s ou s - cu i s s on ;  

– q u el q u es  parti e s  l ég èrem e n t trop  cu i te s  ou  q u el q u es  parti es  p as  tou t à  fai t  as s ez cu i te s ;  

– q u el q u es  parti es  l ég è rem en t trop  cu i tes  e t q u el q u es  parti es  p as  tou t à  fai t  as s ez cu i tes ;  

– q u e l q u es  parti es  trop  cu i tes  et q u e l q u es  parti es  pa s  as s ez cu i tes ;  
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– q u e l q u e s  parti es  très  s u rcu i tes  e t q u el q u es  parti es  très  « s ou s -cu i tes » .  

La  com m od i té  d ’ e m pl oi  es t  éval u ée  en  n otan t l e  n om bre  d e  m od es  opératoi res  req u i s  pe n d an t 
l a  cu i s s on .   

E XE M PLE S  

– La  s éparati on  d e  l ' a l i m en t ou  d e  certai n e s  parti es  

– L’ acti on  d e  re tou rn e r l ’ a l i m en t 

– U n e  péri od e  d e  re pos  s u i vi e  d ’ u n e  rem i s e  en  m arch e  m a n u el l e  

N O TE  Le s  m od e s  op é ra to i re s  p ou r l a  p ro g ra m m a ti on  i n i ti a l e  d e s  co m m a n d e s  n e  s o n t  p a s  é va l u é s .  

1 2.3  Essais  

1 2.3. 1  Crème aux œufs  

1 2.3. 1 . 1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  d ’ u n  al i m en t ayan t l a  form e d ' u n  g ran d  
carré  et u n e  épa i s s e u r m od érée.  

1 2.3.1 .2  Récipient 

U n  pl at carré  ayan t 

– u n e  h au te u r d e  50  m m  ±  1 0  m m ;  

– u n e  s u rface  s u péri eu re  d e  l ’ a l i m e n t d e  50 0  cm 2  ±  50  cm 2 ;  

La  h au te u r d e  l ’ a l i m en t es t d e  2 0  m m  ±  3  m m ,  s a  m as s e  n om i n al e  es t d e  1  0 0 0  g .  

S i  l e  p l at e s t trop  g ran d  pou r l e  fou r l ’ app arei l ,  on  peu t u ti l i s e r u n  pl a t pl u s  peti t  a yan t u n e  

s u rface  d e  4 1 0  cm 2  ±  4 0  cm 2 .  D a n s  ce  cas ,  l a  h au teu r d e  l ’ a l i m e n t e s t d e  2 0  m m  ±  3  m m ,  s a  
m a s s e  n om i n al e  étan t d e  7 50  g .  

1 2.3.1 .3  Ingrédients  

7 50  g  d e  l ai t  frai s  a yan t en vi ron  3  %  à  4  %  d e  m ati ère  g ras s e  

3 7 5  g  d ’ œu fs  battu s  

1 2 5  g  d e  s u cre  en  pou d re  b l an c.  

N O TE  N e  p a s  d i l u e r l e  l a i t  a ve c d e  l ’ e a u  p o u r ob te n i r l e  p o u rce n ta g e  d e  m a ti è re  g ra s s e  s p é ci fi é .  S ’ i l  e s t  
n é ce s s a i re  d e  d i l u e r,  i l  con vi e n t  d ' u ti l i s e r u n e  co m b i n a i s on  d e  l a i t  e n ti e r e t  d e  l a i t  d e m i -é cré m é .  

1 2.3. 1 .4  Mode opératoire  

Chauffer le lait à  environ 60 °C.  Battre les œufs et verser le  lait chaud sur le mélange.  Ajouter 
le sucre et battre à  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’à ce que la  température du mélange soit de 5 °C ±  2 °C.  

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 l’étagère 

du support alimentaire,  les côtés parallèles à  la  porte.  L’essai peut être recommencé à  un 
niveau de puissance réduite si cela se révèle utile  après l’évaluation.   

Retirer le plat du four de l’appareil.  Procéder à  l’évaluation après une période de 2 h.  
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1 2.3.2  Gâteau  de  Savoie  

1 2.3.2.1  But de  l ’ essai  

Le b u t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  d ’ u n  al i m e n t l evé,  ron d  et é pai s .  

1 2.3.2.2  Récipient 

U n  pl a t ron d  a yan t 

– u n e  h au teu r d e  50  m m  ±  1 0  m m ;  

– u n  d i am ètre  extéri eu r d e  2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

La  h au teu r d e  l ’ a l i m e n t e s t d e  2 0  m m  ±  2  m m ,  s a  m as s e  n om i n a l e  étan t d e  4 7 5  g .  

1 2.3.2.3  Ingrédients  

1 7 0  g  d e  fari n e  d e  bl é  fl u i d e  aya n t u n  fai b l e  tau x d e  g l u te n  

1 7 0  g  d e  s u cre  e n  pou d re  bl a n c 

1 0  g  d e  l evu re   

1 0 0  g  d ’ e au  

50  g  d e  m arg ari n e  con ten a n t 8 0  %  à  8 5  %  d e  m ati ère  g ras s e  

1 2 5  g  d ’ œu fs  ba ttu s  

D u  p api e r s u l fu ri s é  d ’ en vi ron  2 0 0  m m  d e  d i am ètre.  

1 2.3.2.4 Mode opératoire   

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

Dans les 10 min suivant le mélange,  placer le plat dans le four l’appareil et cuire selon les 
instructions du fabricant pour ce type de charge.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  

placer le plat au centre de l’étagère du support alimentaire.  L’essai peut être répété à  un 
niveau de puissance réduite si cela s’avère utile après l’évaluation.  

Retirer le plat du four de l’appareil.  Après une période de 5 min,  mesurer les hauteurs 
maximale et minimale du gâteau.  Couper le gâteau en huit parts et procéder à  l’évaluation.  

1 2.3.3  Pain  de  viande 

1 2.3.3.1  But de  l ’essai  

Le b u t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  d ’ u n  al i m en t épai s  et rectan g u l a i re.  

1 2.3.3.2  Récipient 

U n  pl at rectan g u l ai re  ayan t 

– u n  rapport d e  l a  l on g u e u r à  l a  l a rg eu r d ’ en vi ron  2 , 2 5  s u r 1 ;  

– u n e  h au teu r d e  7 5  m m  ±  1 5  m m ;  

– u n e  s u rface  d e  l a  parti e  s u péri eu re  d e  l ’ a l i m en t d e  2 2 5  cm 2  ±  2 5  cm 2 ;  

La  h au te u r d e s  al i m e n ts  es t d e  4 5  m m  ±  3  m m ,  l e u r m as s e  n om i n al e  étan t d e  9 0 0  g .  
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1 2.3.3.3  Ingrédients  

80 0  g  d e  vi a n d e  d e  bœu f h ach ée ayan t u n e  ten e u r m axi m a l e  en  g rai s s e  d e  2 0  %  

1 1 5  g  d ’ œu fs  ba ttu s  

2  g  d e  s el  

D u  fi l m  éti rabl e  

1 2.3.3.4 Mode opératoire  

Battre les œufs,  les mélanger au bœuf haché et saler.  Placer le  mélange dans le plat et tasser 
de façon à  s’assurer qu’il n’y ait pas de poches d’air et que la  surface soit plate.  Couvrir avec le 
film étirable et mettre dans un réfrigérateur jusqu’à ce que la  température du mélange atteigne 

5 °C ±  2 °C.  

Retirer le film étirable et faire cuire conformément aux instructions du fabricant pour ce type 
d’aliments.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  placer le plat au centre de l’étagère 

du support alimentaire,  les côtés les plus longs parallèles à  la  porte.  L’essai peut être répété 
à  un niveau de puissance réduite si cela s’avère nécessaire pour l’évaluation.   

Retirer le plat du four de l’appareil.  Après un délai de 5 min,  mesurer la  température au centre 
du pain de viande.  Couper le pain  de viande verticalement en six parts égales et procéder à  
l’évaluation.  

1 2.3.4 Gratin  de  pommes de terre  

1 2.3.4.1  But de  l ’ essai  

Le  bu t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  et d e  bru n i s s e m en t d ’ al i m e n ts  d e  
form e  ci rcu l ai re ,  d e  s u rfa ce  i m portan te  et d ’ u n e  épai s s eu r m od é rée.   

1 2.3.4.2  Récipient 

U n  p l at ron d  ayan t 

– u n e  h au teu r d e  50  m m  ±  1 0  m m ;  

– u n  d i am ètre  extéri eu r d e  2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

La  h au teu r d e  l ’ a l i m en t es t approxi m ati vem e n t d e  4 0  m m ,  s a  m a s s e  n om i n al e  étan t d e  1 , 1  kg .  

1 2.3.4.3  Ingrédients  

7 50  g  d e  pom m e s  d e  terre  pel ées ,  à  textu re  ferm e  

1 0 0  g  d e  from a g e râpé  avec u n e  te n eu r en  m ati ère  g ra s s e  com pri s e  en tre  2 5  %  et 3 0  %  

50  g  d ’ œu fs  battu s  

200 g  d ’ u n  m él an g e l ait et crèm e avec u n e ten eu r en  m atière g rasse com prise en tre 1 5 % et 20 %  

5  g  d e  s el  

1 2.3.4.4 Mode opératoire  

Couper les pommes de terre en tranches de 3 mm à 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 œufs,  la  crème 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 être utilisées simultanément ou séquentiellement selon les 
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instructions.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  programmer de telle sorte que le 
niveau de puissance micro-onde soit dans la  plage de 300 W à 400 W,  et que le chauffage 
thermique soit dans une plage de 180 °C à  220 °C.  Le temps de cuisson est compris entre 
20 min à  30 min.   

Retirer le plat du four de l’appareil.  Procéder à  l’évaluation après une période 5 min.  

Cet essai peut être répété à  différents niveaux de programmation si cela  s’avère nécessaire 
après évaluation.   

1 2.3.5 Gâteau  

1 2.3.5.1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet es s ai  e s t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  et d e  bru n i s s em en t d ’ al i m en ts  à  l ever,  
épai s  et d e  form e ci rcu l ai re.   

1 2.3.5.2  Récipient  

P l at ci rcu l ai re  aya n t 

– u n e  h au teu r d e  50  m m  ±  1 0  m m ,   

– u n  d i am ètre  extéri eu r d e  2 3 0  m m  ±  1 0  m m  

La  h a u teu r d es  a l i m en ts  es t d e  2 2  m m  ±  3  m m ,  l a  m as s e  n om i n al e  étan t d e  7 0 0  g .   

1 2.3.5.3  Ingrédients  

2 50  g  d e  fari n e  fl u i d e  b l a n ch e,  à  fa i bl e  tau x en  g l u ten  

2 50  g  d e  s u cre  en  p ou d re  bl an c 

1 5  g  d e  l evu re  

1 50  g  d ’ eau  

7 5  g  d e  m arg a ri n e  aya n t u n  tau x d e  m ati ère  g ra s s e  com pri s  e n tre  8 0  %  et 8 5  %  

1 8 5  g  d ’ œu fs  battu s  

D u  papi er s u l fu ri s é  d ’ u n  d i a m ètre  d ’ en vi ron  2 0 0  m m  

1 2.3.5.4 Mode opératoire  

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

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

Retirer le plat du four de l’appareil.  Après une période de 5 min,  couper le gâteau en huit parts 
et procéder à  l’évaluation.   

Les essais peuvent être refaits à  des niveaux de programmation différents si cela s’avère utile 
après l’évaluation.   
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1 2.3.6  Pou let 

1 2.3.6.1  But de  l ’ essai  

Le bu t d e  ce t e s s ai  es t d ’ éval u e r l ’ u n i form i té  d e  rôti s s ag e  et d e  cu i s s on  d e  l a  vol ai l l e.   

1 2.3.6.2  Récipient 

U n  g ri l l oi r et u n e  l èch efri te  ou  tou t a u tre  réci p i en t re com m an d é par l e  fab ri can t.   

1 2.3.6.3  Ingrédients  

U n  pou l et en ti er d e  1  2 0 0  g  ±  2 0 0  g ,  s an s  l es  aba ts  

D u  fi l m  éti ra bl e  

1 2.3.6.4 Mode opératoire  

Laver et sécher le poulet.  Le couvrir avec le film étirable et le  placer dans le réfrigérateur à  une 

température de 5 °C ±  2 °C pendant au moins 12 h.  

Retirer le film étirable et placer le  poulet entier sur la  grille  et la  lèchefrite  le  support 

alimentaire comme décrit dans les instructions du fabricant.  Placer la  lèchefrite dans le four et 
Faire cuire selon les instructions du fabricant.  Les micro-ondes et l’énergie thermique peuvent 
être utilisées simultanément ou séquentiellement selon les instructions du fabricant.  Si de 
telles instructions ne sont pas fournies,  placer le  plateau poulet au centre de l’étagère du 

support alimentaire  et régler les commandes de façon appropriée pour ce type d’aliment.   

Retirer le poulet du four de l’appareil et le  laisser reposer pendant 2 min.   

Mesurer la  température de la  partie la  plus froide du poulet,  en utilisant une sonde thermique.  

N O TE  La  p a rti e  l a  p l u s  froi d e  e s t  p rob a b l e m e n t   

– l a  p a rti e  l a  p l u s  é p a i s s e ;  

– p ro ch e  d e s  os ;  

– s o u s  l e s  a i l e s  ou  l e s  p a tte s .  

Si la  température est inférieure à  85 °C,  l’essai est répété pendant un temps plus long ou à  une 
programmation différente.   

Le poulet est évalué pour son brunissement et son croustillant.   

1 3  Apti tude à  la  fonction  de décongélation  

1 3.1  Général i tés  

Cet arti cl e  d éfi n i t  u n e  m éth od e d ’ es s ai s  pou r véri fi er l a  d écon g él ati on  d ’ u n  b l oc d ’ al i m en ts  
s ol i d es .  L’ es s ai  es t réa l i s é  s el on  l es  i n s tru cti on s  d u  fabri can t pou r l a  d écon g él ati on  d e  ce  type  
d ’ al i m en ts .   

N O TE  D e s  e s s a i s  s u p p l é m e n ta i re s  d e  d é con g é l a ti on ,  s p é ci fi q u e s  a u x ré g i o n s ,  s on t  d é cri ts  d a n s  l ’ An n e xe  A.  

1 3.2  Evaluation  

La vi tes s e,  l e  rés u l tat et l a  com m od i té  d ’ em p l oi  d u  fou r d e  l ’ appa rei l  s on t éval u és .  
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La  vi te s s e  représ en te  l e  tem p s  tota l  d e  d écon g él ati on  y com pri s  l es  p éri od es  d e  repos .  E l l e  
n ’ i n cl u t pas  l e  tem ps  d ’ atten te  ap rès  l a  d écon g él a ti on .   

Le  rés u l tat es t é val u é  e n  véri fi an t l ’ u n i form i té  d e  d é con g él a ti on .  

Les  rés u l tats  peu ven t être  é val u és  com m e s u i t:   

– au cu n e  zon e  s u péri eu re  à  2 5  ° C  et au cu n e  zon e  i n féri eu re  à  0  ° C ;  

– au cu n e  zon e  s u péri eu re  à  2 5  ° C  et pl u s i eu rs  zon es  i n féri eu res  à  0  ° C;   

– pl u s i eu rs  zon es  s u péri eu re s  à  2 5  ° C,  m a i s  n on  cu i tes ,  et  pl u s i eu rs  zon es  i n fé ri eu res  à  0  ° C;  

– pl u s i eu rs  zon e s  s u pé ri eu res  à  2 5  ° C  ave c d es  p arti es  cu i te s ,  et au cu n e  zon e  i n féri eu re  à  
0  ° C ;   

– q u el q u es  zon es  s u péri eu res  à  2 5  ° C  a vec d es  pa rti es  cu i tes ,  et q u el q u es  zon es  i n féri eu res  
à  0  ° C.   

N O TE  1  Le s  te m p é ra tu re s  s on t m e s u ré e s  à  d e s  h a u te u rs  d i ffé re n te s  d e  l a  vi a n d e  e n  u ti l i s a n t  d e s  s o n d e s  
h yp o d e rm i q u e s .  

La com m od i té  d ’ em p l oi  es t éval u ée  en  n otan t l e  n om bre  d e  m od e s  opératoi res  n éces s ai re s  
pen d a n t l a  d écon g él ati on .   

E XE M P LE S    

 – S éparati on  d es  al i m e n ts ,  e n  total i té  ou  en  parti e   

 – N éce s s i té  d e  retou rn e r l es  al i m e n ts  m an u el l em e n t 

 – U n  tem ps  d e  rep os  et u n  red ém arrag e  m an u el  

N O TE  2  Le s  p rocé d é s  d e  p rog ra m m a ti o n  i n i ti a u x n e  s on t p a s  é va l u é s .   

1 3.3  Décongélation  de  viande 

1 3.3.1  But de  l ’ essai  

Le b u t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  d écon g él a ti on  d ’ al i m en ts  é pai s .  

1 3.3.2  Récipient 

P l at tel  q u e  d é cri t à  l a  F i g u re  8 .  
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1 25 ± 1 5

1 80 ± 20

1 65 ± 1 6

1 5°  ± 4°

> 30

R (20 ±  5)

R (1 0 ±  3) 20 ± 2

IEC   274/99  

Dimensions en millimètres 

N O TE  L e  p l a t,  à  p a ro i  fi n e ,  e s t  fa i t  d a n s  u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t a u x m i cro- o n d e s .   

Figure 8  – Plat creux  

Pl at en  p l as ti q u e  tran s pa ren t au x m i cro- on d es ,  d ’ u n e  épa i s s eu r ap proxi m ati ve  d e  3  m m .   

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

1 3.3.3  Ingréd ients  

50 0  g  d e  vi an d e  h ach ée  ayan t u n  ta u x d e  m ati ère  g ras s e  m axi m al  d e  >  1 6  %  et ≤  2 0  % .  

D u  fi l m  é ti rabl e   

1 3.3.4 Mode opératoire  

Recouvrir le plat film étirable.  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 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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Retirer le film étirable 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 de l’appareil.   

Retirer la  viande du four de l’appareil.  Procéder à  l’évaluation après un délai de 5 min.   

L’essai doit être répété à  un niveau de puissance différent ou pendant une période différente 
correspondant à  la  décongélation d’au moins à  60 % de la  viande hachée.  

N O TE  Le s  fou rs  a p p a re i l s  a ya n t  u n e  fo n cti on  d e  d é con g é l a ti on  a u tom a ti q u e  s on t é g a l e m e n t te s té s  e n  
d é con g é l a ti o n  m a n u e l l e .   

1 4 Consommation  d ’énergie  pour la  fonction  micro-ondes  

1 4.1  Général i tés  

Le b u t d e  cet es s ai  es t d e  m es u rer l a  con s om m a ti on  d ’ én erg i e  d e  l ’ appa rei l  s el on  u n e  ch arg e  
et u n  éch au ffem e n t d éfi n i s ,  q u i  es t con s i d érée  com m e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  pou r u n  
cycl e  d e  cu i s s on .  Ai n s i ,  on  u ti l i s e  troi s  ch arg es  d ’ eau  d i ffé ren te s  d an s  d e s  réci pi en ts  e n  ve rre  
d e  tai l l e s  et d e  form e s  d i fféren tes .   

1 4.2  Charge d ’essai  

O n  u ti l i s e  troi s  ch arg es  d ’ es s a i  d i ffére n tes  com m e i n d i q u é  d a n s  l e  Tab l eau  4 :  

Tableau  4 – Charges  d ’essai  pour la  mesure de  la  consommation  d ’énergie  

Charge Récipient en  verre,  cyl indrique  
en  verre  de  borosi l i cate   

Quanti té  d ’eau  nominale  (mw)  
eau  pure  du  robinet  

P e ti te  ( s )  D i a m è tre  e xté ri e u r d 9 0  m m  ±  1  m m  

h a u te u r e xté ri e u re  h  1 2 5  m m  ±  1  m m  

ca p a ci té  6 0 0  m l  

M a s s e  m a xi m a l e   2 0 0  g  

2 7 5  g  ±  1  g  

M oye n n e  ( m )  D i a m è tre  e xté ri e u r d 1 4 0  m m  ±  1  m m   

h a u te u r e xté ri e u re  h  7 6  m m  ±  1  m m  

ca p a ci té  9 0 0  m l  

M a s s e  m a xi m a l e   2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  

G ra n d e  ( l )  D i a m è tre  e xté ri e u r d 1 9 0  m m  ±  1  m m   

h a u te u r e xté ri e u re  h  9 0  m m  ±  1  m m  

ca p a ci té  2  0 0 0  m l   

M a s s e  m a xi m a l e   4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  

 

Les  propri étés  d es  réci pi en ts  en  verre  d oi ve n t être  con form es  a u  3 . 3 .  La  m as s e  effecti ve  d u  
réci pi en t u ti l i s é  (mc)  es t d éte rm i n ée  et n otée.  La  m as s e  effecti ve  d e  l a  q u a n ti té  d ’ e au  e s t 
d éterm i n ée  et n otée  (mw) .  

N O TE  P ou r l e  ca l cu l  d e  l a  con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e ,  o n  p re n d  e n  com p te  l a  ca p a ci té  th e rm i q u e  d u  b é ch e r.  O n  
ca l cu l e  d on c l ’ é n e rg i e  th é o ri q u e  d a n s  l e  b é ch e r.  

1 4.3  Préparation  

Au  d ébu t d e  l ’ es s ai ,  l e  réci p i en t en  verre  vi d e  et l ’ appare i l  d oi ven t être  à  l a  tem péra tu re  
am bi an te  d u  l aboratoi re.  L’ e au  es t vers ée  d an s  l e  réci pi en t e t ag i tée.  La  tem péra tu re  e s t 
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m es u rée  l ors q u e  l a  te m pé ratu re  m oyen n e d u  réci pi en t e t d e  l ’ eau  e s t éq u i l i brée.  La  
tem pératu re  i n i ti al e ,  T0 ,  d oi t  s ’ i n s cri re  d an s  l a  pl ag e  d e  1 0  ° C  ±  0 ,  5  ° C .   

N O TE  1  U n e  e a u  d on t l a  te m p é ra tu re  i n i ti a l e  e s t  i n fé ri e u re  d e  1 ° C  à  2  ° C  à  l a  te m p é ra tu re  ci b l e  m i n i m i s e  l e  te m p s  
d ’ a g i ta ti on .  

N O TE  2  I l  con vi e n t  d e  n e  p a s  s tocke r l e  ré ci p i e n t  re m p l i  d a n s  l e  ré fri g é ra te u r a fi n  d ’ é vi te r q u e  l e s  b o rd s  n e  s e  
re froi d i s s e n t trop .   

N O TE  3  P ou r g a ra n ti r u n  b ra s s a g e  s u ffi s a n t,  i l  co n vi e n t  d ’ u ti l i s e r u n  th e rm o co u p l e  a ve c u n  a d a p ta te u r e n  
p l a s ti q u e .  U n  e xe m p l e  e s t  d o n n é  à  l ’ An n e xe  C.  I l  con vi e n t  q u e  l ’ a g i ta te u r p o s s è d e  u n e  fa i b l e  ca p a ci té  th e rm i q u e .  

1 4.4 Posi tionnement de  la  charge dans  l ’apparei l  

Le support al imentaire  pou r l e  ch a u ffag e  au  m i cro- on d es  e s t pl acé  d an s  l ’ ap parei l  
con form ém e n t au x i n s tru cti on s  d es  fabri ca n ts .  Le  réci pi en t es t i m m éd i atem e n t pl acé  au  ce n tre  
d e  ce  s u pp ort.  

E n  l ’ ab s en ce d ’ i n s tru cti on s ,  l e  réci p i en t e s t pl acé  au  cen tre  d u  pl ate au  tou rn a n t ou  d u  pl atea u  à  
m ou vem en t al tern é.  S i  l ’ a ppare i l  n e  pos s èd e pas  d e  p l ateau  tou rn an t ou  d e  p l ateau  à  

m ou vem en t al tern é ,  l a  ch arg e  es t pl a cée  s u r l a  pos i ti on  l a  p l u s  ba s s e  d u  support al imentaire .  

1 4.5 Mesure de  la  consommation  d ’énerg ie  pour un  cycle  de  cu isson  

O n  m es u re  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  pou r u n  cycl e  d e  cu i s s on .  

D eu x e s s ai s  s on t réa l i s és  p ou r ch aq u e q u an ti té  d ’ eau  (voi r 1 4 . 2 ):  

La  m e s u re  d oi t com m en cer p ar u n e  m i s e  en  m a rch e  d e  l ’ ap parei l  d an s  u n  i n terval l e  d e  3 0  s  

après  l a  p réparati on  d e  l a  ch arg e  d ’ ea u .  La  com m an d e  d e  pu i s s an ce d e  l a  fonction  micro-
ondes  es t rég l ée  s u r l a  pos i ti on  l a  pl u s  él evée  pos s i bl e.  Le s  m es u res  s on t e ffectu ées  avec l a  
fon cti on  boos ter,  s i  cette  fon cti on  es t d i s pon i bl e .   

L’appareil est mis en fonctionnement et le  temps (th i g h )  nécessaire pour que l’eau atteigne une 
température (Th i g h )  comprise entre 60 °C et 65 °C est mesuré.  Ensuite,  on arrête l’appareil.   La  
charge d’eau est retirée de l’appareil et positionnée sur un tapis thermo-isolant.  On agite l’eau 
avec le thermomètre et on  mesure la  température finale dans les 20 s suivant la  fin  du 
chauffage.  

L’appareil est refroidi (voir 6. 5)  et l’on répète la  mesure avec la  même charge d’eau à  une 
température cible comprise entre 55 °C et 60 °C (T l ow) .  Le temps est mesuré (tl o w) .  

La différence entre Th i g h  et Tl ow doit être au moins de 2 K; dans le  cas contraire,  l’une des 
mesures doit être répétée en ajustant le temps.  

Ce mode opératoire est réalisé pour chacune des charges définies au 14. 2.  

Le s  d on n ée s  s u i van tes  d oi ve n t être  en reg i s trées  pou r ch aq u e  ch arg e  d ’ eau :  

– l e  te m ps  d e  ch au ffag e  tl ow  et  th i g h  (s ) ;  y com p ri s  l e  tem p s  d e  m on tée  en  te m pératu re  d u  
fi l a m en t d u  m ag n étron ;  

– l a  tem péra tu re  i n i ti al e  T0  (° C );  

– l a  tem p ératu re  fi n al e  Tl ow   e t  Th i g h  ( ° C );  

– l a  con s om m a ti on  d ’ én e rg i e  Wl o w  e t Wh i g h  (W h );  

– l a  tem pé ratu re  am bi an te  (° C )  au  d é bu t d e  l ’ es s ai  ( l ors q u e  l ’ e au  e s t pos i ti on n ée d an s  
l ’ ap parei l ) ;  

– l a  m as s e  e ffecti ve  et n om i n al e  d e  l ’ eau  ( g ).   
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N O TE  1  La  co n s o m m a ti on  d ’ é n e rg i e  d e s  co m p o s a n ts  te l s  q u e  l e s  l a m p e s  e t  l e s  ve n ti l a te u rs ,  q u i  s o n t  
a u to m a ti q u e m e n t m i s  e n  fon cti o n n e m e n t a ve c l ’ a p p a re i l ,  e s t  co m p ri s e  d a n s  l a  m e s u re .  

N O TE  2  L ’ e n re g i s tre m e n t d u  te m p s  d e  ch a u ffa g e  t
l o w

 e t  t
h i g h

 e s t  i n fo rm a ti f e t  s i m p l i fi e  l a  m e s u re .  P a r con s é q u e n t,  
l e  te m p s  d e  m o n té e  e n  te m p é ra tu re  d u  fi l a m e n t d u  m a g n é tro n  e s t  i n cl u s .  

N O TE  3  I l  e s t  re co m m a n d é  d e  d é b u te r a ve c l a  g a m m e  d e  te m p é ra tu re s  l a  p l u s  é l e vé e ,  co m p ri s e  e n tre  6 0  ° C  e t  6 5  
° C  (T

h i g h
) .  

N O TE  4  P o u r g a ra n ti r u n  b ra s s a g e  s u ffi s a n t,  i l  con vi e n t  d ’ u ti l i s e r u n  th e rm oco u p l e  a ve c u n  a d a p ta te u r e n  
p l a s ti q u e.  D e s  e xe m p l e s  s o n t  d on n é s  à  l ’ An n e xe  C .  I l  co n vi e n t  q u e  l ’ a g i ta te u r p o s s è d e  u n e  fa i b l e  ca p a ci té  
th e rm i q u e .  

1 4.6  Calcu l  de  la  consommation  d ’énergie  d ’un  cycle  de  cu isson  

La con s om m ati on  d ’ én e rg i e  pou r attei n d re  u n  éch au ffem en t d e  50  K (W5 0 )  es t ca l cu l é e  pou r 
ch a q u e ch arg e  (voi r 1 4 . 2 )  en  u ti l i s an t l a  rég re s s i on  l i n éai re  s u r l a  bas e  d es  poi n ts  d e  d on n ées  
m es u rés .  

O n  cal cu l e  l ’ éch au ffem en t (ΔT)  en  opéra n t l a  d i fféren ce e n tre  l a  tem p ératu re  i n i ti a l e  T 0  et  l a  
tem pératu re  fi n al e  T l ow  ou  T h i g h .   

 0highhigh  Δ TTT −=  (1 )  

 0lowlow  Δ TTT −=  (2 )  

Pou r l e  cal cu l  d e  l ’ é ch a u ffem en t total ,  l a  capaci té  th erm i q u e  d u  réci pi en t es t con s i d éré e  
com m e  s u i t  pou r ΔT h i g h  e t   ΔT l o w  

 high
w

highc
totalhigh, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (3 )  

  low
w

lowc
totallow, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (4 )  

où  

mw  es t l a  m as s e  effecti ve  d e  l ’ eau  (g ) ;  

mw, n  es t l a  m as s e  n om i n a l e  d e  l ’ e au  ( 2 7 5  g ,  3 50  g ,  1  0 0 0  g );  

mc  es t l a  m as s e  effecti ve  d u  réci pi en t (g );  

T0   es t l a  tem péra tu re  i n i ti al e  d e  l ’ eau  (° C) ;  

Tl o w  es t l a  tem p ératu re  fi n al e  d e  l ’ eau  pou r l a  pl ag e  bas s e  d e  tem p ératu res  ( ° C) ;  

Th i g h  es t l a  tem p ératu re  fi n al e  d e  l ’ eau  pou r l a  pl ag e  él e vée d e  tem p ératu res  (° C );  

L’échauffement total  (ΔTto ta l )  es t n orm a l i s é  par l a  ch arg e  effecti ve.  

 
w

high,  norm high,total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
 ( 5)  

 
w

low, norm low,total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
  (6 )  

O n  cal cu l e  l e  q u oti en t d e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  par l ’ éch au ffem en t (Q )  en  W h /K.  
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( )

( )norm low,norm high,

lowhigh

ΔΔ
 

TT

WW
Q

−

−
=  (7 )  

O n  cal cu l e  l a  con s om m a ti on  d ’ én e rg i e  n é ces s a i re  pou r réch au ffer l a  q u an ti té  d ’ eau  d e  50  K 
(W5 0 ) .  

 ( )norm low,low50 Δ50 TQWW −⋅+=   (8 )  

W 5 0  e s t d éterm i n ée  pou r l a  ch arg e  peti te  (s ),  m oyen n e (m )  et g ran d e  ( l )  e t n otée.  

1 4.7  Résu ltat final  

Le rés u l tat fi n al  (Wfi n a l )  es t cal cu l é  en  ad d i ti on n a n t l a  con s om m ati on  d ’ é n erg i e  cal cu l ée  pou r 
a tte i n d re  50  K (voi r 1 4 . 6)  pou r l a  ch arg e  p eti te  ( s ),  m oyen n e (m )  et g ran d e  ( l ) .  

1 1

263
  

l50,m50,s50,
cuisson de  cycle final,

WWW
W

⋅+⋅+⋅
=  

C ette  con s om m a ti on  d ’ én erg i e  fi n a l e  Wfi n a l  représ e n te  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  pou r u n  
cycl e  d e  cu i s s on  m oyen  pou r u n e  con s om m ati on  d ’ én erg i e  d e  cu i s s on  au  m i cro- on d es .  

N O TE  1  L e s  fa cte u rs  d e  p o n d é ra ti o n  s on t l i é s  à  l ’ u ti l i s a ti on  d om e s ti q u e  m oye n n e  e t  re p ré s e n te n t d e s  ch a rg e s  
typ i q u e s .  

N O TE  2  La  con s om m a ti o n  d ’ é n e rg i e  p e n d a n t  l a  période  de  refroid issement  n ’ e s t  p a s  p ri s e  e n  co m p te  d a n s  l a  
con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  fi n a l e .  

N O TE  3  A ti tre  d ’ e xe m p l e  d e  fe u i l l e  d e  d on n é e s  e t  d e  ca l cu l ,  voi r l ’ An n e xe  E .  U n  p rog ra m m e  d ’ é va l u a ti on  E xce l ® 
9 7 -2 0 0 3 ,  q u i  corre s p o n d  d i re cte m e n t à  l ’ An n e xe  E ,  e s t  d i s p o n i b l e  a ve c ce tte  n orm e  p ou r l e  ca l cu l  a u tom a ti q u e  d e  l a  
con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  ( Arti cl e  1 4 ) .  C e s  ca l cu l s  p e u ve n t  é g a l e m e n t ê tre  ré a l i s é s  d a n s  u n  a u tre  p ro g ra m m e  d e  
ca l cu l  à  co n d i ti o n  d ’ o b te n i r d e s  ré s u l ta ts  i d e n ti q u e s .  

1 4.8  Rapport des  résu l tats  d ’essai  

Les  d on n ées  s u i van te s  d oi ven t fi g u re r dans  l e  rapp ort:  

a)  p u i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu é e,  m es u rée  con form ém en t à  l ' Arti cl e  8 ;  

b)  type  d ’ a ppare i l ,  fon cti on (s )  d e  réch au ffa g e  d i s pon i bl e(s ) ;   

c)  p rés en ce d ’ u n  pl a teau  tou rn an t ou  d ’ u n  pl ate au  à  m ou ve m en t al tern é;  

d )  p os i ti on  d es  ch arg es ;  

e)  ten s i on  d ’ al i m en ta ti on  à  l aq u el l e  l es  m es u res  on t été  ré al i s é es ;  

f)  con s om m ati on  d ’ én erg i e  en  W h  arron d i e  à  u n e  d éci m a l e  con form ém en t au  1 4 . 6  pou r 
ch aq u e ch arg e;  

g )  rés u l ta t fi n al  par cycl e  d e  cu i s s on ,  Wfi n a l ,  en  W h  arron d i  à  u n e  d éci m al e  con form ém en t au  
1 4 . 7 .  

1 5 Mesure de la  consommation  des  modes  faible  puissance 

Les  exi g e n ces  s u i van tes  s on t d on n é es  en  s u pp l ém en t d e  cel l e s  d e  l ' I E C  6 2 3 0 1 .  

Pou r u n  appa rei l  com pos é d ’ u n e  com bi n ai s on  d ’ u n i té s  d i s ti n ctes  pou van t com pren d re  l ’ u n  d es  

n om b reu x typ es  d e  foyers  d e  cu i s s on  d i fféren ts  e t l ’ u n  d es  n om breu x types  d e  fours  à  micro-
ondes  d i fféren ts ,  on  u ti l i s e  l a  com b i n a i s on  recom m an d ée  s u i van t l es  i n s tru cti on s  d u  fabri ca n t 
pou r l ’ es s ai .  S i  l ’ apparei l  A (pa r exe m pl e,  u n  foyer d e  cu i s s on )  n e  peu t fon cti on n er q u ’ en  

as s oci ati on  avec l ’ app arei l  B  (pa r exe m pl e,  u n  four à  micro-ondes) ,  on  com m en ce par 
m es u rer et n oter l e  m od e fai bl e  p u i s s a n ce  pou r l ’ ap parei l  B  s an s  l ’ app arei l  A.  E n s u i te,  on  
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m es u re  l e  m od e fai bl e  p u i s s an ce  pou r l ’ apparei l  B  com bi n é  à  l ’ a pparei l  A.  La  con s om m ati on  en  
m od e  fai bl e  pu i s s an ce d e  l ’ app arei l  A e s t cal cu l é  e n  établ i s s an t l a  d i fféren ce en tre  ce s  d eu x 
m es u res .  

Lors  d e  l a  prépara ti on  d u  ra pport d ’ es s ai  p ou r u n  ap parei l  com pos é d ’ u n e  com bi n ai s on  d ’ u n i tés  
d i s ti n ctes ,  l a  com bi n ai s on  d es  types  d e  p arti es  él e ctri q u es  p ri n ci pal e s  (tabl es  d e  cu i s s on ,  
fou rs ,  g ri l s ,  p l aq u es  ch au ffa n tes ,  g ri l l oi rs ,  etc. )  u ti l i s ée  pou r l a  m es u re  d oi t être  e n reg i s trée.  La  
con s om m a ti on  d e s  m od es  fa i bl e  pu i s s an ce d oi t  être  n otée  pou r ch aq u e u n i té  A et B  
s épa rém en t.  

N O TE  L a  p rocé d u re  d e  m e s u re  d e  l a  con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  p o u r l e s  foye rs  d e  cu i s s on  e s t  d é cri te  d a n s  
l ' I E C  6 0 3 5 0 -2  e t,  p ou r l e s  fou rs ,  d a n s  l ' I E C  6 0 3 5 0 -1 .  

Lors q u e  l ’ on  réal i s e  d es  es s ai s  s u r d es  apparei l s  é q u i p és  d ’ u n e  h orl og e,  l ’ h orl og e  d oi t  ê tre  
rég l ée  s u r l ’ h eu re  et l a  d ate  correcte s ,  com m e  s péci fi é  d an s  l es  i n s tru cti on s .   

S i  l a  con s om m a ti on  d ’ én erg i e  e s t i n fl u en cée p ar l ’ h eu re  en  con s ta n te  vari ati on  affi ch ée  par u n e  
h orl og e,  u n e  péri od e  d e  m es u re  d e  2 4  h  e s t n éce s s ai re.  O n  n ote  l a  va l eu r m oyen n e d e  cette  
m es u re.   

S i  l ’ app arei l  pos s èd e u n  capteu r d e  l u m i n os i té  am b i an te,  d e u x n i vea u x d ’ i n ten s i té  l u m i n eu s e,  
con form ém e n t à  l ' I E C 6 2 3 0 1 ,  d oi ve n t être  m es u rés  d u ran t u n e  pé ri od e  d e  2 4  h ,  ch aq u e  n i ve au  
d ’ i n te n s i té  l u m i n eu s e  pe n d an t 1 2  h .  

S i  l ’ u ti l i s ateu r a  l a  p os s i b i l i té  d ’ é tei n d re  l ’ a ffi ch ag e ,  i l  fa u t s ou m e ttre  au x e s s ai s  à  l a  foi s  l e  
m od e  m arch e  et l e  m od e arrêt,  e t l ’ i n d i q u er d an s  l e  rapport.  
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Annexe A  
(i n form ati ve)  

 
Essais  régionaux de  décongélation  

 

A.1  General  

Ces  es s ai s  s u ppl ém en ta i res  d e  d é con g él a ti on  s on t appl i cab l es  d a n s  certai n s  pays .   

A.2  Introduction  

Ces  es s ai s  pe rm etten t l ’ éval u ati on  d e  d écon g él ati on  s i m u l tan é e d ’ u n  n om b re  d e  peti tes  
porti on s .  Le  ch oi x d es  porti on s  l es  pl u s  ch au d e s  et l es  pl u s  froi d es  es t fa ci l i té  pa r l ’ u ti l i s ati on  
d e  n om breu s es  peti te s  porti on s  q u i  ten d e n t à  d é m on trer u n  ch an g em en t ph ys i q u e  h om og èn e 
pen d a n t l a  d écon g él ati on .   

A.3 Méthodes  d ’essais  

A.3.1  Général i tés  

La véri fi cati on  d e  l a  d écon g é l ati on  d e  peti tes  porti on s  peu t être  réa l i s é e  en  u ti l i s an t d es  
al i m e n ts  te l s  q u e  d es  fram boi s es  ou  d es  s u bs ti tu ts  a rti fi ci el s  s i m u l an t d es  al i m en ts .   

A.3.2  Framboises  

A.3.2.1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  d écon g é l ati on  d e  p eti ts  fru i ts .   

A.3.2.2  Récipient 

U n e  as s i ette  pl ate  en  pl as ti q u e  tran s paren t a u x m i cro- on d es  a yan t app roxi m ati vem en t u n e  
épai s s eu r d e  3  m m  e t u n  d i am ètre  d e  2 50  m m .   

N O TE  P o u r l e s  p e ti ts  fou rs ,  l e  d i a m è tre  d e  l ’ a s s i e tte  p e u t ê tre  d e  2 0 0  m m  s e u l e m e n t.  

A.3.2.3  Ingrédients  

D es  fram boi s es  con g el ées ,  en ti ères  et d e  tai l l e  ég a l e,  d e  tel l e  s orte  q u e  6 0  bai es  pès en t au  
m oi n s  2 50  g .  

A.3.2.4 Mode opératoire   

Répartir de façon régulière 250 g ±  20 g de baies congelées sur l’assiette et décongeler selon 
les instructions du fabricant.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  les framboises sont 
décongelées avec les commandes réglées de telle sorte que la  puissance micro-onde restituée 
soit approximativement de 180 W et que le temps de décongélation soit de 7 min.   

Les essais peuvent être répétés à un niveau de puissance différent ou pendant une durée 
correspondant à  une décongélation d’au moins 70 % des framboises.   

N O TE  L’ e s s a i  d e  d é co n g é l a ti on  m a n u e l l e  e s t  é g a l e m e n t  ré a l i s é  s u r d e s  fo u rs  a ya n t  u n e  fo n cti o n  d é co n g é l a ti o n  
a u to m a ti q u e .   
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Après un temps de repos de 3 min,  retirer les framboises du four de l’appareil.  Déterminer la  
température de la  framboise la  plus chaude et la  masse de celles encore partiellement gelées.   

A.3.3  Gel  

A.3.3.1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet e s s ai  es t d ’ éva l u e r l ’ u n i form i té  d e  d écon g él ati on  en  u ti l i s a n t d e  peti te s  porti on s  
d ’ al i m en ts  arti fi ci el s .   

A.3.3.2  Récipient  

U n e as s i ette  p l ate  en  pl as ti q u e  tran s pare n t a u x m i cro- on d es  d ’ app roxi m ati vem en t 3  m m  
d ’ é pai s s eu r et d e  2 5 0  m m  d e  d i am ètre .   

N O TE  P o u r d e s  p e ti ts  fo u rs  à  m i cro-o n d e s ,  l e  d i a m è tre  d e  l ’ a s s i e tte  p e u t  ê tre  d e  s e u l e m e n t 2 0 0  m m .  

A.3.3.3  Ingrédients  

3 , 1 5  g  tri s (h yd roxym éth yl ) -am i n om éth an e 

1 , 3 2  g  d ’ aci d e  ci tri q u e  (s ec)  

5, 3  g  d ’ acé tate  d e  potas s i u m  

5  g  d e  potas s i u m  ch l ori te  

1 0 0  g  d e  g l ycérol  s tan d ard  à  8 7  %  

1 0 0  g  d e  s u cre  bl an c 

8 3 0  g  d ’ eau  

1 5  g  d ’ a g en t g él i fi a n t ( carrag een an - kappa )  

3  m l  d e  ré vél ate u r (cre s ol ph th al ei n - orth o,  à  p arti r d ’ u n e  s ol u ti on  d e  2  g  p ou r 1 0 0  g  d ’ al cool  
éth yl i q u e  à  9 6  % )  

A.3.3.4 Mode opératoire   

Placer tous les ingrédients solides,  à  l’exception du sucre,  du gélifiant et du glycérol dans une 
casserole et mélanger avec l’eau.  Ajouter le  sucre et remuer jusqu’à dissolution.  Ajouter le 
glycérol et remuer.  Ajouter le gélifiant et faire chauffer jusqu’à ébullition,  en remuant 
fréquemment.  Ajouter lentement le  révélateur tout en remuant.  Retirer la  casserole de la  
source de chaleur et verser le contenu dans des moules individuels.  Chaque moule doit être de 

forme cylindrique de diamètre 27 mm ±  0, 5 mm et d'une hauteur d'environ 10 mm.  Le fond sera 
de forme hémisphérique.  

Après que le gel s’est refroidi et solidifié,  les portions sont sorties des moules,  placées 
chacune sur une assiette et recouvertes de film étirable.  Placer les assiettes dans un 
congélateur à  une température approximative de –20 °C pendant au moins 12 h.   

Répartir régulièrement 250 g ±  20 g de gel congelé sur l’assiette plate et décongeler selon les 
instructions du fabricant.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  le  gel est décongelé 
avec les commandes réglées de telle sorte que la  puissance restituée micro-onde atteigne 
approximativement 180 W et que le  temps de décongélation soit de 7 min.   

L’essai peut être répété à  un niveau de puissance différent ou pour une période donnée 
correspondant au moins à  70 % des portions décongelées.   

N O TE  L’ e s s a i  d e  d é con g é l a ti on  m a n u e l l e  e s t  é g a l e m e n t  ré a l i s é  s u r d e s  fo u rs  à  m i cro-on d e s  a ya n t  u n e  fo n cti o n  
d é con g é l a ti o n  a u to m a ti q u e .   

Retirer le gel du four de l’appareil après un temps de 3 min.  Déterminer la  température de la  
portion la  plus chaude et la  masse des portions qui sont encore partiellement congelées.   
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A.4 Evaluation   

L’ éval u ati on  es t réa l i s ée  com m e é n on cé e n  1 3 . 2 .  

La  tem pératu re  d e  l a  p orti on  l a  pl u s  ch au d e et l a  m as s e  d es  porti on s  parti el l e m en t g el ées  s on t 
en reg i s trées .   

 

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



I E C 6 0 7 0 5 : 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  – 9 1  – 
+ AM D 2 : 2 0 1 8  C S V © I E C  2 0 1 8  

Annexe B   
(i n form ati ve)  

 
P lats  pour les  Articles  1 2  et 1 3  

 

 
 Exemple  de  plat d ’ essai  avec description  

 
Exigences  

Articles  1 2  et 1 3  
Décongélation  de  viande  
(P a ra g ra p h e  1 3 . 3 )  

 
Tout dans un plat avec couvercle 

 

 
Pour la congélation:  m atériau 
transparent aux m icro-ondes 

1 25 m m  ±  1 5 m m  et 

1 80 m m  ±  20 m m   
 
P ou r l a  d é con g é l a ti on :  p l a t  e n  
p l a s ti q u e  tra n s p a re n t a u x m i cro-
o n d e s  ( 3  m m )  
 
 
 

 
Crème aux œufs  
(P a ra g ra p h e  1 2 . 3 . 1 )  

 
Plat carré à rôti  / m aniem ent aisé 

 

H a u te u r 5 0  m m  ±  1 0  m m   
D i m e n s i on s  a u  h a u t d u  p l a t   
2 5 0  m m  x 2 5 0  m m  
 
P ou r d e s  ca vi té s  p l u s  p e ti te s ,  
d i m e n s i o n s  a u  h a u t  d u  p l a t  
2 1 0  m m  x 2 1 0  m m  

Gâteau  de  Savoie,  gratin  
de  pommes  de  terre,  
gâteau  
(P a ra g ra p h e s  1 2 . 3 . 2 ,  1 2 . 3 . 4 ,  
1 2 . 3 . 5 )  
 

 
Plat à gâteau  

 

H auteur 50 m m  ±  1 0 m m  
Diam ètre extérieur de 220 m m    

 

Pain  de  viande 
(P a ra g ra p h e 1 2 . 3 . 3 )  
 

 
Plat à viande  
 
 

 
Ra p p o rt  l o n g u e u r/l a rg e u r d e  2 , 2 5 : 1  
d u  p l a t  à  vi a n d e  
 
D i m e n s i on s  a u  h a u t d u  p l a t  
2 5 0  m m  x 1 2 4  m m  
 
 

 

1 9 0  

1 4 0  

2 5 0  

2 5 0  

2 2 0  

2 5 0  
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Annexe C   
(i n form ati ve)  

 

Agitateur 
  

La prés en te  an n e xe s péci fi e  l e  th erm ocou pl e  avec fa i bl e  con d u cti vi té  th erm i q u e.  I l  con vi en t 
d ’ u ti l i s er ce  th erm ocou pl e  ave c ad aptateu r a g i tateu r d an s  l es  Arti cl e s  8  e t 1 4 .  I l  con vi en t 
d ’ u ti l i s er u n  th erm ocou pl e  con form e au  6 . 7 .  

 

Légende  

Anglais  Français  

Th e rm o-S ti rre r Th e rm o-a g i ta te u r 

Th e rm ocou p l e  Th e rm ocou p l e  

Figure C.1  – Adaptateur ag i tateur en  plastique 

IEC   1 939/14  

M a té ri e l :  M a kro l on  
Ca p a ci té  th e rm i q u e :  1 ,  1 7  kJ /kg K 
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Figure  C.2  – Exemple d ’ag i tateur 

IEC   1 940/14   
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Annexe D   
(i n form ati ve)  

 

Récipient en  verre  pour les  Articles  8  et 1 4 
 

Les  référe n ces  d e  ca tég ori es  s u i van tes  d an s  l e  Tabl eau  D . 1  s on t a d apté es  pou r l e  réci pi en t en  
verre  d es  Arti cl e s  8  et 1 4 .  

Tableau  D.1  – Spécifications  – récipients  en  verre 

Charge Récipient en  verre,  cyl i ndrique   
en  verre  de  borosi l i cate   

Quanti té  d ’eau  
nominale  (mw)  
eau  pure  du  

robinet  

Récipient en  verre  par  

l e  fourn isseur éventuel  

P e ti te  ( s )  
( Arti cl e  1 4 )  

D i a m è tre  e xté ri e u r d  9 0  m m  ±  1  m m   
h a u te u r e xté ri e u re  h  1 2 5  m m   ±  1  m m  
ca p a ci té  6 0 0  m l  
M a s s e  m a xi m a l e   2 0 0  g  

2 7 5  g  ±  1  g  Ré f.  Ca t. D u ra n  
2 1 1 0 6 4 8  
“B é ch e r form e  b a s s e ”   

M oye n n e  ( m )  
( Arti cl e  1 4 )  

D i a m è tre  e xté ri e u r d  1 4 0  m m  ±  1  m m   
h a u te u r e xté ri e u re  h  7 6  m m  ±  1  m m  
ca p a ci té  9 0 0  m l  
M a s s e  m a xi m a l e  2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  Ré f.  Ca t.  D u ra n  2 1 3 1 3 5 4  
“C ri s ta l l i s oi r”  

G ra n d e  ( l )  
( Arti cl e s  8  e t  
1 4 )  

D i a m è tre  e xté ri e u r d  1 9 0  m m  ±  1  m m   
h a u te u r e xté ri e u re  h  9 0  m m  ±  1  m m  
ca p a ci té  2 0 0 0  m l   
M a s s e  m a xi m a l e  4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  Ré f.  Ca t.  D u ra n  2 1 3 1 3 5 9  
“C ri s ta l l i s oi r”  

 

La F i g u re  D . 1  m on tre  com m en t m es u rer l es  d i m e n s i on s  d e s  réci pi en ts  recom m an d és .  

 

Figure D.1  – Exemple:  peti t  bécher (600  ml )  

 

IEC   1 941 /14   

h
 

d 
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Annexe E   
(i n form a ti ve )  

Feui l le  de  données  et de calcul :  Consommation  d ’énergie   
pour un  cycle  de  cu isson  avec fonction  micro-ondes  (Article  1 4)  

Identification of the appliance: Factory & Brand: Test lab:

Supply voltage: V Calculated volume Liter Operator:

Rated output-power W Cavity material: Date:

Type microwave oven or   combi  
oven:

Position  of 
load:

Output-Power (see 8. 1 ) W Comment:

Nominal  mass of water: 1 000 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Turntable,  
reciprocating tray:

 

Légende 

Anglais  Français  

I d e n ti fi ca ti o n  of th e  a p p l i a n ce  I d e n ti fi ca ti on  d e  l ’ a p p a re i l  

F a cto ry &  b ra n d  U s i n e  &  m a rq u e  

Te s t l a b  L a b ora toi re  d ’ e s s a i  

S u p p l y vo l ta g e  Te n s i on  d ’ a l i m e n ta ti o n  

Li te r L i tre  

C a l cu l a te d  vo l u m e  Vol u m e  ca l cu l é  

O p e ra tor O p é ra te u r 

Ra te d  o u tp u t-p owe r P u i s s a n ce  a s s i g n é e  re s ti tu é e  

C a vi ty m a te ri a l  M a té ri a u  d e  l a  ca vi té  
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Anglais  Français  

D a te  D a te  

Typ e  m i crowa ve  ove n  or com b i  ove n  Typ e  d e  fou r m i cro -on d e s  ou  d e  fo u r com b i n é   

Tu rn ta b l e ,  re ci p ro ca ti n g  tra y P l a te a u  to u rn a n t,  p l a te a u  à  m o u ve m e n t a l te rn é  

P o s i ti on  o f l oa d  P os i ti o n  d e  l a  ch a rg e  

O u tp u t-P o we r (s e e  8 . 1 )  P u i s s a n ce  re s ti tu é e  ( voi r 8 . 1 )  

C om m e n t C om m e n ta i re  

N om i n a l  m a s s  of wa te r M a s s e  n o m i n a l e  d e  l ’ e a u  

Am b i e n t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  a m b i a n te  

C on ta i n e r-D i a m e ter o u ts i d e  Ré ci p i e n t  – D i a m è tre  e xté ri e u r 

Ta rg e t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  ci b l e  

H e a ti n g  ti m e  Te m p s  d e  ch a u ffa g e  

M a s s  o f con ta i n e r M a s s e  d u  ré ci p i e n t  

I n i ti a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  i n i ti a l e  d e  l ’ e a u  

M a s s  o f wa te r M a s s e  d e  l ’ e a u  

F i n a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  fi n a l e  d e  l ’ e a u  

E n e rg y co n s u m p ti o n  C on s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  

Te m p e ra tu re  ri s e  E ch a u ffe m e n t 

Tota l -Te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t to ta l  

N orm a l i ze d  te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t n o rm a l i s é  

Q u oti e n t  Q u o ti e n t  

E n e rg y to  re a ch  5 0  K E n e rg i e  p ou r a tte i n d re  5 0  K 

Ti m e  to  re a ch  5 0  K Te m p s  p ou r a tte i n d re  5 0  K 

 

N O TE  I l  con vi e n t  d e  ré a l i s e r l e s  ca l cu l s  d a n s  l e s  ce l l u l e s  “ca l c. ” .  

La p u bl i cati on  con ti en t u n  fi ch i e r a ttach é  s ou s  form at d e  prog ra m m e d ' éval u ati on  E xcel ®  9 7 - 2 0 0 3 .  Ce  fi ch i er e s t prévu  pou r ê tre  u ti l i s é  com m e u n  
com pl é m en t et n e  form e p as  u n e  parti e  com pl ète  d e  l a  pu b l i cai ton .  
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Nominal  mass of water: 350 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 40 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Nominal  mass of water: 275 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Consumption per cooking cycle:
Water load:

1 000 g calc Wh
350 g calc Wh
275 g calc Wh

Weighting factor:
2 Total  Energy 

Consumption:
calc Wh6

3
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N om i n a l  m a s s  of wa te r M a s s e  n om i n a l e  d e  l ’ e a u  

Am b i e n t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  a m b i a n te  

C on ta i n e r-D i a m e te r o u ts i d e  Ré ci p i e n t  – D i a m è tre  e xté ri e u r 

Ta rg e t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  ci b l e  

H e a ti n g  ti m e  Te m p s  d e  ch a u ffa g e  

M a s s  o f con ta i n e r M a s s e  d u  ré ci p i e n t  
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Anglais  Français  

I n i ti a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  i n i ti a l e  d e  l ’ e a u  

M a s s  of wa te r M a s s e  d e  l ’ e a u  

F i n a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  fi n a l e  d e  l ’ e a u  

E n e rg y con s u m p ti on  C on s o m m a ti on  d ’ é n e rg i e  

Te m p e ra tu re  ri s e  E ch a u ffe m e n t  

To ta l -Te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t  tota l  

N o rm a l i ze d  te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t  n orm a l i s é  

Q u o ti e n t  Q u oti e n t  

E n e rg y to  re a ch  5 0  K E n e rg i e  p o u r a tte i n d re  5 0  K 

Ti m e  to  re a ch  5 0  K Te m p s  p ou r a tte i n d re  5 0  K 

C o n s u m p ti o n  p e r cooki n g  cycl e  C on s o m m a ti o n  p a r cycl e  d e  cu i s s on  

W a te r l oa d  C h a rg e  d ’ e a u  

W e i g h ti n g  fa ctor F a cte u r d e  p on d é ra ti o n  

To ta l  e n e rg y co n s u m p ti o n  C on s o m m a ti on  to ta l e  d ’ é n e rg i e  

 

N O TE  I l  co n vi e n t  d e  ré a l i s e r l e s  ca l cu l s  d a n s  l e s  ce l l u l e s  “ca l c. ” .  
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Annexe F   
(i n form a ti ve )  

 
Consommation  d’énergie  pour la  période de  refroidissement 

P ou r m es u rer l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  d e  l a  période de  refroid issement,  l es  ch a rg es  
con form es  au  Tab l ea u  4  s on t p l acées  d a n s  l ’ appa rei l  s u i van t l e  1 4 . 4 .  

N O TE  1  E ta n t  d o n n é  q u e  l a  ch a l e u r ré s i d u e l l e  d e s  com p os a n ts  i n fl u e n ce  l a  d u ré e  d e  ve n ti l a ti o n ,  i l  con vi e n t  d e  
re fro i d i r l ’ a p p a re i l  a va n t l a  m e s u re ,  a u  m oi n s  p e n d a n t p l u s  d e  6   h .  

Le chauffage doit commencer par la  mise en marche de l’appareil dans un intervalle de 30 s 

après la  préparation de la  charge d’eau.  La commande de puissance de la  fonction micro-

ondes  est réglée sur la  position la  plus élevée possible.  Les mesures sont effectuées avec la  
fonction booster,  si cette fonction est disponible.   

O n  cal cu l e  l e  te m ps  d e  ch au ffag e  pou r u n  éch au ffem en t d e  50  K d éterm i n é  par 1 4 . 5  arron d i  à  
l a  s econ d e,  d e  l a  façon  s u i van te:  

O n  ca l cu l e  l e  q u oti en t d u  tem p s  par l ’ éch a u ffem en t (Q5 0 ,  t)  en  s /K.  

 
( )

( )normlow,normhigh,

lowhigh
 50,

ΔΔ
 

TT

tt
Q t

−

−
=   (F . 1 )  

N O TE  2   L e s  d é fi n i ti on s  d e  n orm  ∆T
h i g h , n o rm

 e t  ∆T
l o w, n o rm

 s o n t  d on n é e s  a u  1 4 . 6 ,  F o rm u l e s  (5 )  e t  ( 6 ).  

O n  ca l cu l e  l e  te m ps  n éces s a i re  pou r réch au ffe r l a  q u an ti té  d ’ e au  d e  50  K ( t5 0 ) .  

 ( )normlow,50low50 Δ50 TQtt −⋅+=   (F . 2 )  

La  d u rée  d e  fon cti on n em en t d e  l ’ app arei l  t5 0  es t cal cu l ée  pou r ch a q u e ch arg e  s ép arém e n t.  

Une fois le temps de réchauffage respectif t5 0  de la  charge petite,  moyenne et grande écoulé,  

on effectue une mise en mode arrêt de l’appareil.  Si l’appareil ne possède pas de mode arrêt,  

on effectue une mise en mode veille.  

La  charge est retirée et la  porte doit être fermée après (30 ±  2)  s.  On commence la  mesure de 

la  consommation d’énergie immédiatement dès la  mise en mode arrêt de  l’appareil (voir 
Figure F. 1 ) .   
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S e t to  o ff m od e  M i s e  e n  m o d e  a rrê t   

Coo l i n g  d own  p e ri o d  fo r 1 5  m i n  ±  1  m i n  P é ri o d e  d e  re fro i d i s s e m e n t p e n d a n t 1 5  m i n  ±  1  
m i n  

tra n s i ti on  to  l o w p owe r m od e  tra n s i ti on  e n  m od e  fa i b l e  p u i s s a n ce  

E n e rg y co n s u m p ti on  a cco rd i n g  to  Cl a u s e  1 4  Co n s om m a ti on  d ’ é n e rg i e  s e l on  l ' Arti cl e  1 4  

u n l oa d  o ve n  a n d  cl o s e  th e  d oo r 3 0  s  ±  2  s  a fte r 
s wi tch i n g  o ff 

vi d e r l e  fo u r e t  fe rm e r l a  p o rte  3 0  s  ±  2  s  a p rè s  
l ’ a rrê t  

co ol i n g  d o wn  p e ri o d  p é ri o d e  d e  re fro i d i s s e m e n t  

Figure F.1  – Phases  de  mesure  de  la  consommation  d ’énergie  – exemple  

O n  i n terrom pt l a  m es u re  a près  1 5  m i n  ±  2  s  i n d ép en d am m e n t d e  l ’ arrêt a u tom ati q u e  d e  l a  
ven ti l ati on .  

La  con s om m ati on  d ’ én e rg i e  pou r l a  période de  refroid issement  Wv  e s t n otée  en  W h  pou r 
ch aq u e ch a rg e.  

S ’ as s u rer q u e  l es  con d i ti on s  s u i van te s  res ten t  app l i cab l es  pe n d an t l a  d u rée  d e  l a  m es u re:  

•  raccord em en t au  s ecteu r pen d an t l a  d u ré e  d e  l ’ es s a i ;  

•  au cu n  rés e au  n ’ es t con n ecté  a u  prod u i t.  

 

P
  
 (

W
) 

E n e rg y con s u m p ti on  
a cco rd i n g  to  C l a u s e  1 4   

coo l i n g  d own  p e ri o d  

S e t to  o ff 
m o d e  

u n l oa d  ove n  a n d  cl o s e  

th e  d o or 3 0  s  ±2  s  a fte r 
s wi tch i n g  o ff  

C o ol i n g  d o wn  p e ri od  for 
1 5  m i n  ± 1  m i n   

tra n s i ti o n  to  l o w 
p o we r m o d e   

IEC   1 942/14  
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6 . 5  I n i ti al  con d i ti on  of th e  ap pl i an ce  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 2  

6 . 6  Con trol  s etti n g  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 2  

6 . 7  I n s tru m en ts  an d  m ea s u re m en ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 2  

6 . 8  P os i ti on i n g  th e  a ppl i an ce  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 3  

7  D i m e n s i on s  an d  vol u m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 3  

7 . 1  E xte rn al  d i m en s i on s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 3  

7 . 2  U s abl e  i n te rn al  d i m e n s i on s  an d  cal cu l ated  vol u m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 4  

7 . 2 . 1  G en e ral  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 4  

7 . 2 . 2  U s abl e  h e i g h t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7  

7 . 2 . 3  U s abl e  wi d th  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7  

7 . 2 . 4  U s abl e  d e pth  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7  

7 . 2 . 5  Reci p rocati n g  tray . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7  

7 . 2 . 6  Cal cu l ated  vol u m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7  

7 . 2 . 7  D i m en s i on s  of food  s u pport . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8  

7 . 3  O veral l  i n tern al  d i m en s i on s  an d  overal l  vol u m e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8  

7 . 3 . 1  G en e ral  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8  

7 . 3 . 2  O ve ral l  h e i g h t (H)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8  

7 . 3 . 3  O ve ral l  wi d th  (W)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8  

7 . 3 . 4  O ve ral l  d e pth  (D)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8  

7 . 3 . 5  O ve ral l  vol u m e of rectan g u l a r cavi ti es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 8  

7 . 3 . 6  O ve ral l  vol u m e of n on - rectan g u l ar cavi ti es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9  

8  D e term i n ati on  of m i crowave power ou tp u t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9  

9  E ffi ci e n cy . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 9  

1 0  Tech n i ca l  tes ts  for perform an ce . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0  

1 0 . 1  G en eral  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0  

1 0 . 2  S q u are  tan k tes t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0  

1 0 . 2 . 1  Proced u re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0  

1 0 . 2 . 2  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1  

1 0 . 3  M u l ti p l e  bea ke rs  tes t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1  

1 0 . 3 . 1  Proced u re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 1  
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1 0 . 3 . 2  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4  

1 1  H e ati n g  perform a n ce  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4  

1 1 . 1  H e ati n g  b evera g es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4  

1 1 . 1 . 1  G en e ral  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4  

1 1 . 1 . 2  Proced u re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 4  

1 1 . 1 . 3  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5  

1 1 . 2  H e ati n g  s i m u l ated  food  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5  

1 1 . 2 . 1  Tes t pu rpos e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5  

1 1 . 2 . 2  Proced u re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 5  

1 1 . 2 . 3  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6  

1 2  Cooki n g  perform an ce . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6  

1 2 . 1  G en eral  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6  

1 2 . 2  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 6  

1 2 . 3  Tes ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 7  

1 2 . 3 . 1  E g g  cu s tard  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 7  

1 2 . 3 . 2  S p on g e cake  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 7  

1 2 . 3 . 3  M eatl oaf . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 8  

1 2 . 3 . 4  Potato  g rati n  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 9  

1 2 . 3 . 5  Cake . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 0  

1 2 . 3 . 6  Ch i cken  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 0  

1 3  D e fros ti n g  perform a n ce  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 1  

1 3 . 1  G en eral  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 1  

1 3 . 2  E val u ati on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 1  

1 3 . 3  M eat d efros ti n g  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2  

1 3 . 3 . 1  Pu rpos e of tes t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2  

1 3 . 3 . 2  Con tai n er . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 2  

1 3 . 3 . 3  I n g re d i e n ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3  

1 3 . 3 . 4  Proced u re  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 3  

1 4  E n erg y con s u m pti on  for th e  m i crowave fu n cti on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4  

1 4 . 1  G en eral  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4  

1 4 . 2  Tes t l oad  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4  

1 4 . 3  P repara ti on  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 4  

1 4 . 4  P os i ti on i n g  th e  l oad  i n  th e  ap pl i an ce  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5  

1 4 . 5  M eas u rem en t of en e rg y con s u m pti on  for a  cooki n g  cycl e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 5  

1 4 . 6  Ca l cu l a ti on  for th e  en erg y con s u m pti on  of a  cooki n g  cycl e  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 6  

1 4 . 7  F i n al  res u l t  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 7  

1 4 . 8  Re porti n g  of tes t res u l ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 7  

1 5  Con s u m pti on  m eas u rem en t of l ow p ower m od es  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 7  

An n ex A ( i n form ati ve)   Reg i on al  d efros ti n g  tes ts  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 9  
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I N TE RN ATI ON AL E LE CTROTE CH N I CAL CO M M I S S I O N  
 

____________ 

 
HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS –  

METHODS FOR MEASURING  PERFORMANCE 
 
 

F ORE W ORD  

1 )  Th e  I n te rn a ti o n a l  E l e ctro te ch n i ca l  C o m m i s s i o n  ( I E C )  i s  a  wo rl d wi d e  o rg a n i za ti o n  fo r s ta n d a rd i za ti o n  co m p ri s i n g  
a l l  n a ti o n a l  e l e ctro te ch n i ca l  co m m i tte e s  ( I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s ) .  Th e  o b j e ct o f I E C  i s  to  p ro m o te  i n te rn a ti o n a l  
co - o p e ra ti o n  o n  a l l  q u e s ti o n s  co n ce rn i n g  s ta n d a rd i za ti o n  i n  th e  e l e ctri ca l  a n d  e l e ctro n i c fi e l d s .  To  th i s  e n d  a n d  i n  
a d d i ti o n  to  o th e r a cti vi ti e s ,  I E C  p u b l i s h e s  I n te rn a ti o n a l  S ta n d a rd s ,  Te ch n i ca l  S p e ci fi ca ti o n s ,  Te ch n i ca l  Re p o rts ,  
P u b l i cl y Ava i l a b l e  S p e ci fi ca ti o n s  ( P AS )  a n d  G u i d e s  ( h e re a fte r re fe rre d  to  a s  “ I E C  P u b l i ca ti o n ( s ) ” ) .  Th e i r 
p re p a ra ti o n  i s  e n tru s te d  to  te ch n i ca l  co m m i tte e s ;  a n y I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e  i n te re s te d  i n  th e  s u b j e ct d e a l t  wi th  
m a y p a rti ci p a te  i n  th i s  p re p a ra to ry wo rk.  I n te rn a ti o n a l ,  g o ve rn m e n ta l  a n d  n o n - g o ve rn m e n ta l  o rg a n i za ti o n s  l i a i s i n g  
wi th  th e  I E C  a l s o  p a rti ci p a te  i n  th i s  p re p a ra ti o n .  I E C  co l l a b o ra te s  cl o s e l y wi th  th e  I n te rn a ti o n a l  O rg a n i za ti o n  fo r 
S ta n d a rd i za ti o n  ( I S O )  i n  a cco rd a n ce  wi th  co n d i ti o n s  d e te rm i n e d  b y a g re e m e n t b e twe e n  th e  two  o rg a n i za ti o n s .  

2 )  Th e  fo rm a l  d e ci s i o n s  o r a g re e m e n ts  o f I E C  o n  te ch n i ca l  m a tte rs  e xp re s s ,  a s  n e a rl y a s  p o s s i b l e ,  a n  i n te rn a ti o n a l  
co n s e n s u s  o f o p i n i o n  o n  th e  re l e va n t s u b j e cts  s i n ce  e a ch  te ch n i ca l  co m m i tte e  h a s  re p re s e n ta ti o n  fro m  a l l  
i n te re s te d  I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s .   

3 )  I E C  P u b l i ca ti o n s  h a ve  th e  fo rm  o f re co m m e n d a ti o n s  fo r i n te rn a ti o n a l  u s e  a n d  a re  a cce p te d  b y I E C  N a ti o n a l  
C o m m i tte e s  i n  th a t s e n s e .  W h i l e  a l l  re a s o n a b l e  e ffo rts  a re  m a d e  to  e n s u re  th a t th e  te ch n i ca l  co n te n t o f I E C  
P u b l i ca ti o n s  i s  a ccu ra te ,  I E C  ca n n o t b e  h e l d  re s p o n s i b l e  fo r th e  wa y i n  wh i ch  th e y a re  u s e d  o r fo r a n y 
m i s i n te rp re ta ti o n  b y a n y e n d  u s e r.  

4 )  I n  o rd e r to  p ro m o te  i n te rn a ti o n a l  u n i fo rm i ty,  I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s  u n d e rta ke  to  a p p l y I E C  P u b l i ca ti o n s  
tra n s p a re n tl y to  th e  m a xi m u m  e xte n t p o s s i b l e  i n  th e i r n a ti o n a l  a n d  re g i o n a l  p u b l i ca ti o n s .  An y d i ve rg e n ce  b e twe e n  
a n y I E C  P u b l i ca ti o n  a n d  th e  co rre s p o n d i n g  n a ti o n a l  o r re g i o n a l  p u b l i ca ti o n  s h a l l  b e  cl e a rl y i n d i ca te d  i n  th e  l a tte r.  

5 )  I E C  i ts e l f d o e s  n o t p ro vi d e  a n y a tte s ta ti o n  o f co n fo rm i ty.  I n d e p e n d e n t ce rti fi ca ti o n  b o d i e s  p ro vi d e  co n fo rm i ty 
a s s e s s m e n t s e rvi ce s  a n d ,  i n  s o m e  a re a s ,  a cce s s  to  I E C  m a rks  o f co n fo rm i ty.  I E C  i s  n o t re s p o n s i b l e  fo r a n y 
s e rvi ce s  ca rri e d  o u t b y i n d e p e n d e n t ce rti fi ca ti o n  b o d i e s .  

6 )  Al l  u s e rs  s h o u l d  e n s u re  th a t th e y h a ve  th e  l a te s t e d i ti o n  o f th i s  p u b l i ca ti o n .  

7 )  N o  l i a b i l i ty s h a l l  a tta ch  to  I E C  o r i ts  d i re cto rs ,  e m p l o ye e s ,  s e rva n ts  o r a g e n ts  i n cl u d i n g  i n d i vi d u a l  e xp e rts  a n d  
m e m b e rs  o f i ts  te ch n i ca l  co m m i tte e s  a n d  I E C  N a ti o n a l  C o m m i tte e s  fo r a n y p e rs o n a l  i n j u ry,  p ro p e rty d a m a g e  o r 
o th e r d a m a g e  o f a n y n a tu re  wh a ts o e ve r,  wh e th e r d i re ct o r i n d i re ct,  o r fo r co s ts  ( i n cl u d i n g  l e g a l  fe e s )  a n d  
e xp e n s e s  a ri s i n g  o u t o f th e  p u b l i ca ti o n ,  u s e  o f,  o r re l i a n ce  u p o n ,  th i s  I E C  P u b l i ca ti o n  o r a n y o th e r I E C  
P u b l i ca ti o n s .   

8 )  Atte n ti o n  i s  d ra wn  to  th e  N o rm a ti ve  re fe re n ce s  ci te d  i n  th i s  p u b l i ca ti o n .  U s e  o f th e  re fe re n ce d  p u b l i ca ti o n s  i s  
i n d i s p e n s a b l e  fo r th e  co rre ct a p p l i ca ti o n  o f th i s  p u b l i ca ti o n .  

9 )  Atte n ti o n  i s  d ra wn  to  th e  p o s s i b i l i ty th a t s o m e  o f th e  e l e m e n ts  o f th i s  I E C  P u b l i ca ti o n  m a y b e  th e  s u b j e ct o f p a te n t 
ri g h ts .  I E C  s h a l l  n o t b e  h e l d  re s p o n s i b l e  fo r i d e n ti fyi n g  a n y o r a l l  s u ch  p a te n t ri g h ts .  

DISCLAIMER 
This  Consol idated  version  is  not an  official  IEC  Standard  and  has  been  prepared  for 
user conven ience.  On ly the  current versions  of the  standard  and  i ts  amendment(s)  are  
to  be  considered  the official  documents.  

Th is  Consol idated  version  of IEC  60705 bears  the  ed i tion  number 4.2.  I t  consists  of the  
fourth  ed i tion  (201 0-04)  [documents  59K/1 95/FDIS  and  59K/1 98/RVD] ,  i ts  amendment 1  
(201 4-06)  [documents  59K/252/FDIS  and  59K/255/RVD]  and  i ts  amendment 2  (201 8-05)  
[documents  59K/297/FDIS  and  59K/299/RVD] .  The technical  content is  identical  to  the  
base ed i tion  and  i ts  amendments.  

Th is  Final  version  does  not show where the  technical  content is  modified  by 
amendments  1  and  2 .  A separate  Redl ine version  wi th  al l  changes  h igh l ighted  is  
avai lable  in  th is  publ ication .  
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I n te rn ati on a l  S tan d ard  I E C  6 0 7 0 5  h as  be en  prep ared  by s u bcom m i ttee  5 9 K:  O ven s  a n d  
m i crowave  ove n s ,  cooki n g  ran g es  an d  s i m i l ar appl i an ces ,  of I E C tech n i cal  com m i ttee  5 9 :  
Perform an ce of h ou s eh ol d  an d  s i m i l ar el ectri cal  app l i an ces .  

Th e  m ai n  ch an g es  from  th e  p revi ou s  ed i ti on  are  as  fol l ows :  

– th e  d e fi n i ti on  of rou n d i n g  i s  g i ven  i n  3 . 5;  

– th e  u s abl e  vol u m e an d  th e  ove ral l   vol u m e are  res p ecti vel y d eterm i n ed  i n  7 . 2  an d  7 . 3 .  

Th i s  pu bl i cati on  h as  be en  d rafted  i n  a ccord a n ce  wi th  th e  I S O /I E C D i recti ves ,  P art 2 .  

I n  th i s  s tan d ard ,  th e  fol l owi n g  pri n t typ es  are  u s e d :  

– test specifications: in  italic type 

– n o te s :  i n  s m a l l  ro m a n  typ e  

– oth e r te xts :  i n  rom an  type.  

W ord s  i n  bold  i n  th e  text are  d e fi n ed  i n  C l au s e  3 .  

Th i s  s tan d ard  con ta i n s  an  attach ed  fi l e  i n  th e  form  of an  E xcel ® 1  9 7 -2 0 0 3  d ata  s h eet prog ram .  
Th i s  fi l e  i s  i n ten d ed  to  be  u s ed  as  a  com pl em en t an d  d oes  n ot form  a n  i n te g ral  pa rt of th e  
s tan d ard .  

Th e  fol l owi n g  d i fferen ces  exi s t i n  s om e cou n tri e s :  

Cl au s e  7 :  M e tri c d i m en s i on al  m e as u res  are  n ot i n  com m on  u s e  (U S A) .  

Th e  com m i ttee  h as  d eci d ed  th a t th e  con ten ts  of th e  ba s e  pu bl i cati on  an d  i ts  am en d m en ts  wi l l  
rem ai n  u n ch an g ed  u n ti l  th e  s ta bi l i ty d ate  i n d i cated  on  th e  I E C  web s i te  u n d er 
"h ttp: //webs tore. i ec. ch "  i n  th e  d ata  rel a ted  to  th e  s peci fi c pu bl i ca ti on .  At th i s  d ate,  th e  
pu bl i ca ti on  wi l l  be   

•  recon fi rm ed ,  

•  wi th d rawn ,  

•  rep l aced  by a  revi s ed  e d i ti on ,  or 

•  am en d ed .  

 

IMPORTANT – The “colour inside”  logo on  the  cover page of th is  publ ication  ind icates  
that i t  contains  colours  wh ich  are  considered  to  be  usefu l  for the  correct understanding  
of i ts  contents.  Users  should  therefore print th is  publ ication  using  a  colour prin ter.  

 

___________ 

1   E xce l ® i s  th e  tra d e m a rk o f a  p ro d u ct s u p p l i e d  b y M i cro s o ft®.  Th i s  i n fo rm a ti o n  i s  g i ve n  fo r th e  co n ve n i e n ce  o f 
u s e rs  o f th i s  d o cu m e n t a n d  d o e s  n o t co n s ti tu te  a n  e n d o rs e m e n t b y I E C  o f th e  p ro d u ct n a m e d .  E q u i va l e n t 
p ro d u cts  m a y b e  u s e d  i f th e y ca n  b e  s h o wn  to  l e a d  to  th e  s a m e  re s u l ts .  
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I N TRO D U CTI ON  to  Am en d m e n t 1  

Th i s  am e n d m en t i n cl u d e s  th e  fol l owi n g  s i g n i fi can t te ch n i cal  ch an g es :  

– th e  u s abl e  vol u m e i s  ren am ed  to  cal cu l ate d  vol u m e  a n d  th e  m eas u re m en t m eth od  for th e  
cal cu l ated  vol u m e i s  re vi s ed  (s ee  7 . 2 ) ,  wh i ch  i s  i n  accord an ce wi th  I E C  6 0 3 50 -1 ;  

– n ew d efi n i ti on s  for microwave function ,  combination  microwave function ,  set to  off 
mode ,  set to  standby mode ,  cool ing  down  period  an d  food  support  i n  C l a u s e  3 ;  

– a  m e th od  for m e as u ri n g  th e  en erg y con s u m pti on  of th e  microwave function  i n  C l au s e  1 4 ;  

– m ore  p reci s e  req u i rem e n ts  for i n s tru m en ts  an d  m ea s u re m en ts  i n  Ta bl e  2 ;  

– ad d i ti on al  p rod u ct s p eci fi c re q u i rem e n ts  for m eas u ri n g  th e  en erg y con s u m pti on  of l ow 
power m od es  i n  C l au s e  1 5 ;  

– a  m eth od  for m eas u ri n g  th e  en erg y con s u m p ti on  for th e  cool ing  down  period  i n  An n ex F  
( i n form ati ve).  
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HOUSEHOLD MICROWAVE OVENS –  
METHODS FOR MEASURING  PERFORMANCE 

 
 
 

1  Scope 

Th i s  d ocu m en t app l i es  to  microwave ovens  for h ou s eh ol d  u s e .  I t  a l s o  appl i es  to  microwave 
ovens  with  gri l ls  an d  combination  microwave ovens .  

Th i s  d ocu m en t d e fi n es  th e  m ai n  perform an ce ch aracteri s ti cs  of th e s e  ap pl i an ces ,  wh i ch  are  of 
i n teres t to  th e  u s er,  an d  i t  s pe ci fi es  m e th od s  for m ea s u ri n g  th es e  ch a racteri s ti cs .  

N O TE  1  Th i s  d o cu m e n t d o e s  n o t d e a l  wi th  

–  microwave  ovens  th a t ca n n o t a cce p t a  l o a d  h a vi n g  a  d i a m e te r o f ≥ 2 0 0  m m  o r a  h e i g h t o f ≥ 1 2 0  m m ;  

–  s a fe ty re q u i re m e n ts  ( s e e  I E C  6 0 3 3 5 - 2 - 2 5  [1 ] 2  a n d  I E C  6 0 3 3 5 - 2 - 9 0  [2 ] ) .  

N O TE  2  Th i s  d o cu m e n t d o e s  n o t a p p l y to  o ve n s  i n co rp o ra ti n g  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  m e a n s  o n l y ( s e e  I E C  6 0 3 5 0 )  [3 ] .  

2  Normative  references  

Th e  fol l owi n g  referen ced  d ocu m en ts  are  i n d i s p en s abl e  for th e  a ppl i cati on  of th i s  d ocu m en t.  F or 
d ated  re fere n ce s ,  on l y th e  ed i ti on  ci ted  appl i e s .  F or u n d ated  re fere n ce s ,  th e  l ates t ed i ti on  of 
th e  referen ced  d ocu m en t ( i n cl u d i n g  a n y am en d m en ts )  appl i e s .  

I E C  6 0 3 50 -1 : 2 0 1 1 ,  Household electric cooking appliances – Part 1 :  Ranges,  ovens,  steam 
ovens and grills – Methods for measuring performance   

I E C  6 0 5 8 4 -2 ,  Thermocouples – Part 2:  Tolerances   

I E C 6 2 3 0 1 : 2 0 1 1 ,  Household electrical appliances – Measurement of standby power 

I S O  8 0 0 0 0 - 1 : 2 0 0 9 ,  Quantities and units – Part 1 :  General 

3 Terms  and  defin i tions  

F or th e  pu rp os e  of th i s  d ocu m en t,  th e  fol l owi n g  te rm s  an d  d efi n i ti on s  a ppl y.  

3.1   
m icrowave oven  
appl i an ce  u s i n g  e l ectrom ag n eti c e n erg y i n  on e  or s everal  of th e  I S M  fre q u en cy ban d s  b etween  
3 0 0  M H z an d  3 0  G H z,  for h eati n g  food  an d  be vera g es  i n  a  cavi ty  

N O TE  1  I S M  fre q u e n cy b a n d s  a re  th e  e l e ctro m a g n e ti c fre q u e n ci e s  e s ta b l i s h e d  b y th e  I TU  a n d  re p ro d u ce d  i n  
C I S P R 1 1  [4 ] .  

___________ 

2  F i g u re s  i n  s q u a re  b ra cke ts  re fe r to  th e  B i b l i o g ra p h y.  
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3.2   
combination  microwave oven  
microwave oven  i n  wh i ch  m i crowave e n erg y i s  com bi n ed  wi th  en erg y tra n s fer by forced  ai r 
ci rcu l ati on ,  by con ven ti on al  h e ati n g ,  by h ot s te am  an d  by s tea m  

N o te  1  to  e n try:   F o r d e fi n i ti o n s  o f a  fo rce d  a i r ci rcu l a ti o n  fu n cti o n ,  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  fu n cti o n ,  h o t s te a m  
fu n cti o n  a n d  s te a m  fu n cti o n ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

3.3   
m icrowave transparent 
prop erty of a  m ate ri al  h avi n g  n eg l i g i bl e  ab s orp ti on  an d  re fl ecti on  of m i crowa ves  

N O TE  Th e  re l a ti ve  p e rm i tti vi ty o f a  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l  i s  l e s s  th a n  7  a n d  th e  re l a ti ve  l o s s  fa cto r i s  l e s s  
th a n  0 , 0 1 5 .  

3.4  
rated  vol tage 
vol ta g e  as s i g n ed  to  th e  ap pl i an ce  b y th e  m an u factu rer 

3.5 
microwave function  
fu n cti on  u s i n g  el ectrom ag n eti c en erg y i n  on e  or s eve ral  of th e  I S M  freq u en cy b an d s  between  
3 0 0  M H z an d  3 0  G H z for h e ati n g  food  an d  beverag e s  i n  a  cavi ty 

3.6  
combination  microwave function  
h eat tran s fer by el e ctrom a g n eti c en erg y s i m u l tan eou s l y or s eq u en ti al l y wi th  en erg y tran s fe r by 
forced  ai r ci rcu l ati on ,  con ve n ti on al  h e ati n g ,  by h ot s te am  or by s te am  

N o te  1  to  e n try:  F o r d e fi n i ti o n s  o f a  fo rce d  a i r ci rcu l a ti o n  fu n cti o n ,  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  fu n cti o n ,  h o t s te a m  fu n cti o n  
a n d  s te a m  fu n cti o n ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

3.7  
set to  off mode 
acti on  wh e re  th e  p rod u ct i s  s wi tch ed  off u s i n g  a ppl i an ce  con trol s  or s wi tch es  th at are  
acces s i bl e  an d  i n te n d ed  for operati on  by th e  u s er d u ri n g  n orm al  u s e  to  a ttai n  th e  l owe s t power 
con s u m pti on  th at m ay pers i s t for an  i n d e fi n i te  ti m e wh i l e  con n e cte d  to  a  m ai n  power s ou rce  
an d  u s ed  i n  a ccord an ce wi th  th e  m an u factu rer’ s  i n s tru cti on s  

N O TE  1  Al l  a cti o n s  re q u i re d  to  set to  off mode  l i ke  fo r e xa m p l e  e m p ty th e  wa te r ta n k,  re m o ve  fo o d ,  cl o s e  th e  d o o r,  

e tc.  h a ve  to  b e  ta ke n .  

N O TE  2  S e e  3 . 5  o f I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  fo r th e  d e fi n i ti o n  o f " o ff m o d e " .  

3.8  
set to  standby mode 
acti on  wh ere  th e  prod u ct i s  s wi tch ed  to  s tan d by u s i n g  appl i a n ce  con trol s  or s wi tch es  th at are  
acces s i bl e  an d  i n ten d ed  for opera ti on  by th e  u s er d u ri n g  n orm al  u s e  to  attai n  th e  l owes t power 
con s u m pti on  th a t m ay pers i s t for an  i n d efi n i te  ti m e  wh i l e  con n ecte d  to  a  m ai n  power s ou rce  
an d  u s e d  i n  accord an ce wi th  th e  m an u factu re r’ s  i n s tru cti on s  

N O TE  S e e  3 . 6  o f I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  fo r th e  d e fi n i ti o n  o f " s ta n d b y m o d e " .   

3.9  
cool ing  down  period  
u n s tab l e  con d i ti on  pers i s ti n g  after com pl eti on  of th e  acti ve  m od e  an d  th e  app l i an ce  i s  set to  
off mode  wh ere  th e  power con s u m pti on  m a y ch an g e  wi th ou t an y i n terven ti on  by th e  u s er  

3 . 1 0  
food  support 
h ori zon tal  s u pport i n  th e  cavi ty on  wh i ch  th e  l oa d  i s  p l aced   
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N O TE  I f th e  a p p l i a n ce  i s  fi tte d  wi th  a  tu rn ta b l e ,  th e  tu rn ta b l e  i s  th e  food  support .  Th e  food  support  ca n  a l s o  b e  a  

s h e l f o r a  re ci p ro ca ti n g  tra y.  I f re co m m e n d e d  b y m a n u fa ctu re r’ s  i n s tru cti o n  a l s o  th e  ca vi ty b o tto m  ca n  b e  th e  food  
support .  

3.1 1   
m icrowave oven  with  gri l l  
m icrowave oven  i n  wh i ch  m i crowave en erg y i s  com bi n ed  wi th  g ri l l   

N o te  1  to  e n try:   F o r a  d e fi n i ti o n  o f a  g ri l l ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

3.1 2   
m icrowave function  with  gri l l  
h eat tran s fer by el e ctrom ag n eti c en erg y s i m u l ta n eou s l y or s eq u e n ti al l y wi th  en e rg y tran s fer by 
rad i an t h eat typi ca l l y from  th e  top  

N o te  1  to  e n try:  F o r a  d e fi n i ti o n  o f a  g ri l l ,  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

4 Classification  

Appl i an ces  are  cl as s i fi ed  accord i n g  to  th e i r type  an d  ch aracteri s ti cs .  

4.1  Accord ing  to  type 

– Microwave ovens  

– Combination  microwave ovens  

– Microwave oven  with  gri l l  

Th e  m a n u fa ctu rers  s h a l l  d efi n e  th e  pri m ary cooki n g  fu n cti on  of th e  appl i an ce,  m icrowave 
function  or th erm al  h ea t.  Th e  pri m ary cooki n g  fu n cti on  h as  to  b e  m eas u red  wi th  an  exi s ti n g  
m eth od  accord i n g  to  en erg y con s u m p ti on .  

I f th e  pri m a ry cooki n g  fu n cti on  i s  d ecl are d  as  a  microwave function  I E C  6 0 7 0 5 s h al l  be  
appl i ed  for en erg y con s u m pti on  m eas u rem en t.  I f th e  pri m ary cooki n g  fu n cti on  i s  d ecl ared  as  a  
th erm al  h eat I E C  6 0 3 50 -1  s h a l l  be  appl i e d  for en erg y con s u m pti on  m eas u rem en t.  

N O TE  Th e re  i s  cu rre n tl y n o  m e a s u re m e n t m e th o d  fo r th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  fo r g ri l l i n g  a n d  s te a m  fu n cti o n s .  

Th e  typ e  of oven  s h al l  be  s tated  i n  th e  report.  

4.2  According  to  characteristics  

– U s abl e  cavi ty d i m en s i on s   

– D i m en s i on s  of s h e l ves   

– M oved  food  support,  e . g .  reci p roca ti n g  tray,  tu rn tabl e  

– P os s i b l e  th erm al  h e ati n g  m od e s  (g ri l l i n g ,  h ot a i r,  s team  fu n cti on  etc. ) .  

Th e  ch aracteri s ti cs  of th e  oven  s h al l  b e  s tated  i n  th e  report.  

5 List of measurements  

Tab l e  1  s h ows  wh i ch  m e as u rem e n t s h a l l  be  app l i ed  for wh i ch  fu n cti on .  
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Table  1  – List of measurements  

Measurements  C lause  or 
subclause  

Appl icable  to  

m icrowave  
function  

microwave 
function  
wi th  gri l l  

m icrowave  
function  in  
combination  
wi th   forced  

ai r 
ci rcu lation  or 
conventional  

heating  

m icrowave  
function  in  
combination  

wi th  hot 
steam  

microwave  
function  in  
combination  
wi th  steam  

D i m e n s i o n s  a n d  
vo l u m e  

7  Ap p l i ca b l e  to  a l l  a p p l i a n ce s  wh i ch  a re  u n d e r th e  s co p e .  

M i cro wa ve  
p o we r o u tp u t 

8  x -  -  -  -  

E ffi ci e n cy 9  x -  -  -  -  

S q u a re  ta n k 1 0 . 2  x -  -  -  -  

M u l ti p l e  cu p  1 0 . 3  x -  -  -  -  

H e a ti n g  
b e ve ra g e s  

1 1 . 1  x -  -  -  -  

H e a ti n g  
s i m u l a te d  fo o d  

1 1 . 2  x -  -  -  -  

E g g  cu s ta rd  1 2 . 3 . 1  x -  -  -  x 

S p o n g e  ca ke  1 2 . 3 . 2  x -  -  -  x 

M e a tl o a f 1 2 . 3 . 3  x -  -  -  x 

P o ta to  g ra ti n  1 2 . 3 . 4  -  x x x -  

C a ke  1 2 . 3 . 5  -  x x x -  

C h i cke n  1 2 . 3 . 6  -  x x x -  

M e a t d e fro s ti n g  1 3 . 3  x -  -  -  x 

E n e rg y 
co n s u m p ti o n   

1 4  x -  -  -  -  

C o n s u m p ti o n  
m e a s u re m e n t o f 
l o w p o we r 
m o d e s  

1 5  Ap p l i ca b l e  to  a l l  a p p l i a n ce s  wh i ch  a re  u n d e r th e  s co p e .  

F o r d e fi n i ti o n  o f g ri l l ,  fo rce d  a i r ci rcu l a ti o n  fu n cti o n ,  co n ve n ti o n a l  h e a ti n g  fu n cti o n ,  h o t s te a m  fu n cti o n  a n d  s te a m  
fu n cti o n  I E C  6 0 3 5 0 - 1 : 2 0 1 6  i s  re l e va n t.  

 

6 General  conditions  for measurements  

6.1  General  

U n l es s  oth erwi s e  s peci fi ed ,  th e  m eas u rem en ts  are  m ad e u n d e r th e  fol l owi n g  con d i ti on s .  

W h en  a  m etal  food  support  i s  provi d ed  an d  u s ed  for th e  m ea s u rem e n ts ,  th e  l oa d  p os i ti on  an d  

th e  corres pon d i n g  s h a pe of th e  m etal  food  support  s h a l l  be  reported .  

I f n ot oth erwi s e  s peci fi ed  th e  food  support  i s  p l ace d  i n  th e  cavi ty i n  i ts  l owes t p os i ti on .  

N O TE  Th e  p o s i ti o n i n g  i n fl u e n ce s  th e  re p e a ta b i l i ty o f th e  te s t re s u l ts .  

I f n u m bers  h ave  to  b e  rou n d ed ,  th ey s h al l  be  rou n d ed  to  th e  n eares t 50  W  accord i n g  to  I S O  
8 0 0 0 0 -1 : 2 0 0 9 ,  An n ex B . 3  Ru l e  B .  I f th e  rou n d i n g  takes  pl ace  to  th e  ri g h t of th e  com m a,  th e  
om i tted  pl aces  s h al l  n ot be  fi l l ed  wi th  Zeros .  
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6.2  Supply vol tage 

The supply voltage shall be maintained at the main terminal at rated voltage  ±1  %,  while the 
microwave operation is switched on.  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.   

The supply frequency shall be at rated frequency ±1  %.  

Th e s u pp l y vol tag e  m e as u red  d u ri n g  th e  tes ts  s h al l  be  record e d .  

Th e  s u pp l y vol tag e  s h al l  b e  es s e n ti al l y s i n u s oi d a l .  

N O TE  1  F o r re co rd i n g  th e  s u p p l y vo l ta g e  o n l y th e  p o we r o n  p e ri o d  i s  re l e va n t.  

N O TE  2  I n  th e  ca s e  o f a  fi xe d  ca b l e ,  th e  p l u g  ( o r th e  e n d  o f th e  ca b l e  fu rth e s t fro m  th e  a p p l i a n ce )  i s  th e  re fe re n ce  
p o i n t to  m a i n ta i n  th e  vo l ta g e .  

6.3  Test room  

For the tests in  Clauses 8,  14 and 15 the temperature shall be 23 °C ±  2 °C during the entire 
test.  

The measurement of the ambient temperature shall not be influenced by the appliance itself or 
by any other appliance.  

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

temperature is maintained at 20 °C ±  5 °C.  

6.4 Water  

Potable water is used for the tests.  

6.5 In i tial  condi tion  of the  appl iance 

At the beginning of each test,  the appliance has not been operated for a  period of at least 6 h.  

N O TE  1  Th e  p e ri o d  o f a t  l e a s t 6  h  ca n  b e  re d u ce d  i f i t  ca n  b e  d e m o n s tra te d  th a t th e  te m p e ra tu re s  o f th e  m a g n e tro n  
a n d  th e  p o we r s u p p l y i s  wi th i n  5  K o f th e  a m b i e n t te m p e ra tu re  a n d  2  K o f th e  a m b i e n t te m p e ra tu re  fo r te s ts  C l a u s e s  
8  a n d  1 4 .  

N O TE  2  F o rce d  co o l i n g  m a y b e  u s e d  to  a s s i s t  i n  re d u ci n g  th e  a p p l i a n ce  te m p e ra tu re .  

6.6  Control  setting  

The tests are carried out with the controls set to give the highest power output.  Unless 
otherwise specified the measurements are made with boost function,  if available.  

6.7  Instruments  and  measurements  

I n s tru m en ts  u s e d  an d  m ea s u re m en ts  m ad e for th i s  d ocu m en t s h al l  com p l y wi th  th e  fol l owi n g  
s p eci fi cati on s  d etai l e d  i n  Tabl e  2  an d  Tabl e  3 .  
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Table  2  – Instruments  

Parameter Un i t  M in imum  
resolution  

M in imum  
accuracy 

Addi tional  requ irements  

m a s s  g  0 , 5  g  ±  1  g    

te m p e ra tu re       

    a m b i e n t te m p e ra tu re  ° C  0 , 1  ° C  ±  1  K   

wa te r l o a d  ° C  0 , 1  ° C  ±  1 , 5  K 1  m m  s te e l  tu b e  d i a m e te r,  
cl a s s  1  a cco rd i n g  to  
I E C  6 0 5 8 4 - 2  

ti m e  s  1  s  ±  1  s    

e n e rg y  W h  – ±  1  %    

 

Table  3  – Measurements  

Parameter Un i t  M in imum  
resolution  

M in imum  
accuracy 

Addi tional  requ irements  

E l e ctri ca l  e n e rg y  W h   ±  1 , 0  %    

Vo l ta g e  V  ±  0 , 5  %    

Te m p e ra tu re  a n d  e n e rg y 
co n s u m p ti o n  m e a s u re m e n t 

   
s a m p l i n g  ra te  ≤  1 s  

F o r te s t C l a u se  1 5  a n d  An n e x F  th e  
p o we r m e a s u re m e n t re q u i re m e n ts  
s h a l l  b e  i n  a cco rd a n ce  wi th  
I E C  6 2 3 0 1  

W    

a cco rd i n g  to   I E C  6 2 3 0 1  

 

6.8  Posi tion ing  the  appl iance 

Freestanding appliances are placed with their back against a  wall and positioned away from 
sidewalls,  unless otherwise specified in  the instructions.  Other appliances are installed in  
accordance with the instructions for installation.   

7  Dimensions  and  volume 

7.1  External  d imensions  

The overall height,  width and depth of the appliance,  excluding any knobs and handles on the 
front surface,  are measured.  The depth is also measured with the door fully open.  The 
dimensions are shown in  Figure 1 .  If adjustable feet are provided,  the height of the appliance is 
determined with the feet in  their minimum and maximum positions.  

Th e d i m e n s i on s  are  s tated  i n  m i l l i m etre s .  
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Figure 1  – External  d imensions  of the  microwave oven  

7.2  Usable  in ternal  d imensions  and  calcu lated  volume 

7.2.1  General  

Rem ovabl e  i tem s  speci fi ed  i n  th e  u s er i n s tru cti on s  to  be  n ot es s en ti al  for th e  operati on  of th e  
app l i an ce  i n  th e  m an n er for wh i ch  i t  i s  i n ten d ed  s h al l  be  rem ove d  be fore  m e as u rem e n t i s  
carri ed  ou t.  

Th e  tu rn tabl e  i s  e ss en ti al  for th e  operati on  of th e  ap pl i an ce  th erefore  i t  i s  n ot rem oved .   

N O TE  S a fe  o p e ra ti o n  s h o u l d  b e  g u a ra n te e d .  Th e re fo re  n e ce s s a ry p a rts ,  e . g .  l a m p  co ve r,  ca n n o t b e  re m o ve d  fo r 
m e a s u ri n g  th e  ca l cu l a te d  vo l u m e .  

Th e  m eas u rem en t of th e  u s abl e  d i m e n s i on s  i s  to  be  ca rri e d  ou t at  am bi en t tem pera tu re.  

Th e  h e i g h t,  wi d th  an d  d e pth  of th e  cal cu l ate d  vol u m e  i n  th e  cavi ty s h al l  be  m eas u red  accord i n g  
to  7 . 2 . 2  – 7 . 2 . 4 .   

F or veri fi cati on  pu rpos es  a  g au g e,  as  s h own  i n  F i g u re  2 a,  s h al l  be  u s ed  to  d eterm i n e  al l  of th e  
th ree  d i m e n s i on s .  Th e  g au g e  s h al l  b e  u s ed  wi th ou t ap preci ab l e  force.   

D i m e n s i on s  are  s tated  i n  m i l l i m e tres .  

Microwave ovens  h avi n g  a  u s abl e  h ei g h t of l es s  th an  1 2 0  m m  are  d i s re g ard e d .   
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Key 

D  =  2 0 0  m m  o r 1 2 0  m m  

X =  d i m e n s i o n  to  b e  m e a s u re d  

( S e e  S u b cl a u s e s  7 . 2 . 2 ,  7 . 2 . 3  a n d  7 . 2 . 4 )  

Figure  2a  – Gauge  for determin ing  the  usable  d imensions  
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Figure  2b  –  Example  of usable  cavi ty d imensions  

Figure 2  – Usable  in ternal  d imensions   
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7.2.2  Usable  height 

The usable height is the maximum length of a  cylinder with a  diameter of 200 mm reaching 
vertically from the centre of the cooking cavity bottom (if it does not have a  turntable)  or from 
the turntable to the lowest point on the ceiling.  The lowest point of the ceiling can be 
constituted by a  lamp,  a  heating element or similar object in  the area of the cylinder.  

In  the event that either the width or the depth of the cavity is less than 250 mm,  the diameter of 
the cylinder to be measured shall be reduced to 120 mm.  

N O TE  Th e  ce n tre  o f th e  ca vi ty b o tto m  i s  d e fi n e d  b y th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  d e p th  a n d  th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  
wi d th .  

7.2.3  Usable  width  

The usable width is the maximum length of a  cylinder with a  diameter of 200 mm reaching 
horizontally from the left-hand side wall to the right-hand side wall of the cavity.  

In  the event that either the height or the depth of the cavity is less than 250 mm,  the diameter 
of the cylinder to be measured shall be reduced to 120 mm.  

N O TE  Th e  ce n tre  o f th e  s i d e  wa l l  o f th e  ca vi ty i s  d e fi n e d  b y th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  d e p th  a n d  th e  m i d d l e  o f th e  
u s a b l e  h e i g h t.  

7.2.4 Usable  depth  

The usable depth is the maximum length of a  cylinder with a  diameter of 200 mm reaching 
horizontally from the centre of the rear wall to the inner face of the closed door.  

In  the event that either the width or the height of the cavity is less than 250 mm,  the diameter 
of the cylinder to be measured shall be reduced to 120 mm.  

For measuring the usable depth,  the gauge is placed on a  support in  such a  way that the axis 
lies horizontally in  the centre of the cavity,  the axis being extended slightly over the expected 
usable depth.  The door is closed carefully so that the gauge is compressed to give the usable 
depth.  

N O TE  Th e  ce n tre  o f th e  re a r wa l l  o f th e  ca vi ty i s  d e fi n e d  b y th e  m i d d l e  o f th e  u s a b l e  h e i g h t a n d  th e  m i d d l e  o f th e  
u s a b l e  wi d th .  

7.2.5 Reciprocating  tray 

If there is a  reciprocating tray,  the extent of movement of the tray is measured and subtracted 
from the usable dimension in  the direction of reciprocation as measured above.  

7.2.6  Calcu lated  volume 

Th e u s a bl e  vol u m e i s  cal cu l ated  from  th e s e  d i m en s i on s  an d  i s  g i ven  i n  l i tres  rou n d e d  to  th e   
n eare s t fu l l  l i tre.  

I f th e  app l i an ce  h as  a  tu rn tabl e,  th e  bas e  are a  for th e  u s abl e  vol u m e i s  d eterm i n ed  by th e  
ci rcu l ar are a  form ed  by twi ce  th e  m i n i m u m  d i s tan ce  betwe en  th e  axi s  of rota ti on  of th e  
tu rn tabl e  an d  th e  n e ares t wal l  or d oor m u l ti p l i ed  wi th  th e  u s ab l e  h ei g h t.  

I f th e  tu rn tabl e  ca n  be  s wi tch e d  off th e  re cta n g u l ar vol u m e from  th e  d i m en s i on s  wi d th ,  h ei g h t 
an d  d epth  i s  cal cu l ated .  B oth  ci rcu l ar an d  rectan g u l a r vol u m es  are  s tate d .  

I f i t  i s  perm i s s i bl e  to  operate  th e  a ppl i an ce  wi th  th e  cavi ty d i vi d ed  i n to  two pa rts  by th e  u s e  of 
com pon en ts  s u p pl i ed  wi th  th e  app l i an ce,  th e  vol u m e of each  part  s h al l  be  d ete rm i n ed  
s epa rate l y an d  th e  two  vol u m es  are  ad d ed  tog eth e r.  
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N O TE  I n  a n y ca s e  th e  l a rg e s t a ch i e va b l e  to ta l  vo l u m e  i s  to  b e  re p o rte d .  

7.2.7  Dimensions  of food  support 

Th e  u s abl e  wi d th  an d  u s ab l e  d ep th  of a  recta n g u l ar food  support  are  m eas u re d  or for a  rou n d  

food  support  th e  d i am e ter i s  m e as u red .  Th e  d i m en s i on s  a re  d eterm i n ed  5  m m  above th e  

s u rfa ce  of th e  food  support.  

Th e  s u rface  area  i s  cal cu l ate d  (cm 2 ) ,  rou n d ed  to  th e  n eares t 1 0  cm 2 .  

N O TE  Th e  food  support  m a y b e  a  s h e l f,  g ri d ,  b a ki n g  s h e e t,  tu rn ta b l e  o r th e  b o tto m  o f ca vi ty.  

7.3  Overal l  in ternal  d imensions  and  overal l  volume 

7.3.1  General  

W h ere th e  s u rfa ces  form i n g  th e  bou n d ari es  of th e  cavi ty i n corporate  protru s i on s  or 
d epres s i on s ,  th e  pl an es  u s ed  for m eas u rem en t s h a l l  be  th os e  com pri s i n g  th e  l arg es t 
percen tag e s  of th e  total  are as  of th e  s u rfaces .  H ol es  i n  s u rfaces  s h al l  b e  d i s reg ard e d  wh en  
ca l cu l a ti n g  areas  for th i s  d eterm i n a ti on .  

Th e  fol l owi n g  vol u m e s  or s paces  s h al l  be  d i s re g ard e d :  

– th os e  occu p i ed  b y rem ovabl e  i tem s  s peci fi ed  by th e  m a n u factu rer as  n ot es s en ti al  for th e  
opera ti on  of th e  a ppl i an ce,  s u ch  as  s h el ves  or tem peratu re  probe s ;  

– th os e  occu pi ed  b y rad i an t h e ati n g  e l em en ts  i f provi d e d ;  

– th os e  occu p i ed  by m i n or i rreg u l ari ti e s  i n  th e  cooki n g  com partm en t wal l s ,  i n cl u d i n g  covers  
over waveg u i d es  an d  l am ps ;  

– th os e  occu pi ed  by tu rn tabl e s  or reci procati n g  trays ,  th ei r d ri ve  m ech an i s m s  a n d  s u pport 
arra n g em en ts ;  

– corn er rad i i  s m al l er th an  1 0  m m  at th e  i n te rs ecti on s  of th e  i n teri or s u rfaces  of th e  cooki n g  
ca vi ty.  

D i m e n s i on s  are  s tate d  i n  m i l l i m etres .  

7.3.2  Overal l  height (H)  

The maximum vertical distance in  millimetres between the plane of the cooking cavity bottom 
and the plane of the cavity ceiling.  

7.3.3  Overal l  width  (W)  

The maximum horizontal distance in  millimetres  between the planes of the cavity side walls.  

7.3.4 Overal l  depth  (D)  

The maximum horizontal distance in  millimetres from the plane of the inside surface of the door 
when closed with the interlocks engaged to the plane of the rear cavity wall.  

N O TE  Th e  o ve ra l l  d i m e n s i o n s  o f m i cro wa ve  d ra we rs  m a y b e  m e a s u re d  u s i n g  th e  s a m e  p ri n ci p l e s .  

7.3.5 Overal l  volume of rectangular cavi ties  

Th e  overal l  vol u m e i s  th e  total  i n tern al  vol u m e of th e  ca vi ty i n  wh i ch  cooki n g  take s  pl a ce  an d  i s  
expres s ed  as  th e  p rod u ct of H,  W an d  D  d eterm i n ed  a s  above,  d i vi d ed  by 1 0

6
 an d  rou n d ed  to  

th e  n e ares t l i tre.  
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7.3.6  Overal l  volume of non-rectangular cavi ties  

At a  com pl ex s h aped  cavi ty,  th e  fol l owi n g  m eas u ri n g  m eth od  i s  con s i d ere d  a s  on e  al tern ati ve  
m ea s u ri n g  m eth od .  S eal  a l l  ope n i n g s  of th e  cavi ty a n d  fi l l  wate r to  th e  s eal ed  ca vi ty an d  
s ep aratel y fi l l  water to  th e  con ca ve s pa ce of th e  d oor cavi ty s i d e .  Th e  vol u m e i s  e xpre s s ed  to  
th e  n eares t l i tre.  

8  Determination  of microwave power output 

Th e  m eas u rem en t i s  m ad e  wi th  a  water l oad  i n  a  g l a s s  con ta i n er.  Th e  water tem pera tu re  i s  
i n i ti al l y be l ow a m bi en t tem p eratu re  an d  i s  rai s ed  to  approxi m atel y a m bi en t te m pe ratu re  b y 
h eati n g  i n  th e  m i crowave oven .  Th i s  p roce d u re  en s u res  th at th e  h eat l os s es  an d  th e  h eat 
ca paci ty of th e  con tai n e r h ave  a  m i n i m u m  effect,  b u t i n  a n y cas e  a  corre cti on  fa ctor i s  
i n trod u ced .  H owever,  th e  p roce d u re  req u i res  th e  wate r te m peratu re  to  be  m eas u re d  accu rate l y.  

A cylindrical container of borosilicate glass is used for the test as described in  Clause 14,  
Table 4.  It has an external diameter of approximately 190 mm and a  height of approximately 90 
mm.  The mass of the container is to be noted.  

At the start of the test,  the appliance and the empty container are at ambient temperature.  

Water having an initial temperature of 10 °C ±  1  °C is used for the test.  The water temperature 
is measured immediately before it is poured into the container.  

A  quantity of 1  000 g ±  5 g of water is added to the container and its actual mass obtained.  The 

food support for microwave heating is placed in  the appliance according to the instructions of 
manufacturers.  The container is placed in  the centre of this support immediately.  The appliance 

is operated and the time for the water temperature to attain 20 °C ±  2 °C is measured.  The 
appliance is then switched off and the final water temperature is measured within  60 s.  

N O TE  1  Th e  wa te r i s  s ti rre d  b e fo re  i ts  te m p e ra tu re  i s  m e a s u re d .  

N O TE  2  S ti rri n g  a n d  m e a s u ri n g  d e vi ce s  a re  to  h a ve  a  l o w h e a t ca p a ci ty.  

Th e  m i crowa ve powe r ou tpu t i s  cal cu l ated  from  th e  form u l a  

( ) ( )
t

TTmTTm
P A1c01w 55,01 87,4 −⋅+−⋅

=  

wh ere  

P  i s  th e  cal cu l ated  m i crowave  power ou tpu t,  exp res s ed  i n  watts  (W );  

mw  i s  th e  m as s  of th e  water ( g );  

mc  i s  th e  m as s  of th e  con tai n er (g );  

T
A

 i s  th e  am bi en t tem peratu re  (° C );  

T0  i s  th e  i n i ti al  tem peratu re  of th e  water (° C );  

T1  i s  th e  fi n a l  tem peratu re  of th e  water (° C );  

t i s  th e  h eati n g  ti m e ,  i n  s econ d s ,  excl u d i n g  th e  m ag n etron  fi l am e n t h eati n g - u p  ti m e.  I t  
 s tarts  cou n ti n g  from  th e  m om en t th e  app l i an ce  reach es  9 0  %  of th e  n om i n al  i n p u t 
 power.  

Th e  m i crowave power ou tp u t i s  s tate d  i n  watts ,  rou n d ed  to  th e  n eares t 50  W .  

9  Efficiency 

The energy consumed during the test of Clause 8 is measured.  
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The efficiency of the appliance is calculated from the formula  

in

1 00
W

Pt
=η  

wh e re  

P   i s  th e  cal cu l ated  m i crowave power ou tpu t;  

t i s  th e  h ea ti n g  ti m e,  i n  s econ d s ,  excl u d i n g  th e  m ag n e tron  fi l a m en t h e ati n g - u p  ti m e;  

η  i s  th e  e ffi ci e n cy;  

Wi n  i s  i n cl u d i n g  th e  m ag n e tron  fi l a m en t h e ati n g - u p  en erg y con s u m pti on .  

N O TE  Th e  e n e rg y i n p u t i n cl u d e s  th e  e n e rg y co n s u m e d  d u ri n g  th e  m a g n e tro n  fi l a m e n t h e a t- u p  ti m e .  

Th e  effi ci en cy i s  s tated  i n  per ce n t,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m b er.  

1 0  Technical  tests  for performance 

1 0.1  General  

Th e  p u rpos e  of th es e  tes ts  i s  to  eval u a te  u n i form i ty of h eati n g  by u s i n g  water.  Th ey offer th e  
ad van ta g e  of exp res s i n g  th e  res u l ts  n u m eri ca l l y.  S i n ce  h ea ti n g ,  cooki n g  a n d  d efros ti n g  of food  
i n vol ves  th e  g eom etry an d  oth er ch aracteri s ti cs  of th e  l oad  affecti n g  th e  m i crowave fi el d  
d i s tri bu ti on ,  th e  res u l ts  of th es e  tes ts  s h ou l d  b e  u s ed  wi th  cau ti on .  Th es e  wate r tes ts  are  
com pl em en tary to  th e  perform an ce te s ts  of C l au s es  1 1  to  1 3  an d  provi d e  ad d i ti on a l  eval u a ti on  
of h ea ti n g  u n i form i ty.  

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

The microwave power output measured according to Clause 8 is used to calculate the heating 
times corresponding to the energy values given for the various loads.  

1 0.2  Square  tank test 

1 0.2.1  Procedure  

The tank specified in  Figure 3 is filled with 1  000 g ±  10 g of water.   
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Dimensions in  millimetres 

N O TE  1  Th e re  i s  a  s m a l l  h o l e  a p p ro xi m a te l y i n  th e  ce n tre  o f e a ch  s e p a ra to r.  

N O TE  2  Th e  ta n k i s  m a d e  fro m  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l .  

Figure 3  – Square  tank 

The water temperature is measured.  The tank is placed centrally on the food support,  one 
side being parallel to the front of the appliance.  The appliance is operated for a  time 
corresponding to an output energy of 100 kW·s.  

The tank is removed from the appliance.  The water temperature is measured within 30 s after 
the end of the heating period.  

N O TE  Th e  te m p e ra tu re  m e a s u re m e n t i s  fa ci l i ta te d  b y u s i n g  e q u i p m e n t h a vi n g  2 5  th e rm o co u p l e s .  

If the appliance has more than one shelf position,  the test is carried out with the tank on each 
position in  turn.  

1 0.2.2  Evaluation  

Th e  m i n i m u m  an d  m axi m u m  val u es  of th e  tem peratu re  ri s es  of th e  n i n e  i n n e r com partm e n ts  
are  ca l cu l a ted  as  percen tag es  of th e  averag e  te m pe ratu re  ri s e  of a l l  2 5  com partm en ts .  

Th e  m i n i m u m  a n d  m axi m u m  val u es  of th e  tem pera tu re  ri s e s  of th e  1 6  ou ter com partm en ts  are  
ca l cu l a ted  as  percen tag es  of th e  averag e  te m pe ratu re  ri s e  of a l l  2 5  com partm en ts .  

Th e  cal cu l ated  val u es  are  s tated ,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m b er.   

1 0.3  Mu ltiple  beakers  test 

1 0.3.1  Procedure 

The five beakers as specified in  Figure 4 are immersed in  water to equalise the temperature.   
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Dimensions in  millimetres 

N O TE  1  Th e  b e a ke r i s  m a d e  fro m  th i n  wa l l  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l  a n d  h a s  a  ci rcu l a r cro s s - s e cti o n  

N O TE  2  P o s s i b l e  s u p p l i e r:  S ch o tt  D u ra n  B e a ke r® 3,  ca ta l o g u e  n u m b e r:  2 1  1 1  6 2 4 ,  h i g h  fo rm ,  wi th  s p o u t,  ca p a ci ty:  
1 0 0  m l ,  e xte rn a l  d i a m e te r a t th e  b o tto m :  4 8 m m ,  h e i g h t:  8 0  m m .  

Figure 4 – Breaker 

The beakers are then removed from the water and dried on the outside.  Each beaker is filled 

with 100 g ±  1  g of water and placed on a  pad of thermal insulation.  The water temperature is 

measured and the beakers are placed on the food support as shown in  Figure 5.  They are 
then heated for a  time corresponding to an output energy of 50 kW·s.  

___________ 

3  S ch o tt  D u ra n  B e a ke r® i s  a n  e xa m p l e  o f a  s u i ta b l e  p ro d u ct a va i l a b l e  co m m e rci a l l y.  Th i s  i n fo rm a ti o n  i s  g i ve n  fo r 
th e  co n ve n i e n ce  o f u s e rs  o f th i s  d o cu m e n t a n d  d o e s  n o t co n s ti tu te  a n  e n d o rs e m e n t b y I E C  o f th e  p ro d u ct n a m e d .  
E q u i va l e n t p ro d u cts  m a y b e  u s e d  i f th e y ca n  b e  s h o wn  to  l e a d  to  th e  s a m e  re s u l ts .  
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B e a ke r 3  i s  p l a ce d  a t  th e  ce n tre  o f th e  food  support .  Th e  o th e r b e a ke rs  a re  p l a ce d  o n  th e  d i a g o n a l  m i d wa y b e twe e n  

th e  ce n tre  a n d  e a ch  co rn e r.  

Figure  5a  – Posi tion  of beakers  on  rectangular food  supports  

1 2

3

5

4

IEC   268/99  

B e a ke r 1  i s  a t  th e  ce n tre  o f th e  tu rn ta b l e .  

B e a ke r 2  i s  co n ti g u o u s  wi th  b e a ke r 1 .  

B e a ke r 3  i s  ce n tre d  a t  d i s ta n ce  r/3  +  d/2  fro m  th e  ce n tre  o f th e  tu rn ta b l e .  

B e a ke r 4  i s  ce n tre d  a t  d i s ta n ce  2r/3  fro m  th e  ce n tre  o f th e  tu rn ta b l e .  

B e a ke r 5  i s  co n ti g u o u s  wi th  th e  e d g e  o f th e  tu rn ta b l e .  

r  i s  th e  ra d i u s  o f th e  tu rn ta b l e .   

d   i s  th e  m a xi m u m  d i a m e te r o f th e  b e a ke r.  

Figure  5b  – Posi tion  of beakers  on  the  turntable  

Figure 5  – Beaker posi tions  for the  test of 1 0.3  

The beakers are removed from the appliance and replaced on the pad.  The water is stirred and 
its temperature is measured.  The measurements are carried out in  numerical order of the  
beakers and within 30 s after the end of the heating period.  
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The test is repeated,  the final temperatures being measured in  the reverse order.  

1 0.3.2  Evaluation  

Th e averag e te m peratu re  ri s e  of th e  water i s  cal cu l ated  for e ach  beaker p os i ti on .  Th e  
d i fferen ce be twe en  th e  m axi m u m  an d  m i n i m u m  of th e  fi ve  val u es  i s  th en  cal cu l ated  a n d  
d i vi d e d  by th e  total  ave rag e  tem peratu re  ri s e.  

Th e  res u l t  i s  s tated  as  a  pe rcen tag e ,  rou n d ed  to  th e  n ea res t wh ol e  n u m ber.  

1 1  Heating  performance 

1 1 . 1  Heating  beverages  

1 1 . 1 . 1  General  

Th e  pu rpos e  of th e  tes t i s  to  eva l u a te  th e  eve n n es s  of te m pe ratu res  an d  th e  h e ati n g  ti m e wh en  
th e  ap pl i an ce  i s  u s ed  for h ea ti n g  be vera g es .  

1 1 . 1 .2  Procedure 

Two beakers,  as specified in  Figure 4,  are each filled with 100 g ±  2 g of water having a  

temperature of 20 °C ±  2 °C.  The actual water temperature is measured.  The beakers are 

placed on the food support in  the position shown in  Figures 6a or 6c.  

IEC   269/99  

75

IEC   270/99  

 Dimensions in  millimetres 

Figure  6a  – Fi rst  posi tion  for rectangular food  
supports  

F igure  6b  – Second  posi tion  for rectangular food  
supports  

IEC   271/99  

75

IEC   272/99  

 Dimensions in  millimetres 

Figure  6c  – Fi rst  posi tion  for turntables  F igure  6d  – Second  posi tion  for turntables  

Figure 6  – Beaker posi tion  for the  test of 1 1 . 1  
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The appliance is operated until the average temperature of the two beakers is 80 °C ±  5 °C,  the 
heating time being measured.  After heating,  the beakers are removed from the appliance and 
placed on a  pad of thermal insulation.  The water is stirred and the temperatures measured 
within 10 s of the end of the heating period.  

N O TE  Th e  h e a ti n g  ti m e  i n cl u d e s  th e  m a g n e tro n  fi l a m e n t h e a t- u p  ti m e .  

The test is repeated but with the beakers placed in  the position shown in  Figures 6b or 6d,  the 
heating time being the same.  

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

1 1 . 1 .3  Evaluation  

Th e  h eati n g  ti m e i s  ca l cu l a ted  for a  6 0  K tem pera tu re  ri s e .  Th e  res u l t i s  s tated ,  rou n d ed  to  th e  
n eares t s econ d .  

Th e  averag e  wate r tem peratu re  ri s e  of th e  fou r beakers  i s  cal cu l ated .  Th e  m axi m u m  d evi a ti on  
from  th e  averag e  i s  d i vi d ed  b y th e  a verag e  tem peratu re  ri s e.  Th e  res u l t  i s  s tated  as  a  
percen ta g e  vari ati on ,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m b er.  

1 1 .2  Heating  simulated  food  

1 1 .2.1  Test purpose 

Th e pu rpos e  of th e  te s t i s  to  eval u ate  th e  abi l i ty of th e  app l i an ce  to  h eat u n i form l y by u s i n g  a  
s i m u l ated  food  l oa d .  

N O TE  Th e  re s u l ts  a re  i n te n d e d  to  b e  u s e d  to  a s s e s s  th e  e ve n n e s s  o f h e a ti n g  a  s i n g l e  p o rti o n  o f fo o d .  

1 1 .2.2  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.   

232

25

30

1 37

1 72

IEC   273/99
 

Dimensions in  millimetres 

N O TE  1  Th e re  i s  a  s m a l l  h o l e  i n  e a ch  s e p a ra to r a t th e  b o tto m  o f th e  co m p a rtm e n t.  

N O TE  2  Th e  ta n k i s  m a d e  fro m  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l .  

Figure 7  – Rectangular tank 
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The tank is placed in  the centre of the food support with the longer sides parallel to the front 
of the appliance.  A  fixture incorporating 25 regularly spaced thermocouples is placed on the 
tank and the water is stirred.  The water temperature of each compartment is measured.  The 
fixture is removed and the appliance is operated within  15 s of the measurement.   

The tank is heated until the highest temperature is 40 °C ±  5 °C.   

With the tank still in  the appliance,  the fixture is placed on the tank so that the thermocouples 
are located centrally in  each compartment and approximately 10 mm above the bottom,  taking 
care not to stir the water.  The temperatures are measured within 30 s of the end of the heating 
period.  

1 1 .2.3  Evaluation  

Th e  averag e  tem peratu re  ri s e  of a l l  th e  com pa rtm e n ts  i s  cal cu l ated .  Th e  h i g h es t an d  l owes t 
tem pera tu re  ri s es  are  each  d i vi d e d  by th e  averag e.  

Th e  res u l ts  are  s tated  as  percen tag e  vari ati on s ,  rou n d ed  to  th e  n eares t wh ol e  n u m b ers .  

1 2  Cooking  performance 

1 2.1  General  

Th i s  cl au s e  provi d e s  te s t m eth od s  u s i n g  food s tu ffs  to  as s es s  th e  cooki n g ,  ba ki n g  an d  roas ti n g  
perform an ce of th e  app l i an ce.  Th e  tes ts  are  carri ed  ou t i n  accord an ce wi th  th e  m an u factu rer’ s  
i n s tru cti on s  for th e  vari ou s  typ es  of food s  u s i n g  boros i l i ca te  g l as s  d i s h es  h avi n g  a  m axi m u m  
th i ckn e s s  of 6  m m .  

N O TE  1  U n l e s s  o th e rwi s e  s p e ci fi e d  b y th e  m a n u fa ctu re r,  th e  te s ts  a re  ca rri e d  o u t u s i n g  a l l  m o d e s  o f o p e ra ti o n  
p ro vi d e d ,  s u ch  a s  a  fi xe d  a n d  ro ta ti n g  s h e l f.  

N O TE  2  Te s ts  i n  C l a u s e  1 2  a re  a p p l i ca b l e  fo r co m p a ra ti ve  te s ti n g  o n l y.  

1 2.2  Evaluation  

Th e s peed ,  re s u l t a n d  con ven i en ce  of u s i n g  th e  appl i a n ce  a re  e val u ate d .  

S peed  i s  th e  tota l  cooki n g  ti m e  i n cl u d i n g  res t peri od s .  I t  d oes  n ot i n cl u d e  an y s tan d i n g  peri od  
after h eati n g .  

Th e  res u l t i s  eva l u a ted  by a s s es s i n g :  

– u n i form i ty of cooki n g ,  b aki n g ,  b rown i n g  or roas ti n g  i n  term s  of appe aran ce an d  textu re  
com pa red  wi th  e xpecte d  res u l ts ;  

– parts  wh i ch  are  n ot baked  or cooked  i n  term s  of s i ze  an d  pos i ti on ;  

– b u rn t area s  of brown ed  food s  i n  term s  of s i ze  an d  p os i ti on .  

Th e  res u l ts  m ay be  e val u ate d  as  fol l ows :  

– n o  overcooki n g  an d  n o  u n d ercooki n g ;  

– s om e  parts  s l i g h tl y overcooked  or s om e  parts  s l i g h tl y u n d ercooked ;  

– s om e parts  s l i g h tl y overcooked  a n d  s om e pa rts  s l i g h tl y u n d ercooked ;  

– s om e parts  overcooked  an d  s om e p arts  u n d ercooked ;  

– s om e p arts  very overcooked  an d  s om e parts  very u n d ercooked .  

Con ven i en ce  i s  eval u a ted  by n oti n g  th e  n u m b er of p roced u re s  req u i red  d u ri n g  cooki n g .   
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E XAM P LE S  

– S ep arati on  of th e  food  or rem ova l  of p arts  of i t  

– M an u al  tu rn i n g  of th e  food  

– A res ti n g  peri od  a n d  m an u al  res tarti n g  

N O TE  I n i ti a l  s e tti n g  p ro ce d u re s  fo r th e  co n tro l s  a re  n o t e va l u a te d .  

1 2.3  Tests  

1 2.3.1  Egg  custard  

1 2.3.1 . 1  Purpose of test 

Th e  pu rpos e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  th e  cooki n g  u n i form i ty of a  l arg e  s q u are  food  of 
m od erate  th i ckn es s .  

1 2.3.1 .2  Container 

S q u are  d i s h  h avi n g  

– h ei g h t of 50  m m  ±  1 0  m m ;  

– a rea  at th e  top  d i m en s i on s  of th e  d i s h  5 0 0  cm 2  ±  50  cm 2 .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  2 0  m m  ±  3  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  bei n g  1  0 0 0  g .  

I f th i s  d i s h  i s  too  l arg e  for th e  a ppl i an ce,  a  s m al l er d i s h  provi d i n g  an  area  at th e  top  d i m en s i on s  

of th e  d i s h  4 1 0  cm 2  ±  4 0  cm 2  m a y be  u s ed  i n s tead .  I n  th i s  cas e  th e  h ei g h t of th e  food  i s  2 0  m m  

±  3  m m ,  i ts  n om i n a l  m as s  b ei n g  7 5 0  g .  

1 2.3.1 .3  Ingredients  

7 50  g  fres h  m i l k  wi th  a  fat con ten t of 3  %  to  4  %  

3 7 5  g  b eate n  eg g s  

1 2 5  g  wh i te  cas tor s u g ar 

N O TE  M i l k s h o u l d  n o t b e  d i l u te d  u s i n g  wa te r to  a ch i e ve  th e  s p e ci fi e d  fa t  co n te n t.  I f d i l u ti o n  i s  re q u i re d ,  i t  s h o u l d  b e  
ca rri e d  o u t u s i n g  a  co m b i n a ti o n  o f fu l l - fa t a n d  s e m i - s ki m m e d  m i l k.  

1 2.3.1 .4 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 cling film and place in  a  refrigerator until the temperature of the mixture is  

5 °C ±  2 °C.  

Remove the cling film 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 food support 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 appliance.  Make the evaluation after a  period of 2 h.  

1 2.3.2  Sponge cake 

1 2.3.2. 1  Purpose of test 

Th e pu rp os e  of th i s  tes t i s  to  eval u a te  th e  baki n g  u n i form i ty of a  ci rcu l ar,  th i ck,  expan d i n g  food .  
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1 2.3.2.2  Container 

A ci rcu l ar d i s h  h avi n g  

– a  h ei g h t of 50  m m  ±  1 0  m m ;  

– an  extern al  d i am eter of 2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

Th e  h e i g h t of th e  food  i s  2 0  m m  ±  2  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  bei n g  4 7 5  g .  

1 2.3.2.3  Ingredients  

1 7 0  g  s oft wh i te  wh e at fl ou r,  l ow g l u ten  con ten t  

1 7 0  g  wh i te  ca s tor s u g ar 

1 0  g  baki n g  powd er 

1 0 0  g  water 

50  g  m arg ari n e  wi th  a  fat con ten t of 8 0  %  to  8 5  %   

1 2 5  g  beaten  e g g s  

B aki n g  p aper approxi m atel y 2 0 0  m m  d i am eter.  

1 2.3.2.4 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 appliance and cook according to the 
manufacturer's instructions for this type of load.  If instructions are not provided,  place the dish 

in  the centre of the food support.  The test may be repeated at a  reduced power level if this is 
considered appropriate after evaluation.  

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

1 2.3.3  Meatloaf 

1 2.3.3. 1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  cooki n g  u n i form i ty of a  th i ck,  rectan g u l a r food .  

1 2.3.3.2  Container 

Rectan g u l ar d i s h  h avi n g  

– a  l en g th  to  wi d th  rati o  of a pproxi m ate l y 2 , 2 5  to  1 ;  

– a  h ei g h t of 7 5  m m  ±  1 5  m m ;   

– an  area  at th e  top  of th e  d i s h  of 2 2 5  cm 2  ±  2 5  cm 2 .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  4 5  m m  ±  3  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  bei n g  9 0 0  g .  

1 2.3.3.3  Ingred ients  

8 0 0  g  m i n ced  beef wi th  a  m axi m u m  fa t con te n t of 2 0  %   

1 1 5  g  be aten  eg g s  

2  g  s a l t  
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Cl i n g fi l m  

1 2.3.3.4 Procedure 

Beat the eggs and mix in  the minced beef and salt.  Place the mixture in  the dish and compact it 
as much as possible to ensure that there are no air pockets and that the surface is flat.  Cover 

with the clingfilm and place in  a  refrigerator until the temperature of the mixture is 5 °C ±  2 °C.  

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 food support with the 
longer 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 appliance.  After a  period of 5 min,  measure the temperature in  the 
centre of the meatloaf.  Cut the meatloaf vertically into six equal sections and make the 
evaluation.  

1 2.3.4 Potato  gratin  

1 2.3.4.1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th i s  tes t i s  to  eval u ate  th e  cooki n g  an d  brown i n g  u n i form i ty of a  l a rg e  ci rcu l ar 
food  of m od e rate  th i ckn e s s .   

1 2.3.4.2  Container 

A ci rcu l ar d i s h  h avi n g  

– a  h e i g h t of 50  m m  ±  1 0  m m ;  

– a n  e xte rn al  d i am eter of 2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  app roxi m atel y 4 0  m m ,  i ts  n om i n a l  m as s  b ei n g  1 , 1  kg .  

1 2.3.4.3  Ingred ients  

7 50  g  pe el ed  potatoes ,  fi rm  textu re  

1 0 0  g  s h red d ed  ch ee s e wi th  a  fat con ten t between  2 5  %  to  3 0  %   

50  g  bea ten  eg g s  

2 0 0  g  m i xtu re  of m i l k  a n d  cream  wi th  a  fat con ten t b etween  1 5  %  to  2 0  %   

5  g  s a l t  

1 2.3.4.4 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 appliance.  After a  period of 5 min,  make the evaluation.  
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The test may be repeated at different control settings if this is considered appropriate after 
evaluation.  

1 2.3.5 Cake 

1 2.3.5.1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th e  tes t i s  to  eval u ate  th e  baki n g  an d  brown i n g  u n i form i ty of a  ci rcu l ar,  th i ck,  
expa n d i n g  food .  

1 2.3.5.2  Container 

Ci rcu l ar d i s h  h avi n g   

– a  h ei g h t of 50  m m  ±  1 0  m m ;  

– an  extern al  d i am eter of 2 3 0  m m  ±  1 0  m m .  

Th e  h ei g h t of th e  food  i s  2 2  m m  ±  3  m m ,  i ts  n om i n al  m as s  bei n g  7 0 0  g .  

1 2.3.5.3  Ingred ients  

2 50  g  s oft wh i te  wh eat fl ou r,  l ow g l u ten  con ten t 

2 50  g  wh i te  cas tor s u g ar 

1 5  g  baki n g  p owd er 

1 50  g  water 

75  g  m arg ari n e  wi th  a  fat con ten t betwee n  8 0  %  to  8 5  %   

1 8 5  g  be aten  eg g s  

B aki n g  pape r app roxi m atel y 2 0 0  m m  i n  d i am eter 

1 2.3.5.4 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 on the food support 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 appliance 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.  

Remove the dish from the appliance.  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.  

1 2.3.6  Ch icken  

1 2.3.6. 1  Purpose of test 

Th e pu rpos e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  th e  roa s ti n g  an d  cooki n g  u n i form i ty of pou l try.  
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1 2.3.6.2  Container   

G ri l l  g ri d  an d  d ri p  tra y or oth er con tai n e r s peci fi ed  by m an u factu rer.   

1 2.3.6.3  Ingred ients  

W h ol e  ch i cken ,  1  2 0 0  g  ±  2 0 0  g ,  wi th ou t offal  

Cl i n g fi l m   

1 2.3.6.4 Procedure 

Wash and dry the chicken.  Cover it with  the clingfilm and place it in  a  refrigerator having a  

temperature of 5 °C ±  2 °C for at least 12 h.  

Remove the clingfilm and place the whole chicken on the food support as described in  the 
manufacturer’s instructions.  Cook according to the manufacturer’s instructions.  The microwave 
and thermal heat may be used simultaneously or sequentially in  accordance with the 
manufacturer’s instructions.  If instructions are not provided,  place the chicken in  the centre of 

the food support and set the controls as appropriate for this type of food.  

Remove the chicken from the appliance and allow it to stand for 2 min.  

Measure the temperature of the coldest part of the chicken using a  probe thermometer.  

N O TE  Th e  co l d e s t p a rt  i s  l i ke l y to  b e  

– th e  th i cke s t p a rt;  

–  cl o s e  to  th e  b o n e ;  

– u n d e r th e  wi n g s  o r l e g s .  

If the temperature is less than 85 °C,  the test is repeated for a  longer time or with different 
control settings.  

The chicken is evaluated for brownness and crispness.   

1 3  Defrosting  performance 

1 3.1  General   

Th i s  cl a u s e  p rovi d es  a  tes t m eth od  to  a s s es s  th e  d efros ti n g  of a  s ol i d  food  b l ock.  Th e  tes t i s  
ca rri e d  ou t i n  a ccord an ce wi th  m an u factu rer' s  i n s tru cti on s  for d efros ti n g  th i s  type  of food .  

N O TE  Ad d i ti o n a l  d e fro s ti n g  te s ts  fo r re g i o n a l  u s e  a re  s p e ci fi e d  i n  An n e x A.  

1 3.2  Evaluation  

Th e s peed ,  re s u l t a n d  con ven i en ce  of u s i n g  th e  appl i a n ce  a re  e val u ate d .  

S peed  i s  th e  total  d e fros ti n g  ti m e i n cl u d i n g  res t pe ri od s .  I t  d oes  n ot i n cl u d e  an y s tan d i n g  p eri od  
after d efros ti n g .  

Th e  res u l t i s  eva l u a ted  by a s s es s i n g  th e  u n i form i ty of d efros ti n g .  

Th e  res u l ts  m ay be  eval u a ted  as  fol l ows :  
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–  n o  parts  warm er th a n  2 5  °C  an d  n o  parts  cool er th a n  0  °C ;  

– n o  parts  warm er th an  2 5  °C  an d  s om e parts  cool er th an  0  °C ;  

– s om e parts  warm er th an  2 5  °C bu t n ot cooked  a n d  s om e pa rts  cool er th an  0  °C ;  

– s om e parts  warm er th an  2 5  °C wi th  porti on s  cooked  an d  n o  p arts  cool er th an  0  °C;  

– s om e pa rts  warm er th a n  2 5  °C  wi th  porti on s  cooked  a n d  s om e pa rts  cool e r th an  0  °C.  

N O TE  1  Th e  te m p e ra tu re s  a re  m e a s u re d  a t  d i ffe re n t h e i g h ts  o f th e  m e a t u s i n g  h yp o d e rm i c p ro b e s .  

Con ven i en ce  i s  eval u ated  by n oti n g  th e  n u m ber of proced u re s  req u i red  d u ri n g  d efros ti n g .   

E XAM PLE S  

– S e parati on  of th e  food  or rem oval  of parts  of i t  

– M a n u al  tu rn i n g  of th e  food  

– A re s ti n g  peri od  an d  m an u al  res tarti n g  

N O TE  2  I n i ti a l  s e tti n g  p ro ce d u re s  fo r th e  co n tro l s  a re  n o t e va l u a te d .  

1 3.3  Meat defrosting   

1 3.3.1  Purpose of test 

Th e  pu rp os e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  th e  u n i form i ty of d efros ti n g  of a  th i ck food  i te m .  

1 3.3.2  Container 

D i s h  as  s peci fi e d  i n  F i g u re  8 .  
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1 25 ± 1 5

1 80 ± 20

1 65 ± 1 6

1 5°  ± 4°

> 30

R (20 ±  5)

R (1 0 ±  3) 20 ± 2

IEC   274/99  

Dimensions in  millimetres 

N O TE  Th e  d i s h  i s  m a d e  fro m  th i n  wa l l  m i cro wa ve  tra n s p a re n t m a te ri a l .   

Figure 8  – Shal low d ish  

F l at,  m i crowave tran s pare n t p l as ti c pl ate  approxi m atel y 3  m m  th i ck.  

The height of the food is 25 mm ±  4  mm,  its nominal mass being 500 g.  

1 3.3.3  Ingredients  

50 0  g  m i n ced  m e at h avi n g  a  m axi m u m  fat con ten t of >  1 6  %  an d  ≤  2 0  %  

C l i n g fi l m   

1 3.3.4 Procedure 

Line the dish with clingfilm.  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 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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Remove the clingfilm 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 appliance.  

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

The test shall be repeated at a  different power level or for a  different period of time resulting in  
at least 60 % of the minced meat being defrosted.  

N O TE  Ap p l i a n ce s  wi th  a n  a u to m a ti c d e fro s ti n g  fu n cti o n  a re  a l s o  te s te d  u s i n g  m a n u a l  d e fro s ti n g .  

1 4 Energy consumption  for the  microwave function  

1 4.1  General  

Th e  p u rpos e  of th i s  te s t i s  to  m eas u re  th e  en erg y con s u m pti on  of th e  app l i an ce  by a  d efi n e d  
l oad  an d  tem peratu re  ri s e  wh i ch  i s  con s i d e red  as  en e rg y con s u m p ti on  for a  cooki n g  cycl e.  
Th e refore,  th re e  d i fferen t wa ter l oad s  i n  g l as s  con ta i n e rs  wh i ch  h a ve  d i fferen t s i ze s  an d  
s h apes  are  u s ed .  

1 4.2  Test load  

Th ree d i ffere n t tes t l oad s  as  s h own  i n  Tabl e  4  are  u s ed :  

Table  4 – Test loads  for measuring  the energy consumption  

Load  Glass  container,  cyl indrical   
made  of borosi l icate  g lass   

Nominal  water amount (mw)  
pure  tap  water  

S m a l l  ( s )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  9 0  m m  ±  1  m m  

e xte rn a l  h e i g h t h  1 2 5  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 6 0 0  m l  

M a xi m u m  m a s s  2 0 0  g  

2 7 5  g  ±  1  g  

M i d d l e  ( m )  

E xte rn a l  d i a m e te r  d  1 4 0  m m  ±  1  m m  

e xte rn a l  h e i g h t  h  7 6  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 9 0 0  m l  

M a xi m u m  m a s s  2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  

L a rg e  ( l )  

E xte rn a l  d i a m e te r  d  1 9 0  m m  ±  1  m m  

e xte rn a l  h e i g h t  h  9 0  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 2 0 0 0  m l  

M a xi m u m  m a s s  4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  

 

Th e  prope rti es  of th e  g l a s s  con tai n ers  s h al l  be  i n  accord an ce wi th  3 . 3 .  Th e  actu al  m as s  of th e  
u s ed  con tai n er (mc)  i s  d e term i n ed  an d  n oted .  Th e  actu al  m as s  of th e  water am ou n t i s  
d e term i n e d  an d  n oted  (mw) .  

N O TE  F o r ca l cu l a ti n g  th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  th e  h e a t ca p a ci ty o f th e  b e a ke r i s  ta ke n  i n to  a cco u n t.  Th e re fo re ,  th e  
th e o re ti ca l  e n e rg y i n  th e  b e a ke r i s  ca l cu l a te d .  

1 4.3  Preparation  

At th e  s tart of th e  tes t th e  em pty g l as s  con tai n er an d  th e  appl i an ce  s h al l  h ave  l abora tory 
am b i en t tem peratu re.  Th e  wa ter i s  pou red  i n to  th e  con tai n er an d  s ti rre d .  Th e  tem peratu re  i s  
m e as u red  wh en  th e  ave rag e  tem p eratu re  of con tai n er an d  wa ter i s  bal an ced .  Th e  i n i ti al  

tem peratu re ,  T0 ,  s h a l l  be  i n  th e  ran g e  of 1 0  ° C  ±  0 , 5  ° C.   
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N O TE  1  W a te r h a vi n g  a n  i n i ti a l  te m p e ra tu re  1  ° C  to  2  ° C  b e l o w th e  ta rg e t te m p e ra tu re  m i n i m i ze s  th e  s ti rri n g  ti m e .  

N O TE  2  Th e  fi l l e d  co n ta i n e r s h o u l d  n o t b e  s to re d  i n  th e  fri d g e  to  a vo i d  th e  ri m s  g e tti n g  to o  co l d .   

N O TE  3  To  g u a ra n te e  a  s u ffi ci e n t s ti rri n g  a  th e rm o co u p l e  wi th  a  p l a s ti c  a d a p te r s h o u l d  b e  u s e d .  An  e xa m p l e  i s  
d e s cri b e d  i n  An n e x C .  Th e  s ti rre r s h o u l d  h a ve  a  l o w h e a t ca p a ci ty.  

1 4.4 Posi tion ing  the load  in  the  appl iance 

Th e  food  support  for m i crowa ve h eati n g  i s  pl ace d  i n  th e  ap pl i an ce  a ccord i n g  to  th e  
m an u fa ctu rers ’  i n s tru cti on s .  Th e  con tai n er i s  i m m ed i ate l y p l aced  i n  th e  ce n tre  of th i s  s u pport.  

I f n o  i n s tru cti on s  are  g i ven  th e  con ta i n e r i s  pl ace d  i n  th e  cen tre  of th e  tu rn tabl e  or reci p rocati n g  
tra y.  I f th e  app l i an ce  i s  n ot fi tted  wi th  a  tu rn tabl e  or reci proca ti n g  tray th e  l oad  i s  pl ace d  on  th e  

l owes t p os s i b l e  food  support  p os i ti on .  

1 4.5  Measurement of energy consumption  for a  cooking  cycle  

Th e en erg y con s u m pti on  for a  cooki n g  cycl e  i s  m eas u red .  

Two tes ts  are  perform ed  for each  a m ou n t of wate r (s ee  1 4 . 2 ) :  

Th e  m e as u rem en t s h al l  be  s ta rted  by s wi tch i n g  th e  app l i an ce  on  wi th i n  3 0  s  after th e  

preparati on  of th e  water l oad .  Th e  powe r con trol  for th e  microwave function  i s  s et to  th e  
h i g h es t pos s i bl e  p os i ti on .  I f avai l abl e  th e  m eas u rem en ts  a re  m ad e wi th  boos t fu n cti on .   

The appliance is operated and the time (th i g h )  for the water to reach a  temperature (Th i g h )  in  
between 60 °C and 65 °C is measured.  The appliance is then switched off.  The water load is 
removed from the appliance and positioned on a  thermally insulating pad.  The water is stirred 
with a  stirrer (see Annex C)  and the final temperature is measured within 20 s after heating is 
finished.  

The appliance is cooled down (see 6. 5)  and the measurement with the same water load is 
repeated with a  target temperature of 55 °C to 60 °C (Tl o w) .  The time is measured (tl o w) .  

The difference between Th i g h  and Tl o w  shall be minimum 2 K,  otherwise one of the 
measurements shall be repeated with an adjusted time.  

This procedure is carried out for each load defined in  14. 2.  

Th e fol l owi n g  d ata  s h al l  be  record ed  for each  water l oad :  

– h ea ti n g  ti m e tl o w  an d  th i g h  ( s ) ;  i n cl u d i n g  th e  m ag n etron  fi l am en t h ea ti n g - u p  ti m e;  

– i n i ti al  tem p eratu re  T0  (° C );  

– fi n al   tem peratu re  Tl o w   an d  Th i g h  ( ° C) ;  

– en erg y con s u m p ti on  Wl o w  an d  Wh i g h  (W h );  

– am b i en t tem pera tu re  (° C )  at th e  start of th e  tes t (wh en  th e  water i s  pos i ti on ed  i n  th e  
appl i a n ce );  

– a ctu al  an d  n om i n al  m as s  of water (g ).   

N O TE  1  Th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  o f co m p o n e n ts  s u ch  a s  l a m p s  a n d  fa n s ,  wh i ch  a re  a u to m a ti ca l l y s wi tch e d  o n  wi th  
th e  a p p l i a n ce ,  i s  i n cl u d e d  i n  th e  m e a s u re m e n t.  

N O TE  2  Th e  re co rd i n g  o f th e  h e a ti n g  ti m e  t
l o w

 a n d  t
h i g h

 a re  i n fo rm a ti ve  a n d  s i m p l i fy th e  m e a s u re m e n t.  Th e re fo re  

th e  m a g n e tro n  fi l a m e n t h e a ti n g - u p  ti m e  i s  i n cl u d e d .  

N O TE  3  I t  i s  re co m m e n d e d  to  s ta rt wi th  th e  h i g h e r te m p e ra tu re  ra n g e  o f 6 0  ° C  to  6 5  ° C  (T
h i g h

) .  

N O TE  4  To  g u a ra n te e  a  s u ffi ci e n t s ti rri n g  a  th e rm o co u p l e  wi th  a  p l a s ti c  a d a p te r s h o u l d  b e  u s e d .  E xa m p l e s  a re  
d e s cri b e d  i n  An n e x C .  Th e  s ti rre r s h o u l d  h a ve  a  l o w h e a t ca p a ci ty.  
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1 4.6  Calcu lation  for the  energy consumption  of a  cooking  cycle  

Th e en erg y con s u m pti on  to  rea ch  a  tem peratu re  i n crea s e  of 50  K ( W 5 0 )  i s  cal cu l ated  for each  
l oa d  (s ee  1 4 . 2 )  u s i n g  th e  l i n ear reg re s s i on  bas ed  on  th e  m eas u red  d ata  poi n ts .  

Th e  tem peratu re  ri s e  (∆T)  i s  cal cu l ated  as  th e  d i fferen ce b etween  th e  i n i ti al  tem p eratu re  T0  
an d  fi n a l  tem p eratu re  Th i g h  an d  Tl o w.   

 0highhigh  Δ TTT −=  ( 1 )  

 0lowlow  Δ TTT −=  (2 )  

To ca l cu l a te  th e  total  tem peratu re  ri s e  th e  h eat capaci ty of th e  con ta i n e r i s  con s i d ered  as  

fol l ows  for ∆Th i g h  an d   ∆Tl o w  

 high
w

highc
totalhigh, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (3 )  

  low
w

lowc
totallow, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (4 )  

wh ere  

mw  i s  th e  a ctu al  m as s  of th e  wa ter (g );  

mw, n  i s  th e  n om i n al  m as s  of wate r (2 7 5  g ,  3 50  g ,  1  0 0 0  g );  

mc i s  th e  a ctu al  m as s  of th e  con tai n er (g );  

T0  i s  th e  i n i ti al  tem peratu re  of th e  water (° C) ;  

Tl o w  i s  th e  fi n al  tem peratu re  of th e  water for th e  l ow tem peratu re  ran g e  (° C) ;  

Th i g h  i s  th e  fi n al  tem pera tu re  of th e  wa ter for th e  h i g h  tem p eratu re  ran g e  (° C);  

Th e  tota l  tem p eratu re  ri s e  (∆Tto ta l )  i s  n orm al i ze d  by th e  actu al  l oad .  

 
w

high,  norm high, total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
 (5)  

 
w

low, norm low,total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
  (6 )  

Th e  q u oti en t of en erg y con s u m pti on  p er tem p eratu re  ri s e  ( Q )  i n  W h /K i s  cal cu l ated .  

 
( )

( )norm low,norm high,

lowhigh

ΔΔ
 

TT

WW
Q

−

−
=  (7 )  

Th e  en erg y con s u m pti on  to  h eat u p  th e  am ou n t of water b y 50  K (W5 0 )  i s  ca l cu l a ted .  

 ( )norm low,low50 Δ50 TQWW −⋅+=   (8 )  
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W5 0  i s  d ete rm i n ed  for th e  s m al l  (s ),  m i d d l e  (m )  an d  l arg e  ( l )  l oad  an d  n oted .  

1 4.7  Final  resu l t  

Th e fi n al  res u l t (Wfi n a l )  i s  cal cu l ated  b y s u m  th e  cal cu l ated  e n erg y con s u m pti on  to  rea ch  50  K 
(s e e  1 4 . 6 )  from  th e  s m a l l  (s ),  m i d d l e  (m )  an d  l arg e  ( l )  l oad .  

1 1

263
  

l50,m50,s50,
cycle cooking final,

WWW
W

⋅+⋅+⋅
=  

Th i s  fi n al  en erg y con s u m p ti on  Wfi n a l  repre s en ts  th e  en e rg y con s u m p ti on  for an  ave rag e  cook 
cycl e  for m i crowa ve cooki n g  e n erg y con s u m pti on .  

N O TE  1  Th e  we i g h ti n g  fa cto rs  a re  re l a te d  to  a ve ra g e  h o u s e h o l d  u s e  a n d  re p re s e n t typ i ca l  l o a d s .  

N O TE  2  Th e  cool ing  down  period  e n e rg y co n s u m p ti o n  i s  n o t ta ke n  i n to  a cco u n t i n  th e  fi n a l  e n e rg y co n s u m p ti o n .  

N O TE  3  As  a n  e xa m p l e  fo r d a ta  a n d  ca l cu l a ti o n  s h e e t,  s e e  An n e x E .  An  E xce l ® 9 7 - 2 0 0 3  e va l u a ti o n  p ro g ra m ,  wh i ch  
co rre s p o n d s  d i re ctl y to  An n e x E ,  i s  a va i l a b l e  wi th  th i s  s ta n d a rd  fo r th e  a u to m a ti c ca l cu l a ti o n  o f th e  e n e rg y 
co n s u m p ti o n  ( C l a u s e  1 4 ) .  Th e s e  ca l cu l a ti o n s  ca n  a l s o  b e  m a d e  i n  a n y o th e r s p re a d s h e e t p ro g ra m  u n d e r th e  
co n d i ti o n  th a t th e  s a m e  re s u l ts  a re  a ch i e ve d .  

1 4.8  Reporting  of test resu l ts  

Th e  fol l owi n g  d ata  s h al l  b e  rep orte d :  

a)  m i crowave power ou tpu t m e as u red  accord i n g  to  Cl au s e  8 ;  

b)  type  of th e  a ppl i an ce,  avai l abl e  h eati n g  fu n cti on (s );   

c)  fi tted  wi th  tu rn tabl e  or reci p rocati n g  tray;  

d )  p os i ti on  of th e  l oad s ;  

e)  s u ppl y vol tag e  at wh i ch  th e  m eas u rem en ts  were  m ad e;  

f)  e n erg y con s u m pti on  i n  W h  rou n d ed  to  on e  d eci m al  accord i n g  to  1 4 . 6  for ea ch  l oa d ;  

g )  fi n al  res u l t  per cooki n g  cycl e,  Wfi n a l ,  i n  W h  rou n d e d  to  on e  d eci m al  accord i n g  to  1 4 . 7 .  

1 5  Consumption  measurement of low power modes  

I n  ad d i ti on  to  th e  req u i rem en ts  i n  I E C  6 2 3 0 1 ,  th e  fol l owi n g  req u i rem en ts  a re  g i ve n .  

F or an  appl i an ce  com pos ed  of a  com bi n ati on  of s eparate  u n i ts  wh i ch  m ay con s i s t of on e  of a  

vari ety of d i fferen t h obs  an d  on e  of a  vari ety of d i ffere n t microwave ovens  th e  recom m en d ed  
com bi n ati on  as  d e cl ared  i n  th e  m an u factu rer’ s  i n s tru cti on  are  u s ed  for th e  tes t.  I f app l i an ce  A 

(e. g .  h ob)  can  on l y be  operated  com bi n ed  wi th  app l i an ce  B  (e. g .  microwave oven ) ,  fi rs t th e  
l ow powe r m od e for appl i an ce  B  wi th ou t a ppl i an ce  A i s  m ea s u red  an d  n oted .  Afterward s  th e  
l ow p owe r m od e for th e  a ppl i an ce  B  com bi n ed  wi th  th e  appl i an ce  A i s  m e as u red .  Th e  l ow 
power con s u m pti on  of a ppl i an ce  A i s  cal cu l ated  by th e  d i ffere n ce  betwee n  th es e  two 
m eas u rem en ts .  

W h en  prep ari n g  th e  tes t report for an  app l i an ce  com pos ed  of a  com bi n ati on  of s e parate  u n i ts  
th e  com bi n ati on  of typ es  of m ai n  powe red  parts  (h obs ,  oven s ,  g ri l l s ,  wa rm i n g  pl a tes ,  g ri d d l es ,  
etc. )  u s ed  for th e  m eas u re m en t s h al l  be  record ed .  Th e  con s u m pti on  of l ow power m od es  s h a l l  
be  n oted  for e ach  u n i t A an d  B  s e paratel y.  

N O TE   Th e  p ro ce d u re  fo r m e a s u i n g  th e  e n e rg y co n s u m p ti o n  o f h o b s  i s  d e s cri b e d  i n  I E C  6 0 3 5 0 - 2  a n d  th a t o f o ve n s  
i n  I E C  6 0 3 5 0 - 1 .  

W h en  tes ti n g  appl i an ces  th at are  fi tte d  wi th  a  cl ock,  th e  cl ock s h al l  be  ad j u s te d  to  th e  correct 
ti m e an d  d ate  as  s peci fi ed  i n  th e  i n s tru cti on s .   
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I n  cas e  e n erg y con s u m pti on  i s  i n fl u en ced  by con ti n u ou s  ch an g i n g  d i s pl a yed  ti m e of a  cl ock,  a  
m eas u re m en t pe ri od  of 2 4  h  i s  n eces s ary.  Th e  averag e  val u e  from  th i s  m ea s u re m en t i s  n ote d .   

I f th e  ap pl i an ce  h a s  an  am bi e n t l i g h t s en s or,  two  i l l u m i n an ce l eve l s  i n  accord an ce wi th  
I E C 6 2 3 0 1  s h al l  b e  m eas u red  d u ri n g  th e  2 4  h  peri od ,  each  i l l u m i n an ce l eve l  for 1 2  h .  

I f a n  opti on  i s  provi d ed  to  th e  u s e r to  s wi tch  off th e  d i s p l ay both  th e  s wi tch ed  on  an d  s wi tch ed  
off m od e i s  to  be  tes ted  an d  reported .  
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Annex A  
(i n form a ti ve )  

 
Regional  defrosting  tests  

 

A.1  General  

Th e s e ad d i ti on al  d e fros ti n g  tes ts  are  appl i cab l e  i n  s om e cou n tri es .  

A.2  In troduction  

Th e s e tes ts  al l ow for th e  eval u ati on  of d efros ti n g  of a  n u m ber of s m al l  i te m s  s i m u l tan e ou s l y.  
Th e  s el ecti on  of th e  warm es t an d  col d e s t i tem s  i s  faci l i tated  d u e  to  th e  u s e  of m an y s m al l  
d i s crete  i tem s  wh i ch  ten d  to  exh i b i t  a  h om og en ou s  p h ys i ca l  ch a n g e d u ri n g  d e fros ti n g .  

A.3  Test methods  

A.3.1  General  

Th e  a s s es s m en t of d efros ti n g  s m a l l  i tem s  can  be  carri ed  ou t b y u s i n g  food s tu ffs  s u ch  as  
ras pberri es  or by u s i n g  arti fi ci al  s u bs tan ces  wh i ch  s i m u l ate  food  arti cl e s .  

A.3.2  Raspberries  

A.3.2.1  Purpose of test 

Th e  pu rp os e  of th i s  te s t i s  to  eval u ate  th e  u n i form i ty of d efros ti n g  s m al l  fru i t.  

A.3.2.2  Container 

F l at m i crowave tran s paren t pl as ti c p l ate  approxi m atel y 3  m m  th i ck an d  2 50  m m  i n  d i am eter.  

N O TE  F o r s m a l l  o ve n s ,  th e  d i a m e te r o f th e  p l a te  m a y b e  o n l y 2 0 0  m m .  

A.3.2.3  Ingredients  

F rozen  wh ol e  ra s pb erri es  of s i m i l ar s i ze,  a n d  s el ected  s o  th at 6 0  berri es  wei g h  at l e as t 2 5 0  g .  

A.3.2.4 Procedure   

Evenly distribute 250 g ±  20 g of frozen berries on the plate and defrost in  accordance with the 
manufacturer's instructions.  If instructions are not provided,  the raspberries are defrosted with 
the controls set so that the microwave power output is approximately 180 W and the defrosting 
time is 7 min.  

The tests may be repeated at a  different power level or for a  period of time resulting in  at least 
70 % of the raspberries being defrosted.  

N O TE  O ve n s  wi th  a n  a u to m a ti c d e fro s ti n g  fu n cti o n  a re  a l s o  te s te d  u s i n g  m a n u a l  d e fro s ti n g .  

After a  standing time of 3 min,  remove the raspberries from the appliance.  Determine the 
temperature of the warmest raspberry and the mass of those which are still partially frozen.  

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



 – 4 0  – I E C 6 0 7 0 5 : 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  
  + AM D 2 : 2 0 1 8  CS V © I E C  2 0 1 8  

 

A.3.3  Gel  

A.3.3.1  Purpose of test 

Th e p u rpos e  of th i s  te s t i s  to  e val u ate  th e  u n i form i ty of d efros ti n g  u s i n g  s m a l l  p i eces  of 
arti fi ci al  food .  

A.3.3.2  Container  

F l at m i crowave tran s pa ren t pl as ti c pl ate  approxi m atel y 3  m m  th i ck an d  2 50  m m  d i am e ter.   

N O TE  F o r s m a l l  m i cro wa ve  o ve n s ,  th e  d i a m e te r o f th e  p l a te  m a y b e  o n l y 2 0 0  m m .  

A.3.3.3  Ingredients  

3 , 1 5  g  tri (h yd roxym eth yl ) - am i n om eth a n e 

1 , 3 2  g  ci tri c aci d  ( d ry)  

5, 3  g  p otas s i u m  aceta te  

5  g  potas s i u m  ch l ori d e  

1 0 0  g  s tan d ard  8 7  %  g l ycerol  

1 0 0  g  wh i te  s u g ar 

8 3 0  g  water  

1 5  g  g el l i n g  ag e n t (carrag ee n an - ka ppa)  

3  m l  i n d i cator s ol u ti on  (cres ol ph th a l ei n - orth o  s ol u ti on ,  from  a  s ol u ti on  of 2  g  per 1 0 0  g  9 6  %  
eth yl  a l coh ol )  

A.3.3.4 Procedure 

Place all solid ingredients,  except for the sugar,  gelling agent and glycerol,  in  a  pan and mix 
with the water.  Add the sugar and stir until it is dissolved.  Add the glycerol and stir.  Add the 
gelling agent and heat to boiling,  stirring frequently.  Slowly add the indicator solution while 
stirring.  Remove the pan from the heat source.  The solution is poured into individual moulds,  

each mould being in  the form of a  cylinder having a  diameter of 27 mm ±  0, 5 mm and a  height 
of approximately 10 mm with a  hemispherical end.  

After the gel has cooled and solidified,  the pieces are removed from the moulds,  positioned 
individually on plates and covered with clingfilm.  Place the plates in a  freezer having a  

temperature of approximately –20 °C for at least 12 h.  

Evenly distribute 250 g ±  20 g of the frozen gel on the flat plate and defrost in  accordance with 
the manufacturer’s instructions.  If instructions are not provided,  the gel is defrosted with the 
controls set so that the microwave power output is approximately 180 W and the defrosting 
time is 7 min.  

The test may be repeated at a  different power level or for a  period of time resulting in  at least 
70 % of the pieces being defrosted.  

N O TE   M i cro wa ve  o ve n s  wi th  a n  a u to m a ti c  d e fro s ti n g  fu n cti o n  a re  a l s o  te s te d  u s i n g  m a n u a l  d e fro s ti n g .  

After a  standing time of 3 min,  remove the gel from the appliance.  Determine the temperature 
of the warmest piece and the mass of those which are still partially frozen.  

A.4 Evaluation  

Th e  eval u a ti on  i s  m a d e as  s tated  i n  1 3 . 2 .  

Th e  tem peratu re  of th e  warm e s t i tem  an d  th e  m a s s  of th e  pa rti al l y froze n  i tem s  are  s ta ted .  
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Annex B   
( i n form a ti ve )  

 
Dishes  for Clause 1 2  and  1 3  

 

 Example  test d ish  wi th  description  
 

Requirements  
C lause  1 2  and  1 3  

Meat defrosting  
( S u b cl a u s e  1 3 . 3 )  

 Al l  in  one d ish  with  l id   
 

For freezing:  microwave tran sparen t material  

1 25 mm ±  1 5 mm and  

1 80 mm ±  20 mm 
 
F o r d e fro s ti n g :  m i cro wa ve  tra n s p a re n t p l a s ti c 
p l a te  ( 3  m m )  

Egg  custard  
( S u b cl a u s e  1 2 . 3 . 1 )  
 
 
 

 

S q u a re  ro a s te r/ E a s y g ri p  
 

H e i g h t 5 0  m m  ±  1 0  m m  
d i m e n s i o n s  a t  th e  to p  o f th e  d i s h  

2 5 0  m m  ×  2 5 0 m m   
 
fo r s m a l l e r ca vi ti e s :  
d i m e n s i o n s  a t  th e  to p  o f th e  d i s h  

2 1 0  m m  ×  2 1 0  m m   

Sponge  cake,  potato  
gratin ,  cake  
( S u b cl a u s e s  1 2 . 3 . 2 ,  
1 2 . 3 . 4 ,  1 2 . 3 . 5 )  

 
 

Cake d ish  
 

H eigh t 50 mm ±  1 0  mm 
 
Extern al  d iameter of th e top dimen sions 220 mm 
 

Meatloaf 
( S u b cl a u s e  1 2 . 3 . 3 )  
 
 

L o a f d i s h  
 

L o a f d i s h  l e n g th  to  wi d th  2 , 2 5 : 1  
 
d i m e n s i o n s  a t  th e  to p  o f th e  d i s h  

2 5 0  m m  ×  1 2 4  m m  
 

1 9 0  

1 4 0  

2 5 0  

2 5 0  

2 2 0  

2 5 0  

Provided by IHS Markit under l icense with  IEC



 – 4 2  – I E C 6 0 7 0 5 : 2 0 1 0 + AM D 1 : 2 0 1 4  
  + AM D 2 : 2 0 1 8  CS V © I E C  2 0 1 8  

 

Annex C   
(i n form a ti ve )  

 
Stirrer 

Th i s  a n n ex g i ves  an  e xam pl e  of a  th erm ocou pl e  wi th  l ow h e at con d u cti vi ty.   Th i s  th erm ocou pl e  
wi th  a  pl as ti c s ti rri n g  ad ap ter s h ou l d  b e  u s ed  i n  Cl au s es  8  an d  1 4 .   Th e  th erm ocou pl e  s h ou l d  
be  i n  accord an ce wi th  6 . 7 .   

 

Figure C.1  – Plastic sti rring  adapter 

 

Figure  C.2  – Example sti rrer 

IEC   1 939/14   

M a te ri a l :  M a kro l o n  
H e a t ca p a ci ty:  1 ,  1 7  kJ /kg K  

IEC   1 940/14  
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Annex D   
(i n form a ti ve )  

 
G lass  container for Clauses  8  and  1 4 

Th e  fol l owi n g  catal og u e  n u m b ers  i n  Tabl e  D . 1  are  rel e van t for th e  g l as s  con tai n e r u s ed  i n  
Cl au s es  8  an d  1 4 .  

Table  D.1  – Specification  – g lass  containers  

Load  Glass  container,  cyl indrical   made  of 
borosi l icate  g lass   

Nominal  water amount  
(mw)  pure  tap  water  

Possible  suppl ier 
g lass  container 

S m a l l  ( s )  
( C l a u s e  1 4 )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  9 0  m m  ±  1  m m   

e xte rn a l  h e i g h t h  1 2 5  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 6 0 0  m l  
M a xi m u m  m a s s  2 0 0  g  

  2 7 5  g  ±  1  g  D u ra n  C a t. - N o  
2 1 1 0 6 4 8  
“ B e a ke r l o w h e i g h t”   

M i d d l e  ( m )  
( C l a u s e  1 4 )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  1 4 0  m m  ±  1  m m   

e xte rn a l  h e i g h t h  7 6  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 9 0 0  m l  
M a xi m u m  m a s s  2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  D u ra n  C a t. - N o  2 1 3 1 3 5 4  
“ C rys ta l l i zi n g  d i s h ”  

L a rg e  ( l )  
( C l a u s e s  8  
a n d  1 4 )  

E xte rn a l  d i a m e te r d  1 9 0  m m  ±  1  m m   

e xte rn a l  h e i g h t h  9 0  m m  ±  1  m m  

ca p a ci ty 2  0 0 0  m l   
M a xi m u m  m a s s  4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  D u ra n  C a t. - N o  2 1 3 1 3 5 9  
“ C rys ta l l i zi n g  d i s h ”  

 

F i g u re  D . 1  s h ows  h ow to  m ea s u re  th e  d i m e n s i on s  from  th e  recom m en d ed  con tai n ers .  

 

Figure D.1  – Example:  smal l  beaker (600  ml )

IEC   1 941 /14  

h
 

d  
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Annex E   
(i n form a ti ve )  

Data and  calculation  sheet:  Energy consumption  for a  cooking  cycle  with  microwave function  (Clause 1 4)  

Identification of the appliance: Factory & Brand: Test lab:

Supply voltage: V Calculated volume Liter Operator:

Rated output-power W Cavity material: Date:

Type microwave oven or   combi  
oven:

Position  of 
load:

Output-Power (see 8. 1 ) W Comment:

Nominal  mass of water: 1 000 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Turntable,  
reciprocating tray:

 

N O TE  C e l l s  wi th  co n te n t “ ca l c. ”  s h o u l d  b e  ca l cu l a te d .  

Th i s  pu b l i ca ti on  con tai n s  an  attach ed  fi l e  i n  th e  form  of an  E xce l ® 9 7 - 2 0 0 3  d ata  s h e et prog ram .  Th i s  fi l e  i s  i n ten d ed  to  be  u s ed  as  a  com pl em e n t an d  
d oes  n ot form  an  i n teg ral  p art of th e  pu bl i cati on .  
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Nominal  mass of water: 350 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 40 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Nominal  mass of water: 275 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Consumption per cooking cycle:
Water load:

1 000 g calc Wh
350 g calc Wh
275 g calc Wh

Weighting factor:
2 Total  Energy 

Consumption:
calc Wh6

3

 

N O TE  C e l l s  wi th  co n te n t “ ca l c. ”  s h o u l d  b e  ca l cu l a te d .  
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Annex F   
(i n form a ti ve )  

 
Energy consumption  for the  cool ing  down  period  

F or m eas u ri n g  th e  en erg y con s u m pti on  of th e  cool ing  down  period  th e  l oad s  accord i n g  to  
Tab l e  4  a re  pl aced  i n  th e  appl i a n ce  accord i n g  to  1 4 . 4 .  

N O TE  1   As  re s i d u a l  h e a t fro m  co m p o n e n ts  i n fl u e n ce  th e  d u ra ti o n  o f ve n ti l a ti o n ,  th e  a p p l i a n ce  s h o u l d  b e  co o l e d  fo r 
a t l e a s t 6  h  b e fo re  m e a s u ri n g .  

The heating shall be started by switching the appliance on within 30 s after the preparation of 

the water load.  The power control for the microwave function  is set to the highest possible 
position.  If available the measurements are made with boost function.   

Th e h ea ti n g  ti m e  i s  ca l cu l a ted  for a  tem pera tu re  ri s e  of 50  K d e term i n e d  by 1 4 . 5  rou n d ed  to  
s e con d s  as  fol l ows :  

Th e  q u oti e n t of ti m e per tem peratu re  ri s e  (Q5 0 ,  t)  i n  s /K i s  cal cu l ated .  

 
( )

( )normlow,normhigh,

lowhigh
 50,

ΔΔ
 

TT

tt
Q t

−

−
=   (F . 1 )  

N O TE  2  D e fi n i ti o n s  fo r ∆T
h i g h , n o rm

 a n d  ∆T
l o w, n o rm

 a re  g i ve n  i n  1 4 . 6 ,  F o rm u l a e  ( 5 )  a n d  ( 6 ) .  

Th e  ti m e  to  h eat u p  th e  am ou n t of wa ter by 5 0  K (t5 0 )  i s  cal cu l ated .  

 ( )normlow,50low50 Δ50 TQtt −⋅+=   (F . 2 )  

Th e ti m e for operati n g  th e  ap pl i an ce  t5 0  i s  cal cu l ate d  for e ach  l oad  s eparatel y.  

After the respective heating up time t5 0  (calculated for each load: the small,  middle and large 

load)  is up,  then the appliance is set to off mode.  If the appliance doesn’t offer an off mode it 

is set to standby mode.  

The load is removed and the door shall be closed after (30 ±  2)  s.  The measurement of the 

energy consumption is started immediately when the appliance is set to off mode  (see Figure 
F. 1 ) .  
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Figure F. 1  – Phases  of energy consumption  measurement – example  

Th e m eas u re m en t i s  s topped  after 1 5  m i n  ±  2  s ,  i n d ep en d en tl y,  wh eth er th e  ven ti l ati on  s top s  
au tom ati ca l l y or n ot.  

Th e  en erg y con s u m pti on  for th e  cool ing  down  period  Wv  i s  n ote d  i n  W h  for e ach  l oad .  

E n s u re  th at th e  fol l owi n g  con d i ti on s  rem a i n  rel evan t for th e  d u rati on  of th e  m e as u rem en t:  

•  con n ected  to  m a i n s  p ower for th e  d u rati on  of th e  tes t;  

•  n o  n etwork i s  con n ected  to  th e  prod u ct.  

P
  
 (

W
) 

E n e rg y co n s u m p ti o n  
a cco rd i n g  to  C l a u s e  1 4   

co o l i n g  d o wn  p e ri o d  

S e t to  o ff 
m o d e  

u n l o a d  o ve n  a n d  cl o s e  

th e  d o o r 3 0  s  ±2  s  a fte r 

s wi tch i n g  o ff  

C o o l i n g  d o wn  p e ri o d  fo r 
1 5  m i n  ± 1  m i n   

tra n s i ti o n  to  l o w 
p o we r m o d e   
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COMMISSION  ÉLECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE 
 

____________ 
 

FOURS À MICRO-ONDES À USAGE DOMESTIQUE –  
MÉTHODES DE MESURE DE L'APTITUDE À LA FONCTION  

 
 

AVANT-PROPOS 

1 )  La  Commission  E lectrotechn ique  I n ternationale  ( I EC)  est  une  organ isation  mond ia le  de  normal i sation  composée  
de  l 'ensemble  des  com i tés  é l ectrotechn iques  nationaux (Com i tés  nationaux de  l ’ I EC).  L ’ I EC a  pour objet  de  
favori ser l a  coopération  i n ternationale  pour tou tes  l es  questions  de  normal i sation  dans  l es  domaines  de  
l 'é l ectri ci té  et  de  l 'é l ectron ique.  A cet  effet,  l ’ I EC – en tre  au tres  acti vi tés  – publ i e  des  Normes  i n ternationales,  
des  Spéci fi cations  techn iques,  des  Rapports  techn iques,  des  Spéci fi cati ons  accessib les  au  publ i c  (PAS)  et  des  
Gu ides  (ci -après  dénommés  "Publ i cation(s)  de  l ’ I EC").  Leur é l aboration  est  confiée  à  des  com i tés  d 'études,  aux 
travaux desquels  tou t  Com i té  national  i n téressé  par l e  su jet  trai té  peut  parti ciper.  Les  organ isations  
i n ternationales,  gouvernementales  et  non  gouvernementales,  en  l i a i son  avec l ’ I EC,  parti cipen t également  aux 
travaux.  L ’ I EC col l abore  étroi tement  avec l 'Organ isation  I n ternationale  de  Normal i sation  ( I SO),  se lon  des  
cond i ti ons  fi xées  par accord  en tre  l es  deux organ isations.  

2)  Les  décis ions  ou  accords  offi ciel s  de  l ’ I EC concernant  l es  questions  techn iques  représentent,  dans  l a  mesure  
du  possib le,  un  accord  i n ternational  su r l es  su jets  étud iés,  étan t  donné  que  l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC 
i n téressés  sont  représentés  dans  chaque  com i té  d ’études.  

3)  Les  Publ i cations  de  l ’ I EC se  présenten t sous  l a  forme  de  recommandations  i n ternationales  et  sont  agréées  
comme te l l es  par l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC.  Tous  l es  efforts  rai sonnables  sont  en trepri s  afi n  que  l ’ I EC 
s 'assure  de  l 'exacti tude  du  contenu  techn ique  de  ses  publ i cations;  l ’ I EC ne  peu t  pas  être  tenue  responsable  de  
l 'éventuel l e  mauvaise  u ti l i sation  ou  i n terprétation  qu i  en  est  fa i te  par un  quelconque  u ti l i sateur fi nal .  

4)  Dans  l e  bu t  d 'encourager l 'un i form i té  i n ternationale,  l es  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC s 'engagent,  dans  tou te  l a  
mesure  possib le,  à  appl i quer de  façon  transparente  l es  Publ i cations  de  l ’ I EC dans  l eurs  publ i cations  nationales  
et  rég ionales.  Toutes  d i vergences  en tre  tou tes  Publ i cations  de  l ’ I EC et  tou tes  publ i cations  nationales  ou  
rég ionales  correspondantes  doivent  être  i nd iquées  en  termes  cl a i rs  dans  ces  dern ières.  

5)  L ’ I EC el l e-même ne  fourn i t  aucune  attestation  de  conform i té.  Des  organ ismes  de  certi fi cation  i ndépendants  
fourn i ssen t des  services  d 'évaluation  de  conform i té  et,  dans  certains  secteurs,  accèdent aux marques  de  
conform i té  de  l ’ I EC.  L ’ I EC n 'est  responsable  d 'aucun  des  services  effectués  par l es  organ ismes  de  certi fi cation  
i ndépendants.  

6)  Tous  l es  u ti l i sateurs  doivent  s 'assurer qu ' i l s  son t  en  possess ion  de  l a  dern ière  éd i ti on  de  cette  publ i cation .  

7)  Aucune  responsabi l i té  ne  doi t  être  imputée  à  l ’ I EC,  à  ses  adm in istrateurs,  employés,  auxi l i a i res  ou  mandatai res,  
y compris  ses  experts  parti cu l i ers  et  l es  membres  de  ses  com i tés  d 'études  et  des  Com i tés  nationaux de  l ’ I EC,  
pour tou t  préjud ice  causé  en  cas  de  dommages  corporel s  et  matérie l s ,  ou  de  tou t  au tre  dommage  de  quelque  
nature  que  ce  soi t,  d i recte  ou  i nd i recte,  ou  pour supporter l es  coû ts  (y compris  l es  fra i s  de  j usti ce)  et  l es  
dépenses  décou lan t  de  l a  publ ication  ou  de  l 'u ti l i sation  de  cette  Publ i cation  de  l ’ I EC ou  de  tou te  au tre  
Publ i cation  de  l ’ I EC,  ou  au  créd i t  qu i  l u i  est  accordé.  

8)  L 'attention  est  atti rée  sur l es  références  normatives  ci tées  dans  cette  publ i cation .  L 'u ti l i sation  de  publ ications  
référencées  est  obl i gatoi re  pour une  appl i cation  correcte  de  l a  présente  publ i cation .   

9)  L ’ atten tion  est  atti rée  sur l e  fa i t  que  certains  des  é l éments  de  l a  présente  Publ i cation  de  l ’ I EC peuvent  fa i re  
l ’ objet  de  d roi ts  de  brevet.  L ’ I EC ne  saurai t  être  tenue  pour responsable  de  ne  pas  avoi r i denti fi é  de  te l s  d roi ts  
de  brevets  et  de  ne  pas  avoi r s i gnalé  l eu r exi stence.  

DÉGAGEMENT DE RESPONSABILITÉ   
Cette  version  consol idée n ’est pas  une Norme IEC  officiel le,  el le  a  été  préparée par 
commodité  pour l ’u ti l isateur.  Seu les  les  versions  courantes  de  cette  norme et de  
son(ses)  amendement(s)  doivent être  considérées  comme les  documents  officiels.  

Cette  version  consol idée  de  l ’ IEC  60705 porte  le  numéro d 'édi tion  4.2.  El le  comprend  la  
quatrième éd i tion  (201 0-04)  [documents  59K/1 95/FDIS  et 59K/1 98/RVD] ,  son   
amendement 1  (201 4-06)  [documents  59K/252/FDIS  et  59K/255/RVD]  et son   
amendement 2  (201 8-05)  [documents  59K/297/FDIS  et 59K/299/RVD] .  Le  contenu  
technique est identique  à  celu i  de  l 'éd i tion  de  base et à  ses  amendements.  

Cette  version  Finale  ne  montre  pas  les  modifications  apportées  au  contenu  technique 
par les  amendements  1  et  2 .  Une version  Redl ine montrant toutes  les  modifications  est 
d isponible  dans  cette  publ ication .  
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La  Norme in ternationale  I EC 60705 a  été  établ ie  par le  sous-com i té  59K:  Fours  et fours  à  
m icro-ondes,  cu is in ières  et apparei ls  analogues,  du  com ité  d 'études  59  de  l ’ I EC:  Apti tude  à  l a  
fonction  des  apparei ls  électrodomestiques.  

Les  changements  principaux par rapport à  l ’éd i tion  précédente  sont l es  su ivants:  

– l e  terme «  arrond i  »  est défin i  en  3. 5;  

– l e  volume u ti l e  et l e  volume g lobal  sont déterm inés  respectivement en  7 . 2  et 7. 3.  

Cette  publ ication  a  été  réd igée  selon  les  Di rectives  ISO/IEC,  Partie  2 .  

Dans  la  présente  norme,  l es  caractères  d ' imprimerie  su ivants  sont u ti l i sés:  

– modalités d'essais: caractères italiques;  

– notes:  peti ts  caractères  romains ;  

– autres  textes:  caractères  romains.  

Les  mots  en  gras  dans  le  texte  sont défin is  à  l 'Article  3.  

La  publ ication  contien t un  fich ier attaché  sous  format d 'un  programme d 'évaluation  Excel®1  97-
2003.  Ce  fich ier est prévu  pour être  u ti l i sé  comme un  complément et ne  forme pas  une  partie  
complète  de  la  publ icai ton .   

Les  d i fférences  su ivantes  existent dans  certains  pays:  

Article  7:  Les  mesures  d imensionnel les  métriques  ne  sont pas  d ’usage courant (USA).  

Le  com ité  a  décidé  que  le  contenu  de  la  publ ication  de  base  et de  ses  amendements  ne  sera  
pas  mod i fié  avant l a  date  de  stabi l i té  i nd iquée  sur l e  s i te  web de  l ’ I EC sous  
"h ttp: //webstore. iec.ch"  dans  les  données  relatives  à  la  publ ication  recherchée.  A cette  date,  la  
publ ication  sera   

•  recondu i te,  

•  supprimée,  

•  remplacée par une  éd i tion  révisée,  ou  

•  amendée.  

 

IMPORTANT – Le  logo "colour inside" qui  se  trouve sur la  page de  couverture de  cette  
publ ication   i ndique qu 'el le  contient des  cou leurs  qu i  sont considérées  comme uti les  à  
une  bonne compréhension  de  son  contenu.  Les  u ti l isateurs  devraient,  par conséquent,  
imprimer cette  publ ication  en  u ti l isant une imprimante  cou leur.  

 

 

___________ 

1   Excel® est  l 'appel l ati on  commercia le  d 'un  produ i t  d i s tri bué  par M icrosoft®.  Cette  i n formation  est  donnée  à  
l ' i n ten tion  des  u ti l i sateurs  du  présent document  et  ne  s i gn i fi e  nu l l ement que  l ' I EC approuve  ou  recommande  
l 'emploi  exclus i f du  produ i t  a i ns i  désigné.  Des  produ i ts  équ iva lents  peuvent  être  u ti l i sés  s ' i l  est  démontré  qu ' i l s  
condu isen t  aux mêmes  résu l tats .  
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I N TROD U CTI O N  à  l ' Am en d e m en t 1  

Cet am en d e m en t i n cl u t l e s  m od i fi cati on s  te ch n i q u es  m aj eu res  s u i va n tes :  

– l e  vol u m e u ti l e  es t re n om m é vol u m e cal cu l é  e t l a  m éth od e  d e  m es u re  d u  vol u m e cal cu l é  
e s t révi s ée  (voi r 7 . 2 ),  con form ém en t à  l ' I E C  6 0 3 50 - 1  

– d e  n ou vel l es  d éfi n i ti on s  d e  l a  fonction  micro-ondes ,  d e  l a  fonction  micro-ondes  
combinée ,  d e  l a  mise en  mode arrêt ,  d e  l a  mise en  mode vei l le ,  d e  l a  période de  
refroid issement  et  d u  support al imentaire  à  l ’ Arti cl e  3 ;  

– u n e  m éth od e d e  m es u re  d e  l a  con s om m a ti on  d ’ én erg i e  d e  l a  fonction  micro-ondes  à  
l ’ Arti cl e  1 4 ;  

– d e s  exi g en ces  pl u s  préci s es  re l ati ves  au x i n s tru m en ts  et au x m es u res  d a n s  l e  Tabl eau  2 ;  

– d e s  exi g en ces  s u pp l ém en tai re s  s pé ci fi q u es  au  prod u i t pou r l a  m es u re  d e  l a  con s om m a ti on  
d ’ én e rg i e  d es  m od es  " fai bl e  pu i s s a n ce"  à  l ’ Arti cl e  1 5 ;  

– u n e  m éth od e d e  m es u re  d e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  d u ran t l a  période de  
refroid issement  à  l ’ An n exe F  ( i n form ati ve).  
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FOURS À MICRO-ONDES À USAGE DOMESTIQUE –  
MÉTHODES DE MESURE DE L'APTITUDE À LA FONCTION  

 
 
 

1  Domaine d ’appl ication  

Le prés en t d ocu m en t s ’ app l i q u e  au x fours  à  micro-ondes  à  u s ag e  d om e s ti q u e .  I l  s ’ appl i q u e  

ég al em e n t au x fours  à  micro-ondes  avec gri l  et  au x fours  à  micro-ondes  combinés .  

Ce d ocu m en t d éfi n i t  l es  pri n ci pa l es  caractéri s ti q u es  d ’ apti tu d e  à  l a  fon cti on  d e  ces  apparei l s  
q u i  i n tére s s en t l es  u ti l i s ateu rs ,  et s p éci fi e  l e s  m éth od e s  d e  m es u re  pou r éval u er ces  
caracté ri s ti q u es .  

N O TE  1  C e  d o cu m e n t  n e  tra i te  p a s  

– d e s  fours  à  m icro-ondes  n e  p o u va n t  p a s  a cce p te r u n e  ch a rg e  a ya n t u n  d i a m è tre  ≥ 2 0 0  m m  ou  u n e  h a u te u r  

 ≥  1 2 0  m m ;  

– d e s  e xi g e n ce s  d e  s é cu ri té  ( voi r l ’ I E C  6 0 3 3 5 -2 -2 5  [1 ] 2 e t  l ’ I E C  6 0 3 3 5 -2 -9 0  [2 ] ) .   

N O TE  2  C e  d o cu m e n t  n e  s ’ a p p l i q u e  p a s  à  d e s  fou rs  i n corp ora n t s e u l e m e n t d e s  é l é m e n ts  ch a u ffa n ts  
con ve n ti o n n e l s  ( voi r l ’ I E C  6 0 3 5 0 )  [3 ] .  

2  Références  normatives  

Les  d ocu m en ts  d e  référe n ce s u i va n ts  s on t i n d i s pe n s a bl e s  pou r l ' appl i cati on  d u  prés en t 
d ocu m en t.  P ou r l es  ré fére n ce s  d atées ,  s eu l e  l ' éd i ti on  ci té e  s ' a ppl i q u e .  Pou r l es  réfé ren ces  n on  
d atée s ,  l a  d ern i ère  é d i ti on  d u  d ocu m en t d e  référen ce s ' app l i q u e  ( y com pri s  l es  éve n tu e l s  
am en d em e n ts ).  

I EC 60 3 50 - 1 : 2 0 1 1 ,  Appareils de cuisson électrodomestiques – Partie 1 :  Cuisinières,  fours,  
fours à  vapeur et grils – Méthodes de mesure de l’aptitude à  la  fonction   

I E C  6 0 58 4 - 2 ,  Couples thermoélectriques – Partie 2: Tolérances   

I EC 62 3 0 1 : 2 0 1 1 ,  Appareils électrodomestiques – Mesure de la  consommation en veille  

I S O  8 0 0 0 0 - 1 : 2 0 0 9 ,  Grandeurs et unités – Partie 1 :  Généralités 

3 Termes et défin i tions  

Pou r l es  bes oi n s  d e  ce  d ocu m en t,  l es  term es  et d éfi n i ti on s  s u i van ts  s ' appl i q u en t.  

3.1   
four à  micro-ondes  
apparei l  u ti l i s an t l ’ én erg i e  él ectrom ag n é ti q u e  d an s  u n e  ou  pl u s i eu rs  ba n d es  d e  fréq u en ces  I S M  
en tre  3 0 0  M H z et 3 0  G H z,  pou r l e  ch au ffag e  d ’ al i m e n ts  et d e  b oi s s on s  d an s  u n e  cavi té  

N O TE  1  L e s  b a n d e s  d e  fré q u e n ce s  I S M  s o n t  l e s  fré q u e n ce s  é l e ctrom a g n é ti q u e s  é ta b l i e s  p a r l ’ U I T e t  re tra n s cri te s  
d a n s  l a  p u b l i ca ti on  C I S P R 1 1  [4 ] .  

___________ 

2  L e s  ch i ffre s  e n tre  cro ch e ts  s e  ré fè re n t à  l a  B i b l i og ra p h i e .  
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3.2   
four à  micro-ondes  combiné 
four à  micro-ondes  d an s  l eq u el  l ’ én e rg i e  m i cro- on d e  es t com bi n ée  à  u n  tra n s fert d ’ én erg i e  
par ci rcu l a ti on  d ’ ai r forcée,  par ch a u ffag e  con ven ti on n el ,  p ar vapeu r ch au d e et par vape u r 

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l e s  d é fi n i ti on s  d ’ u n e  fon cti o n  d e  ci rcu l a ti on  d ’ a i r forcé e ,  d ’ u n e  fon cti on  d e  ch a u ffa g e  
con ve n ti o n n e l l e ,  d ’ u n e  fo n cti on  d e  va p e u r ch a u d e  e t  d ’ u n e  fo n cti o n  va p e u r,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

3.3   
transparence aux micro-ondes  
propri été  d ’ u n  m atéri a u  ayan t u n e  capa ci té  d ’ abs orpti on  et d e  réfl exi on  au x m i cro- on d es  
n ég l i g e abl e  

N O TE  L a  p e rm i tti vi té  re l a ti ve  d ’ u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t a u x m i cro- on d e s  e s t  i n fé ri e u re  à  7  e t  l e  fa cte u r d e  p e rte  
re l a ti ve  e s t  i n fé ri e u r à  0 , 0 1 5 .  

3.4  
tension  assignée 
ten s i on  as s i g n é e à  l ’ appa rei l  pa r l e  fabri ca n t 

3.5  
fonction  micro-ondes  
fon cti on  u ti l i s a n t l ’ én e rg i e  él ectrom ag n éti q u e  d a n s  u n e  ou  pl u s i eu rs  ban d es  d e  fré q u en ces  I S M  
en tre  3 0 0  M H z e t 3 0  G H z pou r l e  ch au ffag e  d ’ al i m en ts  et d e  b oi s s on s  d an s  u n e  cavi té  

3.6   
fonction  micro-ondes  combinée 
tran s fert d e  ch a l eu r p ar én erg i e  él ectrom ag n é ti q u e  s i m u l ta n ém en t ou  s éq u en ti e l l em en t avec 
u n  tran s fert d ’ é n erg i e  par ci rcu l ati on  d ’ ai r forcée,  par ch au ffa g e  con ven ti on n el ,  p ar vape u r 
ch au d e ou  par vape u r 

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l e s  d é fi n i ti on s  d ’ u n e  fon cti o n  d e  ci rcu l a ti on  d ’ a i r forcé e ,  d ’ u n e  fon cti o n  d e  ch a u ffa g e  
con ve n ti o n n e l l e ,  d ’ u n e  fo n cti on  d e  va p e u r ch a u d e  e t  d ’ u n e  fo n cti o n  va p e u r,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

3.7   
m ise en  mode arrêt 
acti on  pa r l aq u el l e  l e  prod u i t  e s t m i s  à  l ’ a rrêt au  m oyen  d es  com m an d e s  ou  d e s  i n terru p teu rs  
d e  l ’ appa rei l  q u i  s on t acces s i bl es  et d e s ti n é s  à  être  m an œu vré s  par l ’ u ti l i s ate u r au  cou rs  d ’ u n e  
u ti l i s ati on  n orm a l e  pou r obte n i r l a  pl u s  fa i bl e  con s om m ati on  d e  pu i s s an ce pou van t p ers i s ter 
pen d a n t u n e  d u ré e  i n d éterm i n ée  tou t en  étan t con n ecté  à  u n e  s ou rce  d ’ al i m en tati on  pri n ci pal e  
et u ti l i s é  con form ém en t au x i n s tru cti on s  d u  fab ri can t  

N O TE  1  To u te s  l e s  a cti on s  n é ce s s a i re s  p o u r l a  mise  en  mode  arrêt,  te l l e s  q u e  vi d e r l e  ré ci p i e n t  d ’ e a u ,  re ti re r l a  
n o u rri tu re ,  fe rm e r l a  p orte ,  e tc.  s on t  à  e ffe ctu e r.  

N O TE  2  Vo i r 3 . 5  d e  l ' I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  p o u r l a  d é fi n i ti o n  d e  " m od e  a rrê t" .  

3.8   
m ise en  mode vei l le  
acti on  par l aq u el l e  l e  prod u i t es t m i s  en  vei l l e  a u  m oyen  d es  com m an d es  ou  d e s  i n terru pteu rs  
d e  l ’ appa rei l  q u i  s on t acces s i bl es  et d e s ti n é s  à  être  m an œu vré s  par l ’ u ti l i s ate u r au  cou rs  d ’ u n e  
u ti l i s ati on  n orm a l e  pou r obte n i r l a  pl u s  fa i bl e  con s om m ati on  d e  pu i s s an ce pou van t pe rs i s ter 
pen d a n t u n e  d u ré e  i n d éterm i n ée  tou t en  étan t con n ecté  à  u n e  s ou rce  d ’ al i m en tati on  pri n ci pal e  
et u ti l i s é  con form ém en t au x i n s tru cti on s  d u  fab ri can t  

N O TE  Voi r 3 . 6  d e  l ' I E C  6 2 3 0 1 : 2 0 1 1  p o u r l a  d é fi n i ti o n  d u  " m o d e  ve i l l e " .   

3.9   
période de  refroid issement 
état i n s tabl e  p ers i s tan t à  l a  fi n  d u  m od e a cti f et l ors q u e  l ’ a ppare i l  es t m i s  en  m od e  arrê t,  
pen d a n t l e q u el  l a  con s om m ati on  d e  p u i s s a n ce  p eu t vari e r s an s  au cu n e i n terven ti on  d e  
l ’ u ti l i s a teu r 
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3.1 0   
support al imentaire  
s u pport h ori zon ta l  d an s  l a  cavi té  s u r l e q u el  l a  ch arg e  es t p l acée  

N O TE  Si  l ’apparei l  est équipé d’un plateau  tournant,  le plateau tournant constitue le support alimentaire.  Le  support 
al imentai re  p e u t  é g a l e m e n t ê tre  u n e  é ta g è re  o u  u n  p l a te a u  à  m ou ve m e n t a l te rn é .  S i  l e s  i n s tru cti o n s  d u  fa b ri ca n t l e  

re co m m a n d e n t,  l e  fon d  d e  l a  ca vi té  p e u t a u s s i  co n s ti tu e r l e  support al imentai re .  

3.1 1   
four à  micro-ondes  avec gri l  
four à  micro-ondes  d an s  l eq u e l  l ’ én erg i e  m i cro-on d e  es t com bi n ée  à  u n  g ri l  

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l a  d é fi n i ti o n  d ’ u n  g ri l ,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

3.1 2   
fonction  micro-ondes  avec gri l  
tran s fe rt d e  ch al eu r par én erg i e  é l ectrom ag n éti q u e  s i m u l tan ém en t ou  s éq u e n ti el l em en t avec 
u n  tran s fert d ’ én erg i e  par ch a l eu r rayon n an te  h abi tu el l e m en t d e pu i s  l a  parti e  s u pé ri e u re  

N o te  1  à  l ’ a rti cl e :  P o u r l a  d é fi n i ti o n  d ’ u n  g ri l ,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

4 Classi fication  

Les  appa rei l s  s on t cl as s és  en  fon cti on  d e  l eu r type  et d e  l e u rs  ca ractéri s ti q u es .  

4.1  En  fonction  du  type 

– Fours  à  micro-ondes  

–  Fours  à  micro-ondes  combinés  

– Four à  micro-ondes  avec gri l  

Les  fabri can ts  d oi ven t d éfi n i r l a  fon cti on  d e  cu i s s on  pri m ai re  d e  l ’ app arei l ,  l a  fonction  micro-
ondes  ou  l a  ch a l eu r th erm i q u e .  La  fon cti on  d e  cu i s s on  pri m ai re  d oi t  être  m es u rée  a vec u n e  
m éth od e exi s ta n te  s el on  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e.  

S i  l a  fon cti on  d e  cu i s s on  pri m ai re  es t d é cl arée  com m e u n e  fonction  micro-ondes ,  l ' I E C  6 0 7 0 5 
d oi t être  ap pl i q u ée  pou r l a  m e s u re  d e  l a  con s om m a ti on  d ’ én erg i e.  S i  l a  fon cti on  d e  cu i s s on  
pri m ai re  es t d é cl arée  com m e  u n e  ch al e u r th erm i q u e,  l ' I E C  6 0 3 50 - 1  es t appl i q u ée  pou r l a  
m es u re  d e  l a  con s om m a ti on  d ’ én e rg i e.  

N O TE  I l  n ’ e xi s te  p a s  d e  m é th od e  d e  m e s u re  d e  l a  con s om m a ti on  d ’ é n e rg i e  p o u r l e s  fo n cti o n s  g ri l  e t  va p e u r.  

Le type  d e  l ’ ap parei l  d oi t ê tre  préci s é  d an s  l e  rap port.  

4.2  En  fonction  des  caractéristiques  

– d i m en s i on s  u ti l es  d e  l a  cavi té  

– d i m en s i on s  d es  é tag ères ;  

– support al imentaire  m obi l e,  par exem pl e,  pl a teau  à  m ou vem e n t al tern é,  pl ate au  tou rn a n t;  

– m od es  d e  ch a u ffag e  th erm i q u e  p os s i b l es  (g ri l ,  a i r ch au d ,  fon cti on  va peu r,  etc. ) .  

Les  caractéri s ti q u es  d u  fou r d oi ven t être  i n d i q u ées  d an s  l e  rapp ort.  

5 Liste  des  mesures  

Le Tabl eau  1  i n d i q u e  l es  m es u res  d evan t être  a ppl i q u ées  pou r ch aq u e  fon cti on .  
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Tableau  1  – Liste  des  mesures  

Mesures  Article  ou  
paragraphe 

Appl icable  à  l a  

fonction  
m icro-
ondes  

fonction  
m icro-

ondes  avec 
gri l  

fonction  
m icro-ondes  
combinée  à  

une  
ci rcu lation  
d ’ ai r forcée 

ou  un  
chauffage  

conventionnel  

fonction  
m icro-ondes  
combinée à  
de  l a  vapeur 

chaude  

fonction  
m icro-ondes  
combinée à  
de  l a  vapeur 

D i m e n s i o n s  e t  
vol u m e  

7  Ap p l i ca b l e  à  to u s  l e s  a p p a re i l s  re l e va n t  d u  d o m a i n e  d ’ a p p l i ca ti on .  

P u i s s a n ce  
m i cro -o n d e  
re s ti tu é e  

8  x -  -  -  -  

Re n d e m e n t  9  x -  -  -  -  

Ré ci p i e n t  ca rré  1 0 . 2  x -  -  -  -  

B é ch e rs  
m u l ti p l e s  

1 0 . 3  x -  -  -  -  

C h a u ffa g e  d e  
b o i s s on s  

1 1 . 1  x -  -  -  -  

Ré ch a u ffa g e  
d e s  a l i m e n ts  
s i m u l é s  

1 1 . 2  x -  -  -  -  

C rè m e  a u x 
œu fs  

1 2 . 3 . 1  x -  -  -  x 

G â te a u  d e  
S a voi e  

1 2 . 3 . 2  x -  -  -  x 

P a i n  d e  vi a n d e  1 2 . 3 . 3  x -  -  -  x 

G rati n  d e  
p o m m e s  d e  
te rre  

1 2 . 3 . 4  -  x x x -  

G â te a u  1 2 . 3 . 5  -  x x x -  

P o u l e t  1 2 . 3 . 6  -  x x x -  

D é co n g é l a ti on  
d e  vi a n d e  

1 3 . 3  x -  -  -  x 

C on s o m m a ti o n  
d ' é n e rg i e   

1 4  x -  -  -  -  

M e s u re  d e  l a  
co n s om m a ti on  
d ' é n e rg i e  d e s  
m o d e s  " fa i b l e  
p u i s s a n ce "  

1 5  Ap p l i ca b l e  à  to u s  l e s  a p p a re i l s  re l e va n t  d u  d o m a i n e  d ’ a p p l i ca ti on .  

P o u r l a  d é fi n i ti on  d e  g ri l ,  fo n cti o n  d e  ci rcu l a ti on  d ’ a i r forcé e ,  fon cti on  d e  ch a u ffa g e  con ve n ti o n n e l l e ,  fon cti on  d e  
va p eu r ch a u d e  e t  fo n cti o n  va p e u r,  l ’ I E C  6 0 3 5 0 -1 : 2 0 1 6  e s t  p e rti n e n te .  

 

6  Condi tions  générales  de mesures  

6.1  Général i tés  

S a u f s pé ci fi cati on s  con trai res ,  l es  m es u res  s on t fai tes  d a n s  l es  con d i ti on s  s u i van tes .  

Lors q u ' u n  support al imentaire  m étal l i q u e  es t fou rn i  et  u ti l i s é  p ou r l es  m es u res ,  l a  pos i ti on  d e  

l a  ch arg e  et l a  form e corres pon d an te  d u  support al imentaire  m éta l l i q u e  d oi ven t être  i n d i q u ées  
d an s  l e  rap port.  

S a u f s p éci fi cati on  con trai re,  l e  support al imentaire  es t pl acé  d a n s  l a  cavi té  d a n s  s a  p os i ti on  
l a  pl u s  bas s e.  

N O TE  L a  p o s i ti on  d e  l a  ch a rg e  a  u n e  i n fl u e n ce  s u r l a  ré p é ta b i l i té  d e s  ré s u l ta ts  d ' e s s a i .  
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S i  u n  n om b re  n éces s i te  d ’ ê tre  arron d i ,  i l  d oi t  être  arron d i  au x 5 0  W  l es  pl u s  proch es ,  en  
res pecta n t l es  rè g l e s  d e  l a  n orm e I S O  8 0 0 0 0 - 1  : 2 0 0 9 ,  An n e xe B . 3 ,  Règ l e  B .  S i  l e  n om bre  à  
arron d i r com porte  d es  ch i ffres  à  d roi te  d e  l a  vi rg u l e,  ces  ch i ffres  om i s  d an s  l e  rés u l ta t fi n al  n e  
d oi ve n t p as  être  rem pl acé s  p ar d es  zéros  pou r l e  cal cu l  d e  l ’ arron d i .  

6.2  Tension  d ’al imentation  

La tension d’alimentation doit être maintenue au niveau de la  borne principale à  la  tension 

assignée  ±1  %,  tandis que le fonctionnement du micro-ondes est enclenché.  Si l’appareil 
couvre une plage de tensions assignée,  les  essais sont réalisés à  la  tension nominale du pays 
dans lequel l’appareil est destiné à  être utilisé.  La fréquence d’alimentation doit être égale à  la  

fréquence assignée ±1  %.  

La tension d’alimentation mesurée pendant les essais doit être enregistrée.  

La tension d’alimentation doit être essentiellement sinusoïdale.  

N O TE  1  P o u r l ’ e n re g i s tre m e n t d e  l a  te n s i o n  d ’ a l i m e n ta ti on ,  s e u l e  l a  p é ri od e  d e  m i s e  s o u s  te n s i o n  e s t  u ti l i s a b l e .  

N O TE  2  D a n s  l e  ca s  d ’ u n  câ b l e  fi xe ,  l a  fi ch e  ( ou  l ’ e xtré m i té  d u  câ b l e )  co n s ti tu e  l e  p o i n t  d e  ré fé re n ce  p ou r l e  
m a i n ti e n  d e  l a  te n s i o n .  

6.3  Température ambiante  

Pour les essais des Articles 8,  14 et 15,  la  température doit être de 23 °C ±  2 °C pendant toute 
la  durée de l’essai.   

La  mesure de la  température ambiante ne doit pas être influencée par l’appareil lui-même ou 
par tout autre appareil.  

Les autres essais sont réalisés dans une salle exempte de tout courant d’air dans laquelle la  

température ambiante est maintenue à  20 °C ±  5 °C.  

6.4 Eau  

On utilise de l’eau potable pour les essais.  

6.5 Condi tions  in i tiales  de  l ’apparei l  

Au début de chaque essai,  l’appareil n’a pas fonctionné pendant une durée d’au moins 6 h.  

N O TE  1  Le s  te m p é ra tu re s  d u  m a g n é tron  e t  d u  tra n s form a te u r d e  p u i s s a n ce  d oi ve n t ê tre  co m p ri s e s  d a n s  l e s  
l i m i te s  d e  5  K p a r ra p p ort  à  l a  te m p é ra tu re  a m b i a n te  e t  d e  2  K p a r ra p p o rt  à  l a  te m p é ra tu re  a m b i a n te  p o u r l e s  
e s s a i s  d e s  Arti cl e s  8  e t  1 4 .  

N O TE  2  O n  p e u t  u ti l i s e r u n e  ve n ti l a ti on  forcé e  p o u r ré d u i re  l a  te m p é ra tu re  d e  l ’ a p p a re i l .  

6.6  Programmation  

Les essais sont réalisés le  réglage étant positionné de telle  sorte que la  puissance restituée 
soit la  plus élevée.  Sauf spécifications contraires,  les mesures sont effectuées avec la  fonction 
booster,  si cette fonction est disponible.  

6.7  Instruments  et mesures  

Les  i n s tru m en ts  u ti l i s és  ai n s i  q u e  l es  m es u res  réa l i s ée s  pou r l e  prés en t d ocu m en t d oi ven t 
s ati s fa i re  au x s péci fi cati on s  s u i van tes  d étai l l ées  d a n s  l e  Tab l eau  2  et l e  Tabl eau  3 .  
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Tableau  2  – Instruments  

Paramètre  Un i té  Résolution  
m in imale  

Précision  m in imale  Exigences  
supplémentai res  

m a s s e  g  0 , 5  g  ±  1  g    

te m p é ra tu re          

    te m p é ra tu re  a m b i a n te  ° C  0 , 1  ° C  ±  1 K   

    ch a rg e  d ’ e a u   ° C  0 , 1  ° C  ±  1 , 5  K d i a m è tre  d u  tu b e  d ’ a ci e r 
é g a l  à  1  m m ,  cl a s s e  1  
co n fo rm é m e n t  à  
l ' I E C  6 0 5 8 4 -2  

te m p s  s  1  s  ±  1  s    

é n e rg i e   W h  -  ±  1  %    

 

Tableau  3  – Mesures   

Paramètre  Un i té  Résolution  
m in imale  

Précision  m in imale  Exigences  
supplémentai res  

E n e rg i e  é l e ctri q u e   W h    ±  1 , 0  %     

te n s i on  V   ±  0 , 5  %    

m e s u re  d e  l a  te m p é ra tu re  e t  d e  l a  
co n s o m m a ti on  d ’ é n e rg i e  

      fré q u e n ce  
d ’échanti l l onnage  ≤  1 s  

P o u r l ’ e s s a i  d e  l ’ Arti cl e  1 5  e t  d e  
l ’ An n e xe  F ,  l e s  e xi g e n ce s  d e  
m e s u re  d e  l a  p u i s s a n ce  d o i ve n t 
ê tre  con fo rm e s  à  l ' I E C  6 2 3 0 1  

W    co n form i té  a ve c 
l ' I E C  6 2 3 0 1  

 

6.8  Posi tionnement de  l ’ apparei l  

Les appareils en pose libre sont placés dos à  un mur et sont positionnés à  l’écart des parois 
latérales,  sauf spécification contraire dans les instructions.  Les autres appareils sont installés 
conformément aux instructions d’installation.   

7 Dimensions  et volume  

7.1  Dimensions  extérieures  

On mesure la  hauteur,  la  largeur et la  profondeur hors tout de l’appareil sans prendre en 
compte les boutons et poignées en façade.  La profondeur est également mesurée porte grande 
ouverte.  Les dimensions sont à  la  Figure 1 .  Si l’appareil est fourni avec des pieds réglables,  on 
détermine la  hauteur de l’appareil avec les pieds réglés à  leur position minimale puis à  leur 
position maximale.  

Les  d i m en s i on s  s on t i n d i q u é es  en  m i l l i m ètre s .  
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d
2

 p ro fo n d e u r,  p orte  o u ve rte  

Figure 1  – Dimensions  extérieures  du  four à  micro-ondes  

7.2  Dimensions in térieures  u ti les  et volume calcu lé  

7.2.1  Général i tés  

Avan t d ’ effectu er l es  m e s u re s ,  l e s  acces s oi res  am ovi bl es  s p éci fi és  d an s  l es  i n s tru cti on s  
d ’ u ti l i s a ti on  com m e n ’ éta n t pa s  es s en ti el s  au  fon cti on n em en t d e  l ’ apparei l  d an s  s a  fon cti on  
prévu e  d oi ven t être  re ti rés .  

Le  pl atea u  tou rn an t es t e s s en ti el  au  fon cti on n e m en t d e  l ’ a ppare i l ;  pa r con s é q u en t,  i l  n ’ es t p as  
reti ré .   

N O TE  I l  con vi e n t  d e  g a ra n ti r l a  s é cu ri té  d e  fon cti on n e m e n t.  P a r con s é q u e n t,  l e s  p a rti e s  n é ce s s a i re s ,  te l l e s  q u e  
l e s  co u ve rcl e s  d e  l a m p e s ,  n e  p e u ve n t p a s  ê tre  re ti ré e s  p ou r l a  m e s u re  d u  vol u m e  ca l cu l é .    

La m es u re  d es  d i m en s i on s  u ti l es  d oi t ê tre  réal i s ée  à  te m pé ratu re  am bi an te .  

La h au teu r,  l a  l a rg eu r et l a  profon d eu r d u  vol u m e  cal cu l é  d e  l a  cavi té  d oi ven t être  m es u rées  
con form ém e n t au x P arag ra ph es  7 . 2 . 2  à  7 . 2 . 4 .  

Pou r l a  vé ri fi cati on ,  u n  ca l i bre ,  com m e s péci fi é  à  l a  F i g u re  2 a,  d oi t  ê tre  u ti l i s é  pou r d éterm i n er 
ch acu n e d es  troi s  d i m e n s i on s .  Le  cal i bre  d oi t ê tre  u ti l i s é  s an s  force  a ppréci a bl e .  

Le s  d i m en s i on s  s on t d on n ées  en  m i l l i m ètres .  

Le s  fours  à  micro-ondes  d e  h au teu r u ti l e  i n féri eu re  à  1 2 0  m m  n e  s on t pa s  pri s  en  com p te.  
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 D 

X 

IEC   728/10  

Légende 

D  =  2 0 0  m m  ou  1 2 0  m m  

X =  d i m e n s i on  à  m e s u re r 

(Voi r l e s  P a ra g ra p h e s  7 . 2 . 2 ,  7 . 2 . 3  e t  7 . 2 . 4 . )  

Figure  2a  – Cal ibre  pour déterminer l es  d imensions  u ti l es  
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c   ce n tre  d e  rota ti on  d u  p l a te a u  to u rn a n t  r
m a x

   d i s ta n ce  d e  c  à  l a  p a roi  l a  p l u s  p ro ch e  

Figure  2b  – Exemple  de  d imensions  u ti l es  de  l a  cavi té  

Figure 2  – Dimensions  in térieures  u ti les  
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7.2.2  Hauteur u ti le  

La hauteur utile est la  longueur maximale d’un cylindre de diamètre 200 mm portée 
verticalement à  partir du centre du plancher de la  cavité (si elle  n'a  pas de plateau tournant)  ou 
du plateau tournant le point le  plus bas de son plafond.  Le point le  plus bas du plafond peut 
être constitué d’une lampe,  d’un élément chauffant ou d’un objet similaire dans la  surface du 
cylindre.  

Dans le cas où soit la  largeur soit la  profondeur de la  cavité est inférieure à  250 mm,  le 
diamètre du cylindre où la  mesure est effectuée doit être réduit à  120 mm.  

N O TE  L e  ce n tre  d u  p l a n ch e r d e  l a  ca vi té  e s t  d é fi n i  co m m e  l e  m i l i e u  d e  l a  p rofon d e u r u ti l e  e t  l e  m i l i e u  d e  l a  l a rg e u r 
u ti l e .  

7.2.3  Largeur u ti le  

La largeur utile est la  longueur maximale d’un cylindre de diamètre 200 mm atteignant 
horizontalement la  paroi droite de la  cavité,  depuis la  paroi gauche de la  cavité.  

Dans le cas où soit la  hauteur soit la  profondeur de la  cavité est inférieure à  250 mm,  le 
diamètre du cylindre où la  mesure est effectuée doit être réduit à  120 mm.  

N O TE  L e  ce n tre  d e  l a  p a ro i  d e  l a  ca vi té  e s t  d é fi n i  com m e  l e  m i l i e u  d e  l a  p rofon d e u r u ti l e  e t  l e  m i l i e u  d e  l a  h a u te u r 
u ti l e .  

7.2.4 Profondeur u ti le  

La profondeur utile est la  longueur maximale d’un cylindre de diamètre 200 mm qui atteint 
horizontalement depuis le centre de la  paroi arrière la  face intérieure de la  porte close.  

Dans le cas où soit la  largeur soit la  hauteur de la  cavité est inférieure à  250 mm,  le diamètre 
du cylindre où la  mesure est effectuée doit être réduit à  120 mm.  

Pour mesurer la  profondeur utile,  le  calibre est placé sur un support tel que son axe s’étende 
horizontalement au centre de la  cavité; cet axe étant étendu légèrement au delà de la  
profondeur utile attendue.  La porte est ensuite fermée soigneusement afin que le  calibre soit 
comprimé pour donner la  profondeur utile.  

N O TE  L e  ce n tre  d e  l a  p a ro i  a rri è re  d e  l a  ca vi té  e s t  d é fi n i  co m m e  l e  m i l i e u  d e  l a  h a u te u r u ti l e  e t  l e  m i l i e u  d e  l a  
l a rg e u r u ti l e .  

7.2.5 Plateau  à  mouvement al terné 

S’il y a  un plateau à  mouvement alterné,  l’étendue du mouvement du plateau est mesurée et 
soustraite de la  dimension utile dans le  sens du mouvement alterné,  comme mesuré ci-dessus.  

7.2.6  Volume calcu lé  

Le vol u m e u ti l e  es t cal cu l é  à  parti r d e  ces  troi s  d i m en s i on s  et es t expri m é en  l i tres ,  arron d i  à  
l ’ u n i té  l a  pl u s  proch e.  

S i  l ’ appa rei l  a  u n  pl ateau  tou rn a n t,  l a  s u rface  d e  bas e  pou r l e  vol u m e u ti l e  es t d éterm i n ée  pa r 
l a  s u rface  d u  cercl e  form é pa r d eu x foi s  l a  d i s tan ce  m i n i m al e  e n tre  l ’ axe  d e  rotati on  d u  pl a teau  
tou rn an t et l a  pa roi  l a  pl u s  proch e ou  l a  p orte,  m u l ti p l i ée  par l a  h au teu r u ti l e.  

Si  l e  pl a teau  tou rn an t peu t ê tre  d és acti vé,  on  ca l cu l e  l e  vol u m e rectan g u l ai re  à  parti r d e s  
d i m en s i on s  d e  l arg eu r,  h a u teu r e t profon d eu r.  O n  i n d i q u e  à  l a  foi s  l es  vol u m es  ci rcu l a i re  et 
rectan g u l ai re.  
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S i  l ’ app arei l  peu t fon cti on n er a vec l a  cavi té  d i vi s ée  e n  d eu x pa rti es  en  u ti l i s a n t d es  a cces s oi res  
fou rn i s  a vec l ’ appa rei l ,  l e  vol u m e d e  ch aq u e pa rti e  d oi t être  d éte rm i n é  s épa rém e n t e t l es  d eu x 
vol u m es  s on t ad d i ti on n és .  

N O TE  D a n s  to u s  l e s  ca s ,  l e  p l u s  g ra n d  vo l u m e  to ta l  o b te n u  e s t  i n d i q u é  d a n s  l e  ra p p ort.  

7.2.7  Dimensions  du  support al imentaire  

La l arg e u r u ti l e  et l a  profon d eu r u ti l e  d u  support al imentaire  rectan g u l a i re  ai n s i  q u e  l e  

d i am è tre  pou r u n  support al imentaire  ron d  s on t m es u rés .  Les  d i m en s i on s  s on t d éterm i n é es  à  

5  m m  au -d es s u s  d e  l a  s u rface  d u  support al imentaire .  

La  s u rface  e s t ca l cu l ée  ( cm 2 ) ,  a rron d i e  a u x 1 0  cm 2  l es  pl u s  proch es .  

N O TE  Le  support al imentai re  p e u t  ê tre  u n e  é ta g è re ,  u n e  g ri l l e ,  u n e  p l a q u e  à  p â ti s s e ri e ,  u n  p l a te a u  to u rn a n t  ou  
l e  fo n d  d e  l a  ca vi té .  

7.3  Dimensions  in térieures  g lobales  et volume g lobal  

7.3.1  Général i tés  

Lors q u e  l es  s u rfaces  form an t l es  l i m i tes  d e  l a  cavi té  com pren n en t d es  ren fl em e n ts  ou  d e s  
creu x,  l es  pl an s  u ti l i s és  pou r l a  m es u re  d oi ve n t être  ce u x com pren a n t l a  proporti on  l a  pl u s  
i m p orta n te  d e  l ’ a i re  total e  d e  ces  s u rface s .  Les  trou s  d an s  l es  s u rfaces  d oi ven t ê tre  i g n orés  
l ors  d u  ca l cu l  d es  ai res  pou r cette  d é term i n ati on .  

Les  vol u m es  ou  es p aces  s u i van ts  d oi ven t être  i g n orés :  

– ceu x occu pé s  par l es  a cces s oi res  a m ovi b l es  s pé ci fi és  pa r l e  fab ri can t com m e n ’ étan t p as  
e s s en ti el s  a u  fon cti on n em en t d e  l ’ ap parei l ,  tel s  q u e  d es  éta g ères  ou  d es  s on d e s  d e  
tem p ératu re;  

– ceu x occu pés  pa r l es  él é m en ts  ch au ffan ts  rayon n an ts  éve n tu e l s ;  

– ce u x occu p és  par d es  i rrég u l ari té s  m i n eu res  d an s  l es  pa roi s  d u  com parti m en t d e  cu i s s on ,  y 
com pri s  l e s  cou vercl e s  d es  g u i d es  d ’ on d e s  et d e s  l am pes ;  

– ceu x occu pé s  par l es  pl ateau x tou rn an ts  ou  l es  pl ate au x à  m ou vem en t a l te rn é,  l e u rs  
m écan i s m es  d ’ en traîn e m en t et l eu rs  s u pports ;  

– l es  rayon s  d e  cou rb u re  i n féri eu rs  à  1 0  m m  au x i n te rs ecti on s  e n tre  l es  s u rface s  i n té ri eu res  
d e  l a  cavi té  d e  cu i s s on .  

Les  d i m en s i on s  s on t e xpri m ées  en  m i l l i m ètres .  

7.3.2  Hauteur g lobale  (H)  

Distance verticale maximale,  en millimètres,  entre le plan du plancher de la  cavité de cuisson 
et le  plan du plafond de la  cavité.  

7.3.3  Largeur g lobale  (W)  

Distance horizontale maximale,  en millimètres,  entre les plans des parois latérales de la  cavité.  

7.3.4 Profondeur g lobale  (D)  

Distance horizontale maximale,  en millimètres,  entre le plan de la  surface intérieure de la  porte 
lorsqu’elle est fermée,  avec les verrouillages enclanchés,  et le  plan de la  paroi arrière de la  
cavité.  

N O TE  Le s  d i m e n s i on s  g l ob a l e s  d e s  ti roi rs  m i cro -on d e s  p e u ve n t  ê tre  m e s u ré e s  s u i va n t l e s  m ê m e s  p ri n ci p e s .  
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7.3.5  Volume g lobal  des  cavi tés  rectangulaires  

Le vol u m e g l obal  es t l e  vol u m e  i n téri eu r total  d e  l a  cavi té  où  e s t e ffectu ée  l a  cu i s s on ,  expri m é 
com m e l e  prod u i t  d e  H,  W et  D  d é term i n é s  ci -d e s s u s ,  d i vi s é  par 1 0 6  et  a rron d i  au  l i tre  l e  p l u s  
proch e.  

7.3.6  Volume g lobal  des  cavi tés  non  rectangu laires  

P ou r l es  cavi té s  d e  form es  com pl exes ,  l a  m éth od e d e  m es u re  s u i van te  e s t con s i d érée  com m e 
l a  m éth od e al tern ati ve  d e  m e s u re .  F erm er h erm é ti q u em en t tou tes  l e s  ou vertu res  d e  l a  cavi té  et 
rem p l i r d ’ ea u  l ’ e s pace con cave s ou s  l a  paroi  d e  l a  porte  d e  l a  cavi té.  Le  vol u m e es t expri m é  au  
l i tre  l e  pl u s  proch e.  

8 Détermination  de la  pu issance micro-onde resti tuée 

La m es u re  es t effectu ée  avec u n e  ch arg e  d ’ e au  d an s  u n  réci p i en t e n  verre.  La  tem pératu re  

i n i ti al e  d e  l ’ eau  es t i n féri eu re  à  l a  te m pératu re  am bi a n te,  et  l ’ eau  es t ch au ffée  au  four à  micro-
ondes  pou r a tte i n d re  app roxi m a ti vem e n t l a  te m pé ratu re  am bi an te.  Ce  procéd é p erm e t d ’ être  
s û r q u e  l es  perte s  d e  ch a l eu r et l a  capaci té  d e  ch au ffag e  d u  réci pi en t,  pou r l es q u el s  on  
i n trod u i t u n  facteu r d e  correcti on ,  a i en t u n  effet m i n i m u m .  C epen d an t,  l e  procéd é req u i ert q u e  
l a  tem péra tu re  d e  l ’ eau  s oi t m es u rée  d e  façon  préci s e.  

Un récipient cylindrique en verre de borosilicate est utilisé pour l'essai comme décrit à  l’Article 
14,  Tableau 4.  Il a  un diamètre extérieur d'environ 190 mm et une hauteur d'environ 90 mm.  Le 
poids du récipient doit être noté.  

Au départ de l’essai,  l’appareil et le  récipient vide sont à  température ambiante.  Pour l’essai,  on  

utilise de l’eau dont la  température initiale est de 10 °C ±  1  °C.  La température de l’eau est 
mesurée immédiatement avant qu’elle ne soit versée dans le récipient.  

Une quantité de 1  000 g ±  5 g d’eau est versée dans le récipient,  pour obtenir la  masse 

effective.  Le support alimentaire  pour le chauffage au micro-ondes est placé dans l’appareil 
conformément aux instructions des fabricants.  Le récipient est alors immédiatement placé au 
centre de ce support.  L’appareil est mis en fonctionnement et on mesure le temps que met 

l’eau à  atteindre 20 °C ±  2 °C.  Ensuite,  on  arrête l’appareil et on mesure la  température finale 
de l’eau dans les 60 s suivantes.  

N O TE  1  O n  a g i te  l ’ e a u  a va n t d ’ e n  m e s u re r l a  te m p é ra tu re .  

N O TE  2  P ou r re m u e r e t  m e s u re r,  i l  co n vi e n t  d ' u ti l i s e r d e s  u s te n s i l e s  a ya n t u n e  fa i b l e  ca p a ci té  th e rm i q u e .  

La p u i s s an ce m i cro-on d e  re s ti tu é e  es t cal cu l ée  d ’ aprè s  l a  form u l e  s u i van te:  

( ) ( )
t

TTmTTm
P 1 A−⋅+−⋅

= c01w 55,01 87,4
 

où  

P  es t l a  pu i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu ée  cal cu l ée,  e xpri m ée en  watts  (W );  

mw  es t l a  m as s e  d e  l ’ e au  (g );  

mc  es t l a  m as s e  d u  réci pi e n t (g );  

TA  es t l a  tem pératu re  am bi an te  (° C );  

T0  es t l a  tem péra tu re  i n i ti al e  d e  l ’ eau  (° C ) ;  

T1  es t l a  tem péra tu re  fi n al e  d e  l ’ ea u  (° C) ;  

t est l a  d u rée  d e ch au ffag e,  en  secon d es  (s),  à  l ’ excl u si on  d e l a  d u rée d e ch au ffag e d u  
fi l a m en t d e  m ag n é tron .  Le  com ptag e d ébu te  au  m om e n t où  l ’ ap parei l  attei n t 9 0  %  d e  l a  
pu i s s an ce n om i n al e  a bs orbée.  
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La  pu i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu é e  es t i n d i q u é e  en  wa tts ,  a rron d i e  au x 50  W  l es  pl u s  proch es .  

9  Rendement 

L’énergie consommée pendant l’essai de l'Article 8 est mesurée.  

Le rendement de l’appareil est calculé d’après la  formule suivante:  

in

1 00
W

Pt
=η  

où  

P   es t l a  pu i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu ée;  

t es t l a  d u rée  d e  ch a u ffag e,  en  s e con d es ,  à  l ’ excl u si on  d e l a  d u rée d e ch au ffag e d u  
fi l am e n t d e  m ag n é tron ;  

η  es t l e  ren d em en t;  

Wi n  es t l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e,  y com pri s  l ’ én erg i e  con s om m ée pen d a n t l a  d u rée  d e  
ch au ffag e  d u  fi l a m en t d u  m a g n étron .  

N O TE  L ’ a p p o rt  d ’ é n e rg i e  i n cl u t  l ’ é n e rg i e  con s om m é e  p e n d a n t l a  d u ré e  d e  ch a u ffa g e  d u  fi l a m e n t  d u  m a g n é tro n .  

Le re n d em en t es t expri m é  en  pou rcen tag e,  arron d i  au  ch i ffre  en ti er l e  pl u s  p roch e.  

1 0  Essais  techniques  d ’apti tude à  la  fonction  

1 0.1  Général i tés  

Le bu t d e  ces  es s ai s  es t d ’ é val u er l ’ u n i form i té  d e  ch au ffa g e  en  u ti l i s a n t d e  l ’ eau .  I l s  prés en ten t 
l ’ avan tag e  d e  fou rn i r d es  rés u l tats  n u m éri q u es  d i rects .  Pu i s q u e  l e  ch au ffag e,  l a  cu i s s on  et l a  
d écon g él ati on  d es  al i m e n ts  d épe n d en t d e  l a  g é om é tri e  et d es  a u tre s  caractéri s ti q u es  d e  l a  
ch a rg e  en  affe ctan t l a  ré parti ti on  d es  m i cro- on d es ,  i l  es t recom m an d é d ' u ti l i s er l es  rés u l tats  d e  
ces  es s ai s  avec précau ti on .  Les  es s ai s  ré al i s és  a vec d e  l ’ eau  s on t com pl ém e n tai res  d es  
es s ai s  d ’ apti tu d e  à  l a  fon cti on  d es  Arti cl es  1 1  à  1 3 ,  et fou rn i s s en t u n  com p l ém en t d ’ é val u ati on  
s u r l ’ u n i form i té  d u  ch au ffag e.  

On utilise de l’eau ayant une température de 20 °C ±  2 °C.  

La puissance micro-onde restituée,  mesurée selon l’Article 8,  est utilisée pour calculer les 
temps de chauffage correspondant aux valeurs énergétiques attribuées aux différentes 
charges.  

1 0.2  Essai  avec le  récipient carré  

1 0.2. 1  Mode opératoire   

Le récipient,  tel que spécifié à  la  Figure 3,  est rempli de 1  000 g ±  10 g d’eau.  
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Dimensions en millimètres 

N O TE  1  I l  y  a  u n  p e ti t  tro u  a p p roxi m a ti ve m e n t a u  ce n tre  d e  ch a q u e  s é p a ra te u r.  

N O TE  2  Le  ré ci p i e n t  e s t  fa i t  d a n s  u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t  a u x m i cro - on d e s .  

Figure 3  – Récipient carré  

On mesure la  température de l’eau.  On place le récipient au centre du support alimentaire,  un 
côté parallèle à  la  face avant de l’appareil.  L’appareil est mis en fonctionnement pour une 
durée correspondant à  une énergie restituée de 100 kW·s.   

On retire le récipient de l’appareil.  On mesure la  température de l’eau dans les 30 s suivant la  
fin  de la  période de chauffage.   

N O TE  L a  m e s u re  d e  te m p é ra tu re  e s t  fa ci l i té e  e n  u ti l i s a n t  u n  é q u i p e m e n t  com p os é  d e  2 5  th e rm o co u p l e s .  

Si l’appareil comporte plus d’une position d’étagère,  l’essai est réalisé autant de fois avec le 
récipient.  

1 0.2.2  Evaluation  

Les  val eu rs  m i n i m al e  et m axi m a l e  d e  m on tée  en  te m pératu re  d es  n eu f com parti m en ts  
i n téri e u rs  s on t ca l cu l ées  e n  pou rcen tag e  d e  l a  m on tée  en  te m pé ratu re  m oyen n e d es  2 5  
com parti m en ts .  

Les  val e u rs  m i n i m a l e  et m axi m a l e  d e  m on té e  e n  tem p ératu re  d es  1 6  com parti m en ts  extéri eu rs  
s on t cal cu l ées  en  pou rcen tag es  d e  l a  m on té e  en  tem pératu re  m oyen n e  d es  2 5  com p arti m en ts .  

Les  val eu rs  cal cu l ées  s on t rel evé es ,  arron d i es  au  n om b re  e n ti er l e  p l u s  proch e.  

1 0.3  Essai  avec béchers  mul tiples  

1 0.3.1  Mode opératoire  

On immerge les cinq béchers,  tels que spécifiés à  la  Figure 4,  dans l’eau pour homogénéiser la  
température.  
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Dimensions en millimètres 

NOTE  1  Le  bécher,  de  forme  ci rcu la i re,  est  fa i t  dans  un  matériau  à  paroi  m ince  et  transparen t aux m icro-ondes  

NOTE  2  Fourn i sseur possib le:  Schott  Duran  Beaker®3,  référence  du  catalogue:  21  1 1  624,  forme hau te,  avec bec 
verseur,  capaci té:  1 00  m l ,  d i amètre  extérieur du  fond :  48mm,  hau teur:  80  mm .  

Figure 4 – Bécher 

Ensuite,  on les retire de l’eau avant de sécher les parois extérieures.  Chaque bécher,  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 béchers sur le support alimentaire  comme indiqué à  la  Figure 5.  Ils 
sont ensuite chauffés pour une période correspondant à  une énergie restituée de 50 kW·s.  

___________ 

3  Schott  Duran  Beaker® est  un  exemple  de  produ i t  approprié  d i spon ible  su r l e  marché.  Cette  i n formation  est  
donnée  à  l ' i n ten tion  des  u ti l i sateurs  du  présent  document  et  ne  s i gn i fi e  nu l l ement  que  l ' I EC approuve  ou  
recommande  l 'emploi  exclus i f du  produ i t  a i ns i  désigné.  Des  produ i ts  équ ivalen ts  peuvent  être  u ti l i sés  s ' i l  est  
démontré  qu ' i l s  condu isent  aux mêmes  résu l tats .  
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Le  b é ch e r 3  e s t  p l a cé  a u  ce n tre .  Le s  a u tre s  b é ch e rs  s o n t  p l a cé s  s u r l a  d i a g o n a l e  à  m i -d i s ta n ce  e n tre  l e  ce n tre  d u  

support al imentai re  e t  ch a q u e  co i n .  

Figure  5a  – Posi tion  des  béchers  sur l es  supports  al imentai res  rectangu lai res  
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Le  b é ch e r 1  e s t  a u  ce n tre  d u  p l a te a u  to u rn a n t.  

Le  b é ch e r 2  e s t  con ti g u  a u  b é ch e r 1 .  

Le  b é ch e r 3  e s t  ce n tré  à  u n e  d i s ta n ce  d e  r/3  +  d/2  à  p a rti r d u  ce n tre  d u  p l a te a u  tou rn a n t.  

Le  b é ch e r 4  e s t  ce n tré  à  u n e  d i s ta n ce  2r/3  à  p a rti r d u  ce n tre  d u  p l a te a u  to u rn a n t.  

Le  b é ch e r 5  e s t  con ti g u  a u  b ord  d u  p l a te a u  tou rn a n t.  

r  e s t  l e  ra yo n  d u  p l a te a u  to u rn a n t.  

d  e s t  l e  d i a m è tre  m a xi m a l  d u  b é ch e r.  

Figure  5b  – Posi tion  des  béchers  sur l e  plateau  tournant 

Figure 5  – Posi tion  des  béchers  pour l ’essai  de  1 0.3  

On retire les béchers de l’appareil pour les replacer sur le  tapis.  On agite l’eau avant d’en 
mesurer la  température.  On effectue les mesures dans l’ordre numérique des béchers et dans 
les 30 s suivant la  fin de la  période de chauffage.   
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L’essai est répété en mesurant les températures finales dans l’ordre inverse.  

1 0.3.2  Evaluation   

O n  ca l cu l e  l a  m on tée  en  tem pératu re  m oyen n e d e  l ’ eau  pou r ch aq u e pos i ti on  d e  béch er.  
E n s u i te,  on  cal cu l e  l a  d i fféren ce en tre  l e  m axi m u m  et l e  m i n i m u m  d e s  ci n q  val e u rs  pou r l a  
d i vi s e r par l a  m on té e  en  tem péra tu re  m oyen n e total e .  

Le  rés u l tat es t expri m é en  p ou rcen tag e,  arron d i  au  n om b re  e n ti er l e  p l u s  proch e.  

1 1  Apti tude à  la  fonction  de réchauffage 

1 1 .1  Chauffage de  boissons  

1 1 . 1 . 1  Général i tés  

Le bu t d e  cet e s s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e s  te m pératu re s  et l e  tem ps  d e  ch au ffag e  
l ors q u e  l ’ a pparei l  es t u ti l i s é  pou r ch au ffer d es  boi s s on s .  

1 1 .1 .2  Mode opératoire  

Chacun des deux béchers,  tels que décrits à  la  Figure 4,  est rempli de 100 g ±  2 g d’eau ayant 

une température de 20 °C ±  2 °C.  On mesure la  température réelle de l’eau.  Les béchers sont 

placés sur le  support alimentaire,  comme indiqué aux Figures 6a ou 6c.  

IEC   269/99  

75

IEC   270/99  

 Dimensions en  millimètres 

Figure  6a  – Première  posi tion  pour des  supports  
al imentai res  rectangu lai res  

F igure  6b  – Seconde posi tion  pour des  supports  
al imentai res  rectangu lai res  
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 Dimensions en  millimètres 

Figure  6c  – Première  posi tion  pour des  plateaux 
tournants  

F igure  6d  – Seconde posi tion  pour des  plateaux 
tournants  

Figure 6  – Posi tion  des  béchers  pour l ’ essai  de  1 1 . 1  
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L’ app arei l  es t m i s  en  fon cti on n em e n t j u s q u ’ à  ce  q u e  l a  tem p ératu re  m oyen n e d e s  d eu x 

béch e rs  a tte i g n e  8 0  ° C  ±  5  ° C,  on  m es u re  l a  d u rée  d e  m on té e  e n  tem p ératu re.  Après  l e  
ch au ffa g e,  on  en l ève  l es  béch ers  d e  l ’ apparei l  p ou r l es  pl acer s u r u n  tap i s  d ’ i s ol ati on  
th erm i q u e.  O n  bra s s e  l ’ eau  et on  m es u re  l es  tem p ératu res  d a n s  l es  1 0  s  après  l a  fi n  d e  l a  
péri od e  d e  ch au ffag e.  

N O TE  Le  te m p s  d e  ch a u ffa g e  co m p re n d  l e  te m p s  d e  m on té e  e n  te m p é ra tu re  d u  fi l a m e n t d u  m a g n é tro n .  

On refait l’essai,  mais avec les béchers placés comme indiqué aux Figures 6b ou 6d,  le  temps 
de chauffage restant identique.  

Si la  température moyenne de l’eau des quatre béchers n’est pas située dans la  plage de 

80 °C ±  5 °C,  on refait l’essai en ajustant le temps de chauffage pour remplir cette condition.  

1 1 .1 .3  Evaluation   

Le  tem ps  d e  ch a u ffag e  es t cal cu l é  pou r u n e  m on tée  en  tem péra tu re  d e  6 0  K.  Le  rés u l ta t 
expri m é es t a rron d i  à  l a  s econ d e l a  pl u s  p roch e.  

O n  cal cu l e  l ’ éch au ffem en t m oyen  d e  l ’ ea u  d e s  q u atre  bé ch e rs .  L’ éca rt l e  p l u s  g ran d  par rapport 
à  l a  m oyen n e es t d i vi s é  par l ’ é ch a u ffem en t m oyen .  Le  rés u l tat es t exp ri m é en  pou rce n tag e  
vari abl e,  a rron d i  a u  n om bre  en ti er l e  pl u s  proch e.  

1 1 .2  Réchauffage des  al iments  simulés  

1 1 .2. 1  But de  l ’essai  

Le  bu t d e  cet es s ai  es t d ’ é val u er l a  ca paci té  d e  l ’ apparei l  à  ch au ffer d e  façon  u n i form e en  
u ti l i s an t d e s  s i m u l ati on s  d ’ al i m en ts .  

N O TE  Le s  ré s u l ta ts  s on t  d e s ti n é s  à  ê tre  u ti l i s é s  p o u r vé ri fi e r l ’ u n i fo rm i té  d e  ch a u ffa g e  d ’ u n e  s e u l e  p o rti o n  
d ’ a l i m e n ts .  

1 1 .2.2  Mode opératoire  

Le récipient spécifié à  la  Figure 7 est ramené à  une température approximative de 10 °C.  On le 

remplit de 400 g ±  4  g d’eau ayant une température de 10 °C ±  2 °C.  
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Dimensions en millimètres 

N O TE  1  I l  y  a  u n  p e ti t  tro u  e n  b a s  d e  ch a q u e  s é p a ra te u r d e  com p a rti m e n t.   

N O TE  2  Le  ré ci p i e n t  e s t  fa i t  d a n s  u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t  a u x m i cro - on d e s .  

Figure 7  – Récipient rectangu laire  
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On place le  récipient au centre du support alimentaire,  les côtés les plus longs parallèles à  la  
façade de l’appareil.  On place un équipement constitué de 25 thermocouples espacés de façon 
régulière sur le récipient et on agite l’eau.  On mesure la  température de l’eau dans chaque 
compartiment.  On retire l’équipement et l’appareil est mis en fonctionnement dans un délai de 
15 s suivant la  mesure.  

On fait chauffer le  récipient jusqu’à ce que la  température la  plus élevée atteigne environ 

40 °C ±  5 °C.   

Le  récipient toujours dans l’appareil,  l’équipement est placé sur le récipient de telle façon que 
les thermocouples soient au centre de chaque compartiment,  approximativement à  10 mm au-
dessus de la  base,  en prenant soin de ne pas agiter l’eau.  On mesure les températures dans 
les 30 s suivant la  fin  de la  période de chauffage.   

1 1 .2.3  Evaluation   

O n  cal cu l e  l a  m on tée  en  tem p ératu re  m oyen n e d e  tou s  l es  com p arti m e n ts .  O n  d i vi s e  
l ’ éch au ffem e n t l e  p l u s  é l evé  et l ’ éch au ffem e n t l e  p l u s  b as  par l a  m oyen n e.  

O n  expri m e l e s  rés u l tats  en  vari ati on s  d e  pou rcen tag e,  arron d i s  au  n om bre  en ti er l e  pl u s  
proch e .  

1 2  Apti tude à  la  fonction  de cu isson  

1 2.1  Général i tés  

Cet arti cl e  d é fi n i t  d es  m éth od es  d ’ e s s ai s  en  u ti l i s an t d es  a l i m en ts  pou r vé ri fi er l es  
perform a n ce s  d e  cu i s s on  et d e  rôti s s ag e  d e  l ’ app arei l .  Les  es s ai s  s on t réa l i s és  s e l on  l es  
i n s tru cti on s  d u  fa bri can t pou r l e s  d i ffére n ts  type s  d ’ al i m en ts ,  en  u ti l i s an t d es  pl ats  en  verre  d e  
boros i l i cate  aya n t u n e  é pai s s eu r m axi m al e  d e  6  m m .  

N O TE  1  S a u f s p é ci fi ca ti o n  d on n é e  p a r l e  con s tru cte u r,  l e s  e s s a i s  s on t  ré a l i s é s  e n  u ti l i s a n t  tou s  l e s  m o d e s  d e  
fo n cti o n n e m e n t  p ré co n i s é s ,  p a r e xe m p l e  a ve c p l a te a u  fi xe  ou  tou rn a n t.  

N O TE  2  Le s  e s s a i s  d e  l ’ Arti cl e  1 2  s on t  a p p l i ca b l e s  u n i q u e m e n t  p ou r d e s  e s s a i s  com p a ra ti fs .  

1 2.2  Evaluation  

La vi tes s e,  l e  rés u l tat e t l a  com m od i té  d ’ em p l oi  d e  l ’ a ppare i l  s on t éval u és .   

La  vi tes s e  es t l e  tem ps  total  d e  cu i s s on ,  y com pri s  l e s  péri od es  d e  repos .  La  péri od e  d e  repos  
s péci fi ée  a près  l e  ch au ffag e  n ’ es t p as  pri s e  en  com pte.  

Le  rés u l ta t es t éva l u é  en  véri fi an t 

– l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on ,  d u  b ru n i s s em en t e t d u  rôti s s ag e  en  te rm e s  d ’ as p ect et d e  te xtu re  
en  rel ati on  avec l es  rés u l tats  a tten d u s ;  

– l e s  zon es  q u i  n e  s on t pas  cu i tes  en  term es  d e  d i m en s i on s  et d ’ em pl acem e n t;  

– l e s  zon es  brû l ées  d es  al i m e n ts  s ou m i s  au  bru n i s s e m en t en  te rm es  d e  d i m en s i on s  et 
d ’ em pl acem en t.  

Les  rés u l tats  peu ven t être  éva l u é s  com m e s u i t:  

– pas  d e  s u rcu i s s on  n i  d e  s ou s - cu i s s on ;  

– q u el q u es  parti e s  l ég èrem e n t trop  cu i te s  ou  q u el q u es  parti es  p as  tou t à  fai t  as s ez cu i te s ;  

– q u el q u es  parti es  l ég è rem en t trop  cu i tes  et q u el q u es  parti es  p as  tou t à  fai t  as s ez cu i tes ;  

– q u e l q u es  parti es  trop  cu i tes  et q u e l q u es  parti es  pa s  as s ez cu i tes ;  
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– q u el q u es  parti es  très  s u rcu i te s  et q u el q u es  parti e s  très  « s ou s -cu i tes » .  

La  com m od i té  d ’ em p l oi  es t éval u é e  en  n otan t l e  n om b re  d e  m od es  opé ratoi res  req u i s  pen d an t 
l a  cu i s s on .   

E XE M P LE S  

– La  s épa rati on  d e  l ' a l i m en t ou  d e  certai n es  parti es  

– L’ a cti on  d e  retou rn er l ’ a l i m en t 

– U n e  péri od e  d e  repos  s u i vi e  d ’ u n e  rem i s e  en  m a rch e  m an u el l e  

N O TE  Le s  m od e s  op é ra to i re s  p o u r l a  p rog ra m m a ti o n  i n i ti a l e  d e s  com m a n d e s  n e  s o n t  p a s  é va l u é s .  

1 2.3  Essais  

1 2.3. 1  Crème aux œufs  

1 2.3. 1 . 1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  d ’ u n  al i m en t ayan t l a  form e d ' u n  g ran d  
carré  et u n e  épa i s s e u r m od érée.  

1 2.3.1 .2  Récipient 

U n  pl at carré  aya n t 

– u n e  h au te u r d e  50  m m  ±  1 0  m m ;  

– u n e  s u rface  s u péri eu re  d e  l ’ a l i m e n t d e  50 0  cm 2  ±  50  cm 2 ;  

La  h au te u r d e  l ’ a l i m en t es t d e  2 0  m m  ±  3  m m ,  s a  m as s e  n om i n al e  es t d e  1  0 0 0  g .  

S i  l e  pl at e s t trop  g ran d  pou r l ’ apparei l ,  on  pe u t u ti l i s er u n  pl at pl u s  pe ti t  ayan t u n e  s u rface  d e  

4 1 0  cm 2  ±  4 0  cm 2 .  D a n s  ce  ca s ,  l a  h au teu r d e  l ’ a l i m en t e s t d e  2 0  m m  ±  3  m m ,  s a  m a s s e  
n om i n a l e  étan t d e  750  g .  

1 2.3.1 .3  Ingréd ients  

7 50  g  d e  l a i t  frai s  aya n t en vi ron  3  %  à  4  %  d e  m ati è re  g ras s e  

3 7 5  g  d ’ œu fs  battu s  

1 2 5  g  d e  s u cre  en  pou d re  bl an c.  

N O TE  N e  p a s  d i l u e r l e  l a i t  a ve c d e  l ’ e a u  p o u r ob te n i r l e  p ou rce n ta g e  d e  m a ti è re  g ra s s e  s p é ci fi é .  S ’ i l  e s t  
n é ce s s a i re  d e  d i l u e r,  i l  con vi e n t  d ' u ti l i s e r u n e  co m b i n a i s on  d e  l a i t  e n ti e r e t  d e  l a i t  d e m i -é cré m é .  

1 2.3. 1 .4  Mode opératoire  

Chauffer le lait à  environ 60 °C.  Battre les œufs et verser le lait chaud sur le  mélange.  Ajouter 
le sucre et battre à  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’à ce que la  température du mélange soit de 5 °C ±  2 °C.  

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 du support 

alimentaire,  les côtés parallèles à  la  porte.  L’essai peut être recommencé à  un niveau de 
puissance réduite si cela se révèle utile après l’évaluation.   

Retirer le  plat de l’appareil.  Procéder à  l’évaluation après une période de 2 h.  
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1 2.3.2  Gâteau  de  Savoie  

1 2.3.2.1  But de  l ’ essai  

Le bu t d e  ce t e s s ai  es t d ’ éval u e r l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  d ’ u n  a l i m en t l evé ,  ron d  e t ép ai s .  

1 2.3.2.2  Récipient 

U n  p l at ron d  aya n t 

– u n e  h au te u r d e  50  m m  ±  1 0  m m ;  

– u n  d i am ètre  extéri eu r d e  2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

La  h au teu r d e  l ’ a l i m en t es t d e  2 0  m m  ±  2  m m ,  s a  m as s e  n om i n al e  é tan t d e  4 7 5  g .  

1 2.3.2.3  Ingrédients  

1 7 0  g  d e  fari n e  d e  bl é  fl u i d e  ayan t u n  fa i bl e  tau x d e  g l u ten  

1 7 0  g  d e  s u cre  en  pou d re  b l an c 

1 0  g  d e  l evu re   

1 0 0  g  d ’ ea u  

50  g  d e  m a rg ari n e  con ten an t 8 0  %  à  8 5  %  d e  m ati ère  g ras s e  

1 2 5  g  d ’ œu fs  battu s  

D u  pa pi er s u l fu ri s é  d ’ e n vi ron  2 0 0  m m  d e  d i a m ètre.  

1 2.3.2.4 Mode opératoire   

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

Dans les 10 min suivant le  mélange,  placer le plat dans l’appareil et cuire selon les instructions 
du fabricant pour ce type de charge.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  placer le plat 

au centre du support alimentaire.  L’essai peut être répété à  un niveau de puissance réduite si 
cela s’avère utile après l’évaluation.  

Retirer le plat de l’appareil.  Après une période de 5 min,  mesurer les hauteurs maximale et 
minimale du gâteau.  Couper le gâteau en huit parts et procéder à  l’évaluation.  

1 2.3.3  Pain  de  viande 

1 2.3.3. 1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet es s ai  e s t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  d ’ u n  al i m en t épai s  et rectan g u l ai re.  

1 2.3.3.2  Récipient 

U n  pl at rectan g u l a i re  ayan t 

– u n  rapport d e  l a  l on g u eu r à  l a  l arg eu r d ’ en vi ron  2 , 2 5  s u r 1 ;  

– u n e  h au teu r d e  7 5  m m  ±  1 5  m m ;  

– u n e  s u rface  d e  l a  pa rti e  s u péri eu re  d e  l ’ a l i m en t d e  2 2 5  cm 2  ±  2 5  cm 2 ;  

La  h au te u r d e s  al i m e n ts  es t d e  4 5  m m  ±  3  m m ,  l e u r m as s e  n om i n al e  étan t d e  9 0 0  g .  
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1 2.3.3.3  Ingrédients  

8 0 0  g  d e  vi a n d e  d e  b œu f h ach ée a yan t u n e  ten eu r m axi m al e  en  g rai s s e  d e  2 0  %  

1 1 5  g  d ’ œu fs  b attu s  

2  g  d e  s el  

D u  fi l m  éti rab l e  

1 2.3.3.4 Mode opératoire  

Battre les œufs,  les mélanger au bœuf haché et saler.  Placer le mélange dans le plat et tasser 
de façon à  s’assurer qu’il n’y ait pas de poches d’air et que la  surface soit plate.  Couvrir avec le 
film étirable et mettre dans un réfrigérateur jusqu’à ce que la  température du mélange atteigne 

5 °C ±  2 °C.  

Retirer le film étirable et faire cuire conformément aux instructions du fabricant pour ce type 

d’aliments.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  placer le  plat au centre du support 

alimentaire,  les côtés les plus longs parallèles à  la  porte.  L’essai peut être répété à  un niveau 
de puissance réduite si cela s’avère nécessaire pour l’évaluation.   

Retirer le plat de l’appareil.  Après un délai de 5 min,  mesurer la  température au centre du pain 
de viande.  Couper le pain de viande verticalement en six parts égales et procéder à  
l’évaluation.  

1 2.3.4 Gratin  de  pommes de terre  

1 2.3.4.1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  et d e  bru n i s s em en t d ’ al i m en ts  d e  
form e ci rcu l a i re,  d e  s u rface  i m portan te  et d ’ u n e  é pai s s eu r m od é rée.   

1 2.3.4.2  Récipient 

U n  pl at ron d  ayan t 

– u n e h au teu r d e  5 0  m m  ±  1 0  m m ;  

– u n  d i am è tre  extéri eu r d e  2 2 0  m m  ±  1 0  m m .  

La  h au te u r d e  l ’ a l i m en t es t a pproxi m ati vem en t d e  4 0  m m ,  s a  m as s e  n om i n al e  étan t d e  1 , 1  kg .  

1 2.3.4.3  Ingréd ients  

7 50  g  d e  pom m es  d e  te rre  p el é es ,  à  textu re  fe rm e  

1 0 0  g  d e  from ag e râpé  avec u n e  ten eu r en  m ati ère  g ra s s e  com p ri s e  e n tre  2 5  %  et 3 0  %  

50  g  d ’ œu fs  battu s  

200 g  d ’u n  m él an g e l ait et crèm e avec u n e ten eu r en  m atière g rasse com prise en tre 1 5 %  et 20 %  

5  g  d e  s el  

1 2.3.4.4 Mode opératoire  

Couper les pommes de terre en tranches de 3 mm à 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 œufs,  la  crème 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 être utilisées simultanément ou séquentiellement selon les 
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instructions.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  programmer de telle sorte que le 
niveau de puissance micro-onde soit dans la  plage de 300 W à 400 W,  et que le chauffage 
thermique soit dans une plage de 180 °C à  220 °C.  Le temps de cuisson est compris entre 
20 min à  30 min.   

Retirer le plat de l’appareil.  Procéder à  l’évaluation après une période 5 min.  

Cet essai peut être répété à  différents niveaux de programmation si cela  s’avère nécessaire 
après évaluation.   

1 2.3.5 Gâteau  

1 2.3.5.1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  ce t es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  cu i s s on  et d e  bru n i s s e m en t d ’ al i m en ts  à  l ever,  
épai s  et d e  form e ci rcu l ai re.   

1 2.3.5.2  Récipient  

Pl a t ci rcu l ai re  aya n t 

– u n e  h au teu r d e  50  m m  ±  1 0  m m ,   

– u n  d i am ètre  extéri eu r d e  2 3 0  m m  ±  1 0  m m  

La  h au teu r d e s  a l i m e n ts  es t d e  2 2  m m  ±  3  m m ,  l a  m a s s e  n om i n a l e  étan t d e  7 0 0  g .   

1 2.3.5.3  Ingrédients  

2 50  g  d e  fa ri n e  fl u i d e  b l a n ch e,  à  fai b l e  tau x en  g l u ten  

2 50  g  d e  s u cre  en  pou d re  bl an c 

1 5  g  d e  l evu re  

1 50  g  d ’ eau  

75  g  d e  m arg ari n e  aya n t u n  tau x d e  m ati è re  g ras s e  com pri s  e n tre  8 0  %  et 8 5  %  

1 8 5  g  d ’ œu fs  battu s  

D u  papi er s u l fu ri s é  d ’ u n  d i am è tre  d ’ e n vi ron  2 0 0  m m  

1 2.3.5.4 Mode opératoire  

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

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

Retirer le plat de l’appareil.  Après une période de 5 min,  couper le  gâteau en huit parts et 
procéder à  l’évaluation.   

Les essais peuvent être refaits à  des niveaux de programmation différents si cela s’avère utile 
après l’évaluation.   
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1 2.3.6  Pou let 

1 2.3.6.1  But de  l ’ essai  

Le bu t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  rôti s s ag e  et d e  cu i s s on  d e  l a  vol ai l l e.   

1 2.3.6.2  Récipient 

U n  g ri l l oi r et  u n e  l è ch e fri te  ou  tou t au tre  réci pi en t recom m an d é  par l e  fa bri can t.   

1 2.3.6.3  Ingréd ients  

U n  pou l et en ti er d e  1  2 0 0  g  ±  2 0 0  g ,  s an s  l es  aba ts  

D u  fi l m  é ti rabl e  

1 2.3.6.4 Mode opératoire  

Laver et sécher le  poulet.  Le couvrir avec le film étirable et le  placer dans le réfrigérateur à  une 

température de 5 °C ±  2 °C pendant au moins 12 h.  

Retirer le film étirable et placer le  poulet entier sur le support alimentaire comme décrit dans 
les instructions du fabricant.  Faire cuire selon les instructions du fabricant.  Les micro-ondes et 
l’énergie thermique peuvent être utilisées simultanément ou séquentiellement selon les 
instructions du fabricant.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  placer le poulet au 

centre du support alimentaire  et régler les commandes de façon appropriée pour ce type 
d’aliment.   

Retirer le  poulet de l’appareil et le  laisser reposer pendant 2 min.   

Mesurer la  température de la  partie la  plus froide du poulet,  en utilisant une sonde thermique.  

N O TE  La  p a rti e  l a  p l u s  froi d e  e s t  p rob a b l e m e n t   

– l a  p a rti e  l a  p l u s  é p a i s s e ;  

– p ro ch e  d e s  os ;  

– s o u s  l e s  a i l e s  ou  l e s  p a tte s .  

Si la  température est inférieure à  85 °C,  l’essai est répété pendant un temps plus long ou à  une 
programmation différente.   

Le poulet est évalué pour son brunissement et son croustillant.   

1 3  Apti tude à  la  fonction  de décongélation  

1 3.1  Général i tés  

Cet arti cl e  d éfi n i t  u n e  m éth od e d ’ es s ai s  pou r véri fi er l a  d écon g él ati on  d ’ u n  b l oc d ’ al i m en ts  
s ol i d es .  L’ es s ai  es t réa l i s é  s el on  l es  i n s tru cti on s  d u  fab ri can t pou r l a  d écon g él a ti on  d e  ce  typ e  
d ’ al i m en ts .   

N O TE  D e s  e s s a i s  s u p p l é m e n ta i re s  d e  d é con g é l a ti on ,  s p é ci fi q u e s  a u x ré g i o n s ,  s on t  d é cri ts  d a n s  l ’ An n e xe  A.  

1 3.2  Evaluation  

La vi tes s e,  l e  rés u l tat et l a  com m od i té  d ’ em pl oi  d e  l ’ a ppare i l  s on t éval u és .  
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La  vi tes s e  re prés en te  l e  tem ps  total  d e  d é con g él ati on  y com pri s  l es  p éri od es  d e  rep os .  E l l e  
n ’ i n cl u t pas  l e  tem ps  d ’ atten te  ap rès  l a  d écon g él a ti on .   

Le  rés u l tat es t é val u é  e n  véri fi an t l ’ u n i form i té  d e  d é con g él a ti on .  

Les  rés u l tats  peu ven t être  é val u és  com m e s u i t:   

– au cu n e  zon e  s u péri eu re  à  2 5  ° C  et au cu n e  zon e  i n fé ri eu re  à  0  ° C ;  

– au cu n e  zon e  s u péri eu re  à  2 5  ° C  et pl u s i eu rs  zon es  i n féri eu res  à  0  ° C;   

– pl u s i eu rs  zon es  s u péri eu re s  à  2 5  ° C,  m a i s  n on  cu i tes ,  et  pl u s i eu rs  zon es  i n fé ri eu res  à  0  ° C;  

– pl u s i eu rs  zon e s  s u pé ri eu res  à  2 5  ° C  ave c d es  p arti es  cu i te s ,  et au cu n e  zon e  i n féri eu re  à  
0  ° C ;   

– q u el q u es  zon es  s u péri eu res  à  2 5  ° C  a vec d es  pa rti es  cu i tes ,  et q u el q u es  zon es  i n féri eu res  
à  0  ° C.   

N O TE  1  Le s  te m p é ra tu re s  s on t m e s u ré e s  à  d e s  h a u te u rs  d i ffé re n te s  d e  l a  vi a n d e  e n  u ti l i s a n t  d e s  s o n d e s  
h yp o d e rm i q u e s .  

La com m od i té  d ’ e m pl oi  es t éval u ée  en  n otan t l e  n om bre  d e  m od es  op ératoi re s  n éces s ai res  
pen d a n t l a  d écon g él ati on .   

E XE M P LE S    

 – S éparati on  d es  al i m e n ts ,  e n  total i té  ou  en  parti e   

 – N éce s s i té  d e  retou rn e r l es  al i m e n ts  m an u el l em e n t 

 – U n  tem ps  d e  rep os  et u n  red ém arrag e  m an u el  

N O TE  2  Le s  p rocé d é s  d e  p rog ra m m a ti o n  i n i ti a u x n e  s on t p a s  é va l u é s .   

1 3.3  Décongélation  de  viande 

1 3.3.1  But de  l ’ essai  

Le b u t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  d écon g él a ti on  d ’ al i m en ts  é pai s .  

1 3.3.2  Récipient 

P l at tel  q u e  d é cri t à  l a  F i g u re  8 .  
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1 25 ± 1 5

1 80 ± 20

1 65 ± 1 6

1 5°  ± 4°

> 30

R (20 ±  5)

R (1 0 ±  3) 20 ± 2

IEC   274/99  

Dimensions en millimètres 

N O TE  L e  p l a t,  à  p a ro i  fi n e ,  e s t  fa i t  d a n s  u n  m a té ri a u  tra n s p a re n t a u x m i cro- o n d e s .   

Figure 8  – Plat creux  

Pl at en  p l as ti q u e  tran s pa ren t au x m i cro- on d es ,  d ’ u n e  épa i s s eu r ap proxi m ati ve  d e  3  m m .   

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

1 3.3.3  Ingréd ients  

50 0  g  d e  vi an d e  h ach ée ayan t u n  tau x d e  m ati ère  g ras s e  m axi m a l  >  1 6  %  et ≤  2 0  % .  

D u  fi l m  éti ra bl e   

1 3.3.4 Mode opératoire  

Recouvrir le plat film étirable.  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 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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Retirer le film étirable 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 de l’appareil.   

Retirer la  viande de l’appareil.  Procéder à  l’évaluation après un délai de 5 min.   

L’essai doit être répété à  un niveau de puissance différent ou pendant une période différente 
correspondant à  la  décongélation d’au moins à  60 % de la  viande hachée.  

N O TE  Le s  a p p a re i l s  a ya n t u n e  fon cti on  d e  d é con g é l a ti on  a u to m a ti q u e  s o n t  é g a l e m e n t te s té s  e n  d é con g é l a ti on  
m a n u e l l e .   

1 4 Consommation  d ’énergie  pour la  fonction  micro-ondes  

1 4.1  Général i tés  

Le b u t d e  cet es s ai  es t d e  m es u rer l a  con s om m a ti on  d ’ én erg i e  d e  l ’ appa rei l  s el on  u n e  ch arg e  
et u n  éch au ffem e n t d éfi n i s ,  q u i  es t con s i d érée  com m e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  pou r u n  
cycl e  d e  cu i s s on .  Ai n s i ,  on  u ti l i s e  troi s  ch arg es  d ’ e au  d i ffére n tes  d a n s  d es  réci pi e n ts  en  verre  
d e  tai l l e s  et d e  form e s  d i fféren tes .   

1 4.2  Charge d ’essai  

O n  u ti l i s e  troi s  ch arg es  d ’ es s a i  d i ffére n tes  com m e i n d i q u é  d a n s  l e  Tab l eau  4 :  

Tableau  4 – Charges  d ’essai  pour la  mesure de  la  consommation  d ’énergie  

Charge Récipient en  verre,  cyl indrique  
en  verre  de  borosi l i cate   

Quanti té  d ’eau  nominale  (mw)  
eau  pure  du  robinet  

P e ti te  ( s )  D i a m è tre  e xté ri e u r d 9 0  m m  ±  1  m m  

h a u te u r e xté ri e u re  h  1 2 5  m m  ±  1  m m  

ca p a ci té  6 0 0  m l  

M a s s e  m a xi m a l e   2 0 0  g  

2 7 5  g  ±  1  g  

M oye n n e  ( m )  D i a m è tre  e xté ri e u r d 1 4 0  m m  ±  1  m m   

h a u te u r e xté ri e u re  h  7 6  m m  ±  1  m m  

ca p a ci té  9 0 0  m l  

M a s s e  m a xi m a l e   2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  

G ra n d e  ( l )  D i a m è tre  e xté ri e u r d 1 9 0  m m  ±  1  m m   

h a u te u r e xté ri e u re  h  9 0  m m  ±  1  m m  

ca p a ci té  2  0 0 0  m l   

M a s s e  m a xi m a l e   4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  

 

Les  propri étés  d es  réci pi en ts  en  verre  d oi ve n t être  con form es  a u  3 . 3 .  La  m as s e  effecti ve  d u  
réci pi en t u ti l i s é  (mc)  es t d éte rm i n ée  et n otée.  La  m as s e  effecti ve  d e  l a  q u a n ti té  d ’ e au  e s t 
d éterm i n ée  et n oté e  (mw) .  

N O TE  P ou r l e  ca l cu l  d e  l a  con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e ,  o n  p re n d  e n  com p te  l a  ca p a ci té  th e rm i q u e  d u  b é ch e r.  O n  
ca l cu l e  d on c l ’ é n e rg i e  th é o ri q u e  d a n s  l e  b é ch e r.  

1 4.3  Préparation  

Au  d ébu t d e  l ’ es s ai ,  l e  réci p i en t en  verre  vi d e  et l ’ appare i l  d oi ven t être  à  l a  tem péra tu re  
am bi an te  d u  l aboratoi re.  L’ eau  e s t vers ée  d an s  l e  réci pi en t et ag i tée .  La  tem pé ratu re  es t 
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m es u rée  l ors q u e  l a  tem pératu re  m oyen n e  d u  ré ci pi e n t et d e  l ’ e au  es t é q u i l i brée.  La  
tem p ératu re  i n i ti al e,  T0 ,  d oi t  s ’ i n s cri re  d an s  l a  pl ag e  d e  1 0  ° C  ±  0 ,  5  ° C .   

N O TE  1  U n e  e a u  d on t l a  te m p é ra tu re  i n i ti a l e  e s t  i n fé ri e u re  d e  1 ° C  à  2  ° C  à  l a  te m p é ra tu re  ci b l e  m i n i m i s e  l e  te m p s  
d ’ a g i ta ti on .  

N O TE  2  I l  con vi e n t  d e  n e  p a s  s tocke r l e  ré ci p i e n t  re m p l i  d a n s  l e  ré fri g é ra te u r a fi n  d ’ é vi te r q u e  l e s  b o rd s  n e  s e  
re froi d i s s e n t trop .   

N O TE  3  P ou r g a ra n ti r u n  b ra s s a g e  s u ffi s a n t,  i l  co n vi e n t  d ’ u ti l i s e r u n  th e rm o co u p l e  a ve c u n  a d a p ta te u r e n  
p l a s ti q u e .  U n  e xe m p l e  e s t  d o n n é  à  l ’ An n e xe  C.  I l  con vi e n t  q u e  l ’ a g i ta te u r p o s s è d e  u n e  fa i b l e  ca p a ci té  th e rm i q u e .  

1 4.4 Posi tionnement de  la  charge dans  l ’apparei l  

Le support al imentaire  pou r l e  ch a u ffag e  au  m i cro- on d es  e s t pl acé  d an s  l ’ ap parei l  
con form ém en t au x i n s tru cti on s  d e s  fabri can ts .  Le  réci p i en t es t i m m éd i atem e n t pl acé  a u  cen tre  
d e  ce  s u pport.  

E n  l ’ abs en ce d ’ i n s tru cti on s ,  l e  réci pi en t es t pl acé  au  ce n tre  d u  pl a teau  tou rn an t ou  d u  pl ateau  à  
m ou vem e n t al tern é.  S i  l ’ ap parei l  n e  pos s èd e  p as  d e  pl ate au  tou rn an t ou  d e  p l ateau  à  

m ou vem e n t al tern é,  l a  ch arg e  es t p l acée  s u r l a  pos i ti on  l a  pl u s  bas s e  d u  support al imentaire .  

1 4.5 Mesure de  la  consommation  d ’énergie  pour un  cycle  de  cu isson  

O n  m es u re  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  pou r u n  cycl e  d e  cu i s s on .  

D eu x e s s ai s  s on t réa l i s és  p ou r ch aq u e q u an ti té  d ’ eau  (voi r 1 4 . 2 ):  

La  m e s u re  d oi t com m en cer p ar u n e  m i s e  e n  m a rch e  d e  l ’ app arei l  d a n s  u n  i n terval l e  d e  3 0  s  

après  l a  p réparati on  d e  l a  ch arg e  d ’ ea u .  La  com m an d e  d e  pu i s s an ce d e  l a  fonction  micro-
ondes  es t rég l ée  s u r l a  pos i ti on  l a  pl u s  él e vée  pos s i bl e .  Les  m es u res  s on t effe ctu ées  ave c l a  
fon cti on  boos ter,  s i  cette  fon cti on  es t d i s p on i bl e.   

L’appareil est mis en fonctionnement et le  temps (th i g h )  nécessaire pour que l’eau atteigne une 
température (Th i g h )  comprise entre 60 °C et 65 °C est mesuré.  Ensuite,  on arrête l’appareil.   La  
charge d’eau est retirée de l’appareil et positionnée sur un tapis thermo-isolant.  On agite l’eau 
avec le thermomètre et on mesure la  température finale dans les 20 s suivant la  fin  du 
chauffage.  

L’appareil est refroidi (voir 6. 5)  et l’on répète la  mesure avec la  même charge d’eau à  une 
température cible comprise entre 55 °C et 60 °C (T l ow) .  Le temps est mesuré (tl o w) .  

La  différence entre Th i g h  et Tl ow doit être au moins de 2 K; dans le  cas contraire,  l’une des 
mesures doit être répétée en ajustant le  temps.  

Ce mode opératoire est réalisé pour chacune des charges définies au 14. 2.  

Le s  d on n ée s  s u i van tes  d oi ve n t être  en re g i s tré es  pou r ch a q u e ch a rg e  d ’ ea u :  

– l e  te m ps  d e  ch au ffag e  tl ow  et  th i g h  (s ) ;  y com p ri s  l e  tem p s  d e  m on tée  en  te m pératu re  d u  
fi l am en t d u  m ag n étron ;  

– l a  tem péra tu re  i n i ti al e  T0  (° C );  

– l a  te m pératu re  fi n al e  Tl ow   e t  Th i g h  ( ° C );  

– l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  Wl o w  e t Wh i g h  (W h );  

– l a  te m pératu re  am bi an te  (° C)  au  d éb u t d e  l ’ es s ai  ( l ors q u e  l ’ eau  es t p os i ti on n é e d a n s  
l ’ appa rei l ) ;  

– l a  m as s e  effecti ve  et n om i n a l e  d e  l ’ e au  (g ).   
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N O TE  1  La  co n s o m m a ti on  d ’ é n e rg i e  d e s  co m p o s a n ts  te l s  q u e  l e s  l a m p e s  e t  l e s  ve n ti l a te u rs ,  q u i  s on t  
a u tom a ti q u e m e n t  m i s  e n  fo n cti o n n e m e n t a ve c l ’ a p p a re i l ,  e s t  co m p ri s e  d a n s  l a  m e s u re .  

N O TE  2  L’ e n re g i s tre m e n t d u  te m p s  d e  ch a u ffa g e  t
l o w

 e t  t
h i g h

 e s t  i n fo rm a ti f e t  s i m p l i fi e  l a  m e s u re .  P a r con s é q u e n t,  
l e  te m p s  d e  m o n té e  e n  te m p é ra tu re  d u  fi l a m e n t d u  m a g n é tron  e s t  i n cl u s .  

N O TE  3  I l  e s t  re co m m a n d é  d e  d é b u te r a ve c l a  g a m m e  d e  te m p é ra tu re s  l a  p l u s  é l e vé e ,  co m p ri s e  e n tre  6 0  ° C  e t  6 5  
° C  (T

h i g h
) .  

N O TE  4  P o u r g a ra n ti r u n  b ra s s a g e  s u ffi s a n t,  i l  co n vi e n t  d ’ u ti l i s e r u n  th e rm o co u p l e  a ve c u n  a d a p ta te u r e n  
p l a s ti q u e.  D e s  e xe m p l e s  s o n t  d o n n é s  à  l ’ An n e xe  C .  I l  co n vi e n t  q u e  l ’ a g i ta te u r p os s è d e  u n e  fa i b l e  ca p a ci té  
th e rm i q u e .  

1 4.6  Calcu l  de  la  consommation  d ’énergie  d ’un  cycle  de  cu isson  

La con s om m ati on  d ’ én erg i e  pou r attei n d re  u n  éch au ffem en t d e  5 0  K (W5 0 )  es t ca l cu l é e  pou r 
ch a q u e ch arg e  (voi r 1 4 . 2 )  en  u ti l i s an t l a  rég re s s i on  l i n éai re  s u r l a  bas e  d es  poi n ts  d e  d on n ées  
m es u ré s .  

O n  cal cu l e  l ’ éch au ffem en t (ΔT)  en  opéra n t l a  d i fféren ce en tre  l a  tem pératu re  i n i ti a l e  T 0  et  l a  
tem péra tu re  fi n al e  T l ow  ou  T h i g h .   

 0highhigh  Δ TTT −=  (1 )  

 0lowlow  Δ TTT −=  (2 )  

Pou r l e  cal cu l  d e  l ’ é ch a u ffem en t total ,  l a  capaci té  th erm i q u e  d u  réci pi en t es t con s i d éré e  
com m e  s u i t  pou r ΔT h i g h  e t   ΔT l o w  

 high
w

highc
totalhigh, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (3 )  

  low
w

lowc
totallow, Δ

4, 1 87

Δ0, 55
 Δ T

m

Tm
T +

×

××
=  (4 )  

où  

mw  es t l a  m as s e  effecti ve  d e  l ’ eau  (g ) ;  

mw, n  es t l a  m as s e  n om i n a l e  d e  l ’ e au  ( 2 7 5  g ,  3 50  g ,  1  0 0 0  g );  

mc  es t l a  m as s e  effecti ve  d u  réci pi en t (g );  

T0   es t l a  tem péra tu re  i n i ti al e  d e  l ’ eau  (° C) ;  

Tl o w  es t l a  tem p ératu re  fi n al e  d e  l ’ eau  pou r l a  pl ag e  bas s e  d e  tem p ératu res  ( ° C) ;  

Th i g h  es t l a  tem p ératu re  fi n al e  d e  l ’ eau  pou r l a  pl ag e  él e vée d e  tem p ératu res  (° C );  

L’échauffement total  (ΔTto ta l )  es t n orm a l i s é  par l a  ch arg e  effecti ve.  

 
w

high,  norm high,total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
 ( 5)  

 
w

low, norm low,total

w,n

Δ  Δ= ×T T
m

m
  (6 )  

O n  ca l cu l e  l e  q u oti en t d e  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  par l ’ éch au ffem en t (Q)  en  W h /K.  
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( )

( )norm low,norm high,

lowhigh

ΔΔ
 

TT

WW
Q

−

−
=  (7 )  

O n  cal cu l e  l a  con s om m a ti on  d ’ én e rg i e  n é ces s a i re  pou r réch au ffer l a  q u an ti té  d ’ eau  d e  50  K 
(W5 0 ) .  

 ( )norm low,low50 Δ50 TQWW −⋅+=   (8 )  

W 5 0  e s t d éterm i n ée  pou r l a  ch arg e  peti te  (s ),  m oyen n e (m )  et g ran d e  ( l )  e t n otée.  

1 4.7  Résu l tat final  

Le rés u l tat fi n al  (Wfi n a l )  es t cal cu l é  en  ad d i ti on n a n t l a  con s om m ati on  d ’ é n erg i e  cal cu l ée  pou r 
atte i n d re  50  K (voi r 1 4 . 6)  p ou r l a  ch arg e  p eti te  (s ),  m oyen n e  (m )  et g ran d e  ( l ) .  

1 1

263
  

l50,m50,s50,
cuisson de  cycle final,

WWW
W

⋅+⋅+⋅
=  

C ette  con s om m a ti on  d ’ é n erg i e  fi n a l e  Wfi n a l  représ e n te  l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  pou r u n  
cycl e  d e  cu i s s on  m oyen  pou r u n e  con s om m ati on  d ’ én erg i e  d e  cu i s s on  au  m i cro- on d es .  

N O TE  1  L e s  fa cte u rs  d e  p o n d é ra ti o n  s on t l i é s  à  l ’ u ti l i s a ti on  d om e s ti q u e  m oye n n e  e t  re p ré s e n te n t d e s  ch a rg e s  
typ i q u e s .  

N O TE  2  La  con s om m a ti o n  d ’ é n e rg i e  p e n d a n t  l a  période  de  refroid issement  n ’ e s t  p a s  p ri s e  e n  co m p te  d a n s  l a  
con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  fi n a l e .  

N O TE  3  A ti tre  d ’ e xe m p l e  d e  fe u i l l e  d e  d on n é e s  e t  d e  ca l cu l ,  voi r l ’ An n e xe  E .  U n  p rog ra m m e  d ’ é va l u a ti on  E xce l ® 
9 7 -2 0 0 3 ,  q u i  corre s p o n d  d i re cte m e n t  à  l ’ An n e xe  E ,  e s t  d i s p on i b l e  a ve c ce tte  n orm e  p o u r l e  ca l cu l  a u tom a ti q u e  d e  l a  
con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  (Arti cl e  1 4 ) .  C e s  ca l cu l s  p e u ve n t é g a l e m e n t ê tre  ré a l i s é s  d a n s  u n  a u tre  p ro g ra m m e  d e  
ca l cu l  à  con d i ti o n  d ’ o b te n i r d e s  ré s u l ta ts  i d e n ti q u e s .  

1 4.8  Rapport des  résu l tats  d ’essai  

Les  d on n ées  s u i van te s  d oi ven t fi g u re r dans  l e  rapp ort:  

a)  p u i s s an ce m i cro- on d e  res ti tu é e,  m es u rée  con form ém en t à  l ' Arti cl e  8 ;  

b)  type  d ’ a ppare i l ,  fon cti on (s )  d e  réch au ffa g e  d i s pon i bl e(s ) ;   

c)  p rés en ce d ’ u n  pl a teau  tou rn an t ou  d ’ u n  pl ate au  à  m ou ve m en t al tern é;  

d )  p os i ti on  d es  ch arg es ;  

e)  ten s i on  d ’ al i m en ta ti on  à  l aq u el l e  l es  m es u res  on t été  ré al i s é es ;  

f)  con s om m a ti on  d ’ én e rg i e  en  W h  arron d i e  à  u n e  d éci m a l e  con form ém en t au  1 4 . 6  pou r 
ch aq u e ch arg e;  

g )  rés u l tat fi n al  par cycl e  d e  cu i s s on ,  Wfi n a l ,  en  W h  arron d i  à  u n e  d éci m al e  con form ém en t au  
1 4 . 7 .  

1 5 Mesure de la  consommation  des  modes  faible  puissance 

Les  exi g e n ces  s u i van tes  s on t d on n é es  en  s u pp l ém en t d e  cel l e s  d e  l ' I E C  6 2 3 0 1 .  

Pou r u n  appa rei l  com pos é d ’ u n e  com bi n ai s on  d ’ u n i té s  d i s ti n ctes  pou van t com pren d re  l ’ u n  d es  

n om b reu x typ es  d e  foyers  d e  cu i s s on  d i fféren ts  e t l ’ u n  d es  n om breu x types  d e  fours  à  micro-
ondes  d i fféren ts ,  on  u ti l i s e  l a  com bi n ai s on  recom m a n d ée s u i van t l es  i n s tru cti on s  d u  fa bri can t 
pou r l ’ es s ai .  S i  l ’ apparei l  A (pa r exe m pl e,  u n  foyer d e  cu i s s on )  n e  peu t fon cti on n er q u ’ en  

as s oci ati on  a vec l ’ app arei l  B  (par exem pl e,  u n  four à  micro-ondes ) ,  on  com m en ce par 
m es u rer et n oter l e  m od e fai bl e  p u i s s a n ce  pou r l ’ ap parei l  B  s an s  l ’ app arei l  A.  E n s u i te,  on  
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m es u re  l e  m od e fai bl e  pu i s s an ce pou r l ’ a pparei l  B  com bi n é  à  l ’ app arei l  A.  La  con s om m ati on  e n  
m od e fai bl e  pu i s s an ce d e  l ’ apparei l  A es t cal cu l é  en  étab l i s s an t l a  d i fféren ce e n tre  ces  d eu x 
m es u res .  

Lors  d e  l a  prép arati on  d u  rapp ort d ’ es s ai  pou r u n  app arei l  com pos é d ’ u n e  com b i n ai s on  d ’ u n i té s  
d i s ti n cte s ,  l a  com b i n a i s on  d e s  types  d e  parti e s  él ectri q u es  pri n ci pa l es  (ta bl e s  d e  cu i s s on ,  
fou rs ,  g ri l s ,  p l aq u e s  ch au ffan tes ,  g ri l l oi rs ,  e tc. )  u ti l i s ée  pou r l a  m e s u re  d oi t  ê tre  en re g i s tré e.  La  
con s om m ati on  d es  m od e s  fai bl e  pu i s s an ce d oi t être  n otée  p ou r ch aq u e u n i té  A et B  
s éparé m en t.  

N O TE  L a  p rocé d u re  d e  m e s u re  d e  l a  con s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  p o u r l e s  foye rs  d e  cu i s s on  e s t  d é cri te  d a n s  
l ' I E C  6 0 3 5 0 -2  e t,  p ou r l e s  fou rs ,  d a n s  l ' I E C  6 0 3 5 0 -1 .  

Lors q u e  l ’ on  réal i s e  d es  es s ai s  s u r d es  apparei l s  é q u i p és  d ’ u n e  h orl og e,  l ’ h orl og e  d oi t  ê tre  
rég l ée  s u r l ’ h eu re  et l a  d ate  correcte s ,  com m e  s péci fi é  d an s  l es  i n s tru cti on s .   

S i  l a  con s om m a ti on  d ’ én erg i e  e s t i n fl u en cée p ar l ’ h eu re  en  con s ta n te  vari ati on  affi ch ée  par u n e  
h orl og e,  u n e  péri od e  d e  m es u re  d e  2 4  h  e s t n éce s s ai re.  O n  n ote  l a  va l eu r m oyen n e d e  cette  
m es u re.   

S i  l ’ app arei l  pos s èd e u n  capteu r d e  l u m i n os i té  am b i an te,  d e u x n i vea u x d ’ i n ten s i té  l u m i n eu s e,  
con form ém e n t à  l ' I E C 6 2 3 0 1 ,  d oi ve n t être  m es u rés  d u ran t u n e  pé ri od e  d e  2 4  h ,  ch aq u e  n i ve au  
d ’ i n te n s i té  l u m i n eu s e  pe n d an t 1 2  h .  

S i  l ’ u ti l i s ateu r a  l a  p os s i b i l i té  d ’ é tei n d re  l ’ a ffi ch ag e ,  i l  fa u t s ou m e ttre  au x e s s ai s  à  l a  foi s  l e  
m od e  m arch e  et l e  m od e arrêt,  e t l ’ i n d i q u er d an s  l e  rapport.  
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Annexe A  
(i n form ati ve)  

 
Essais  régionaux de  décongélation  

 

A.1  General  

Ces  es s ai s  s u ppl ém en ta i res  d e  d é con g él a ti on  s on t appl i cab l es  d a n s  certai n s  pays .   

A.2  Introduction  

Ces  es s ai s  pe rm etten t l ’ éval u ati on  d e  d écon g él ati on  s i m u l tan é e d ’ u n  n om b re  d e  peti tes  
porti on s .  Le  ch oi x d es  porti on s  l es  pl u s  ch au d e s  et l es  pl u s  froi d es  es t fa ci l i té  pa r l ’ u ti l i s ati on  
d e  n om breu s es  peti te s  porti on s  q u i  ten d e n t à  d é m on trer u n  ch an g em en t ph ys i q u e  h om og èn e 
pen d a n t l a  d écon g él ati on .   

A.3 Méthodes  d ’essais  

A.3.1  Général i tés  

La véri fi cati on  d e  l a  d écon g é l ati on  d e  peti tes  porti on s  peu t être  réa l i s é e  en  u ti l i s an t d es  
al i m e n ts  te l s  q u e  d es  fram boi s es  ou  d es  s u bs ti tu ts  a rti fi ci el s  s i m u l an t d es  al i m en ts .   

A.3.2  Framboises  

A.3.2.1  But de  l ’essai  

Le bu t d e  cet es s ai  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  d écon g é l ati on  d e  p eti ts  fru i ts .   

A.3.2.2  Récipient 

U n e  as s i ette  pl ate  en  pl as ti q u e  tran s paren t a u x m i cro- on d es  a yan t app roxi m ati vem en t u n e  
épai s s eu r d e  3  m m  e t u n  d i am ètre  d e  2 50  m m .   

N O TE  P o u r l e s  p e ti ts  fou rs ,  l e  d i a m è tre  d e  l ’ a s s i e tte  p e u t ê tre  d e  2 0 0  m m  s e u l e m e n t.  

A.3.2.3  Ingrédients  

D es  fram boi s es  con g el ées ,  en ti ères  et d e  tai l l e  ég a l e,  d e  tel l e  s orte  q u e  6 0  bai es  pès en t au  
m oi n s  2 50  g .  

A.3.2.4 Mode opératoire   

Répartir de façon régulière 250 g ±  20 g de baies congelées sur l’assiette et décongeler selon 
les instructions du fabricant.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  les framboises sont 
décongelées avec les commandes réglées de telle sorte que la  puissance micro-onde restituée 
soit approximativement de 180 W et que le temps de décongélation soit de 7 min.   

Les essais peuvent être répétés à un niveau de puissance différent ou pendant une durée 
correspondant à  une décongélation d’au moins 70 % des framboises.   

N O TE  L’ e s s a i  d e  d é co n g é l a ti on  m a n u e l l e  e s t  é g a l e m e n t  ré a l i s é  s u r d e s  fo u rs  a ya n t  u n e  fo n cti o n  d é co n g é l a ti o n  
a u to m a ti q u e .   
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Après un temps de repos de 3 min,  retirer les framboises de l’appareil.  Déterminer la  
température de la  framboise la  plus chaude et la  masse de celles encore partiellement gelées.   

A.3.3  Gel  

A.3.3.1  But de  l ’ essai  

Le bu t d e  cet es s a i  es t d ’ éval u er l ’ u n i form i té  d e  d écon g é l ati on  e n  u ti l i s an t d e  peti tes  p orti on s  
d ’ al i m en ts  arti fi ci el s .   

A.3.3.2  Récipient  

U n e  as s i ette  pl ate  en  pl a s ti q u e  tran s paren t au x m i cro- on d es  d ’ approxi m a ti vem en t 3  m m  
d ’ ép ai s s eu r e t d e  2 50  m m  d e  d i am è tre.   

N O TE  P o u r d e s  p e ti ts  fo u rs  à  m i cro-o n d e s ,  l e  d i a m è tre  d e  l ’ a s s i e tte  p e u t  ê tre  d e  s e u l e m e n t 2 0 0  m m .  

A.3.3.3  Ingrédients  

3 , 1 5  g  tri s (h yd roxym éth yl ) -am i n om éth an e 

1 , 3 2  g  d ’ aci d e  ci tri q u e  (s ec)  

5, 3  g  d ’ acé tate  d e  potas s i u m  

5  g  d e  potas s i u m  ch l ori te  

1 0 0  g  d e  g l ycérol  s tan d ard  à  8 7  %  

1 0 0  g  d e  s u cre  bl an c 

8 3 0  g  d ’ eau  

1 5  g  d ’ a g en t g él i fi a n t ( carrag een an - kappa )  

3  m l  d e  ré vél ate u r (cre s ol ph th al ei n - orth o,  à  p arti r d ’ u n e  s ol u ti on  d e  2  g  p ou r 1 0 0  g  d ’ al cool  
éth yl i q u e  à  9 6  % )  

A.3.3.4 Mode opératoire   

Placer tous les ingrédients solides,  à  l’exception du sucre,  du gélifiant et du glycérol dans une 
casserole et mélanger avec l’eau.  Ajouter le  sucre et remuer jusqu’à dissolution.  Ajouter le 
glycérol et remuer.  Ajouter le gélifiant et faire chauffer jusqu’à ébullition,  en remuant 
fréquemment.  Ajouter lentement le  révélateur tout en remuant.  Retirer la  casserole de la  
source de chaleur et verser le contenu dans des moules individuels.  Chaque moule doit être de 

forme cylindrique de diamètre 27 mm ±  0, 5 mm et d'une hauteur d'environ 10 mm.  Le fond sera 
de forme hémisphérique.  

Après que le gel s’est refroidi et solidifié,  les portions sont sorties des moules,  placées 
chacune sur une assiette et recouvertes de film étirable.  Placer les assiettes dans un 
congélateur à  une température approximative de –20 °C pendant au moins 12 h.   

Répartir régulièrement 250 g ±  20 g de gel congelé sur l’assiette plate et décongeler selon les 
instructions du fabricant.  Si de telles instructions ne sont pas fournies,  le  gel est décongelé 
avec les commandes réglées de telle sorte que la  puissance restituée micro-onde atteigne 
approximativement 180 W et que le  temps de décongélation soit de 7 min.   

L’essai peut être répété à  un niveau de puissance différent ou pour une période donnée 
correspondant au moins à  70 % des portions décongelées.   

N O TE  L’ e s s a i  d e  d é con g é l a ti on  m a n u e l l e  e s t  é g a l e m e n t  ré a l i s é  s u r d e s  fo u rs  à  m i cro-on d e s  a ya n t  u n e  fo n cti o n  
d é con g é l a ti on  a u tom a ti q u e .   

Retirer le gel de l’appareil après un temps de 3 min.  Déterminer la  température de la  portion la  
plus chaude et la  masse des portions qui sont encore partiellement congelées.   
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A.4 Evaluation   

L’ éval u ati on  es t réa l i s ée  com m e é n on cé e n  1 3 . 2 .  

La  tem pératu re  d e  l a  p orti on  l a  pl u s  ch au d e et l a  m as s e  d es  porti on s  parti el l e m en t g el ées  s on t 
en reg i s trées .   
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Annexe B   
(i n form ati ve)  

 
P lats  pour les  Articles  1 2  et 1 3  

 

 
 Exemple  de  plat d ’ essai  avec description  

 
Exigences  

Articles  1 2  et 1 3  
Décongélation  de  viande  
(P a ra g ra p h e  1 3 . 3 )  

 
Tout dans un plat avec couvercle 

 

 
Pour la congélation:  m atériau 
transparent aux m icro-ondes 

1 25 m m  ±  1 5 m m  et 

1 80 m m  ±  20 m m   
 
P ou r l a  d é con g é l a ti on :  p l a t  e n  
p l a s ti q u e  tra n s p a re n t a u x m i cro-
o n d e s  ( 3  m m )  
 
 
 

 
Crème aux œufs  
(P a ra g ra p h e  1 2 . 3 . 1 )  

 
Plat carré à rôti  / m aniem ent aisé 

 

H a u te u r 5 0  m m  ±  1 0  m m   
D i m e n s i on s  a u  h a u t d u  p l a t   
2 5 0  m m  x 2 5 0  m m  
 
P ou r d e s  ca vi té s  p l u s  p e ti te s ,  
d i m e n s i o n s  a u  h a u t  d u  p l a t  
2 1 0  m m  x 2 1 0  m m  

Gâteau  de  Savoie,  gratin  
de  pommes  de  terre,  
gâteau  
(P a ra g ra p h e s  1 2 . 3 . 2 ,  1 2 . 3 . 4 ,  
1 2 . 3 . 5 )  
 

 
Plat à gâteau  

 

H auteur 50 m m  ±  1 0 m m  
Diam ètre extérieur de 220 m m    

 

Pain  de  viande 
(P a ra g ra p h e 1 2 . 3 . 3 )  
 

 
Plat à viande  
 
 

 
Ra p p o rt  l o n g u e u r/l a rg e u r d e  2 , 2 5 : 1  
d u  p l a t  à  vi a n d e  
 
D i m e n s i on s  a u  h a u t d u  p l a t  
2 5 0  m m  x 1 2 4  m m  
 
 

 

1 9 0  

1 4 0  

2 5 0  

2 5 0  

2 2 0  

2 5 0  
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Annexe C   
(i n form ati ve)  

 

Agitateur 
  

La prés en te  an n e xe s péci fi e  l e  th erm ocou pl e  avec fa i bl e  con d u cti vi té  th erm i q u e.  I l  con vi en t  
d ’ u ti l i s er ce  th erm ocou pl e  ave c ad aptateu r a g i tateu r d an s  l es  Arti cl e s  8  e t 1 4 .  I l  con vi en t 
d ’ u ti l i s er u n  th erm ocou pl e  con form e au  6 . 7 .  

 

Légende  

Anglais  Français  

Th e rm o-S ti rre r Th e rm o-a g i ta te u r 

Th e rm ocou p l e  Th e rm ocou p l e  

Figure C.1  – Adaptateur ag i tateur en  plastique 

IEC   1 939/14  

M a té ri e l :  M a kro l on  
Ca p a ci té  th e rm i q u e :  1 ,  1 7  kJ /kg K 
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Figure C.2  – Exemple d ’ag i tateur 

IEC   1 940/14   
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Annexe D   
(i n form ati ve)  

 

Récipient en  verre  pour les  Articles  8  et 1 4 
 

Les  référe n ces  d e  ca tég ori es  s u i van tes  d an s  l e  Tabl eau  D . 1  s on t a d apté es  pou r l e  réci pi en t en  
verre  d es  Arti cl e s  8  et 1 4 .  

Tableau  D.1  – Spécifications  – récipients  en  verre 

Charge Récipient en  verre,  cyl i ndrique  
en  verre  de  borosi l icate   

Quanti té  d ’eau  
nominale  (mw)  
eau  pure  du  

robinet  

Récipient en  verre  par  

l e  fourn isseur éventuel  

P e ti te  (s )  
( Arti cl e  1 4 )  

D i a m è tre  e xté ri e u r d  9 0  m m  ±  1  m m   
h a u te u r e xté ri e u re  h  1 2 5  m m   ±  1  m m  
ca p a ci té  6 0 0  m l  
M a s s e  m a xi m a l e   2 0 0  g  

2 7 5  g  ±  1  g  Ré f.  Ca t. D u ra n  
2 1 1 0 6 4 8  
“ B é ch e r form e  b a s s e ”   

M oye n n e  ( m )  
( Arti cl e  1 4 )  

D i a m è tre  e xté ri e u r d  1 4 0  m m  ±  1  m m   
h a u te u r e xté ri e u re  h  7 6  m m  ±  1  m m  
ca p a ci té  9 0 0  m l  
M a s s e  m a xi m a l e  2 5 0  g  

3 5 0  g  ±  1  g  Ré f.  C a t.  D u ra n  2 1 3 1 3 5 4  
“C ri s ta l l i s o i r”  

G ra n d e  ( l )  
( Arti cl e s  8  e t  
1 4 )  

D i a m è tre  e xté ri e u r d  1 9 0  m m  ±  1  m m   
h a u te u r e xté ri e u re  h  9 0  m m  ±  1  m m  
ca p a ci té  2 0 0 0  m l   
M a s s e  m a xi m a l e  4 5 0  g  

1  0 0 0  g  ±  1  g  Ré f.  C a t.  D u ra n  2 1 3 1 3 5 9  
“C ri s ta l l i s o i r”  

 

La F i g u re  D . 1  m on tre  com m en t m es u rer l es  d i m e n s i on s  d e s  réci pi en ts  recom m an d és .  

 

Figure D.1  – Exemple:  peti t  bécher (600  ml )  

 

IEC   1 941 /14   

h
 

d 
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Annexe E   
(i n form a ti ve )  

Feui l le  de  données  et de calcul :  Consommation  d ’énergie   
pour un  cycle  de  cu isson  avec fonction  micro-ondes  (Article  1 4)  

Identification of the appliance: Factory & Brand: Test lab:

Supply voltage: V Calculated volume Liter Operator:

Rated output-power W Cavity material: Date:

Type microwave oven or   combi  
oven:

Position  of 
load:

Output-Power (see 8. 1 ) W Comment:

Nominal  mass of water: 1 000 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Turntable,  
reciprocating tray:

 

Légende 

Anglais  Français  

I d e n ti fi ca ti o n  of th e  a p p l i a n ce  I d e n ti fi ca ti on  d e  l ’ a p p a re i l  

F a cto ry &  b ra n d  U s i n e  &  m a rq u e  

Te s t l a b  L a b ora toi re  d ’ e s s a i  

S u p p l y vo l ta g e  Te n s i on  d ’ a l i m e n ta ti o n  

Li te r L i tre  

C a l cu l a te d  vo l u m e  Vol u m e  ca l cu l é  

O p e ra tor O p é ra te u r 

Ra te d  o u tp u t-p owe r P u i s s a n ce  a s s i g n é e  re s ti tu é e  

C a vi ty m a te ri a l  M a té ri a u  d e  l a  ca vi té  
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Anglais  Français  

D a te  D a te  

Typ e  m i crowa ve  ove n  or com b i  ove n  Typ e  d e  fou r m i cro -on d e s  ou  d e  fo u r com b i n é   

Tu rn ta b l e ,  re ci p ro ca ti n g  tra y P l a te a u  to u rn a n t,  p l a te a u  à  m o u ve m e n t a l te rn é  

P o s i ti on  o f l oa d  P os i ti o n  d e  l a  ch a rg e  

O u tp u t-P o we r (s e e  8 . 1 )  P u i s s a n ce  re s ti tu é e  ( vo i r 8 . 1 )  

C om m e n t C o m m e n ta i re  

N om i n a l  m a s s  of wa te r M a s s e  n o m i n a l e  d e  l ’ e a u  

Am b i e n t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  a m b i a n te  

C on ta i n e r-D i a m e ter o u ts i d e  Ré ci p i e n t  – D i a m è tre  e xté ri e u r 

Ta rg e t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  ci b l e  

H e a ti n g  ti m e  Te m p s  d e  ch a u ffa g e  

M a s s  o f con ta i n e r M a s s e  d u  ré ci p i e n t  

I n i ti a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  i n i ti a l e  d e  l ’ e a u  

M a s s  o f wa te r M a s s e  d e  l ’ e a u  

F i n a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  fi n a l e  d e  l ’ e a u  

E n e rg y co n s u m p ti o n  C on s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  

Te m p e ra tu re  ri s e  E ch a u ffe m e n t 

Tota l -Te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t tota l  

N orm a l i ze d  te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t n o rm a l i s é  

Q u oti e n t  Q u o ti e n t  

E n e rg y to  re a ch  5 0  K E n e rg i e  p ou r a tte i n d re  5 0  K 

Ti m e  to  re a ch  5 0  K Te m p s  p o u r a tte i n d re  5 0  K 

 

N O TE  I l  con vi e n t  d e  ré a l i s e r l e s  ca l cu l s  d a n s  l e s  ce l l u l e s  “ca l c. ” .  

La p u bl i cati on  con ti en t u n  fi ch i e r a ttach é  s ou s  form at d e  prog ra m m e d ' éval u ati on  E xcel ®  9 7 - 2 0 0 3 .  Ce  fi ch i er e s t prévu  pou r ê tre  u ti l i s é  com m e u n  
com pl ém en t et n e  form e pas  u n e  parti e  com pl ète  d e  l a  pu bl i ca i ton .  
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Nominal  mass of water: 350 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 1 40 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Nominal  mass of water: 275 g Ambient Temperatur: °C Container-Diameter outside: 90 mm

Target Temperature: 55°C - 60°C

Heating time tlow: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K

Target Temperature: 60°C - 65°C

Heating time thigh: sec
Mass of 
container:

g
Initial  water 
temp.:

°C
Mass of 
water

g
Final  water 
temp.:

°C
Energy-
Consumption:

Wh

Temperatur rise: calc K
Total-Temp.  
rise:

calc K
Normalized 
temp.  rise:

calc K Quotient calc Wh/K
Energy to reach 
50K:

calc Wh
Time to reach 
50K

calc Sec

Consumption per cooking cycle:
Water load:

1 000 g calc Wh
350 g calc Wh
275 g calc Wh

Weighting factor:
2 Total  Energy 

Consumption:
calc Wh6

3

 

Légende 

Anglais  Français  

N om i n a l  m a s s  of wa te r M a s s e  n o m i n a l e  d e  l ’ e a u  

Am b i e n t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  a m b i a n te  

C on ta i n e r-D i a m e te r o u ts i d e  Ré ci p i e n t  – D i a m è tre  e xté ri e u r 

Ta rg e t  te m p e ra tu re  Te m p é ra tu re  ci b l e  

H e a ti n g  ti m e  Te m p s  d e  ch a u ffa g e  

M a s s  o f con ta i n e r M a s s e  d u  ré ci p i e n t  
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Anglais  Français  

I n i ti a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  i n i ti a l e  d e  l ’ e a u  

M a s s  of wa te r M a s s e  d e  l ’ e a u  

F i n a l  wa te r te m p .  Te m p é ra tu re  fi n a l e  d e  l ’ e a u  

E n e rg y con s u m p ti on  C on s o m m a ti o n  d ’ é n e rg i e  

Te m p e ra tu re  ri s e  E ch a u ffe m e n t  

To ta l -Te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t  tota l  

N o rm a l i ze d  te m p .  ri s e  E ch a u ffe m e n t  n orm a l i s é  

Q u o ti e n t  Q u oti e n t  

E n e rg y to  re a ch  5 0  K E n e rg i e  p o u r a tte i n d re  5 0  K 

Ti m e  to  re a ch  5 0  K Te m p s  p ou r a tte i n d re  5 0  K 

C o n s u m p ti o n  p e r cooki n g  cycl e  C on s o m m a ti o n  p a r cycl e  d e  cu i s s on  

W a te r l oa d  C h a rg e  d ’ e a u  

W e i g h ti n g  fa ctor F a cte u r d e  p on d é ra ti o n  

To ta l  e n e rg y co n s u m p ti o n  C on s o m m a ti o n  to ta l e  d ’ é n e rg i e  

 

N O TE  I l  co n vi e n t  d e  ré a l i s e r l e s  ca l cu l s  d a n s  l e s  ce l l u l e s  “ca l c. ” .  
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Annexe F   
(i n form a ti ve )  

 
Consommation  d’énergie  pour la  période de  refroidissement 

P ou r m es u rer l a  con s om m ati on  d ’ én erg i e  d e  l a  période de  refroid issement,  l es  ch a rg es  
con form es  au  Tab l ea u  4  s on t p l acées  d a n s  l ’ appa rei l  s u i van t l e  1 4 . 4 .  

N O TE  1  E ta n t  d o n n é  q u e  l a  ch a l e u r ré s i d u e l l e  d e s  com p os a n ts  i n fl u e n ce  l a  d u ré e  d e  ve n ti l a ti o n ,  i l  con vi e n t  d e  
re fro i d i r l ’ a p p a re i l  a va n t l a  m e s u re ,  a u  m oi n s  p e n d a n t p l u s  d e  6   h .  

Le chauffage doit commencer par la  mise en marche de l’appareil dans un intervalle de 30 s 

après la  préparation de la  charge d’eau.  La commande de puissance de la  fonction micro-

ondes  est réglée sur la  position la  plus élevée possible.  Les mesures sont effectuées avec la  
fonction booster,  si cette fonction est disponible.   

O n  cal cu l e  l e  te m ps  d e  ch au ffag e  pou r u n  éch au ffem en t d e  50  K d éterm i n é  par 1 4 . 5  arron d i  à  
l a  s econ d e,  d e  l a  façon  s u i van te:  

O n  ca l cu l e  l e  q u oti en t d u  tem p s  par l ’ éch a u ffem en t (Q5 0 ,  t)  en  s /K.  

 
( )

( )normlow,normhigh,

lowhigh
 50,

ΔΔ
 

TT

tt
Q t

−

−
=   (F . 1 )  

N O TE  2   L e s  d é fi n i ti on s  d e  n orm  ∆T
h i g h , n o rm

 e t  ∆T
l o w, n o rm

 s o n t  d on n é e s  a u  1 4 . 6 ,  F o rm u l e s  (5 )  e t  ( 6 ).  

O n  ca l cu l e  l e  te m ps  n éces s a i re  pou r réch au ffe r l a  q u an ti té  d ’ e au  d e  50  K ( t5 0 ) .  

 ( )normlow,50low50 Δ50 TQtt −⋅+=   (F . 2 )  

La  d u rée  d e  fon cti on n em en t d e  l ’ app arei l  t5 0  es t cal cu l ée  pou r ch a q u e ch arg e  s ép arém e n t.  

Une fois le temps de réchauffage respectif t5 0  de la  charge petite,  moyenne et grande écoulé,  

on effectue une mise en mode arrêt de l’appareil.  Si l’appareil ne possède pas de mode arrêt,  

on effectue une mise en mode veille.  

La  charge est retirée et la  porte doit être fermée après (30 ±  2)  s.  On commence la  mesure de 

la  consommation d’énergie immédiatement dès la  mise en mode arrêt de  l’appareil (voir 
Figure F. 1 ) .   
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Légende  

Ang lais  Français  

S e t to  o ff m od e  M i s e  e n  m o d e  a rrê t   

Coo l i n g  d own  p e ri o d  fo r 1 5  m i n  ±  1  m i n  P é ri o d e  d e  re fro i d i s s e m e n t p e n d a n t 1 5  m i n  ±  1  
m i n  

tra n s i ti on  to  l o w p owe r m od e  tra n s i ti on  e n  m od e  fa i b l e  p u i s s a n ce  

E n e rg y co n s u m p ti on  a cco rd i n g  to  Cl a u s e  1 4  Co n s om m a ti on  d ’ é n e rg i e  s e l on  l ' Arti cl e  1 4  

u n l oa d  o ve n  a n d  cl o s e  th e  d oo r 3 0  s  ±  2  s  a fte r 
s wi tch i n g  o ff 

vi d e r l e  fo u r e t  fe rm e r l a  p o rte  3 0  s  ±  2  s  a p rè s  
l ’ a rrê t  

co ol i n g  d o wn  p e ri o d  p é ri o d e  d e  re fro i d i s s e m e n t  

Figure F.1  – Phases  de  mesure  de  la  consommation  d ’énergie  – exemple  

O n  i n terrom p t l a  m es u re  ap rès  1 5  m i n  ±  2  s  i n d épe n d am m e n t d e  l ’ a rrêt a u tom ati q u e  d e  l a  
ven ti l ati on .  

La  con s om m ati on  d ’ én erg i e  p ou r l a  période de  refroid issement  Wv  e s t n otée  en  W h  pou r 
ch aq u e ch arg e.  

S ’ as s u rer q u e  l es  con d i ti on s  s u i van te s  res ten t  app l i cab l es  p en d an t l a  d u rée  d e  l a  m es u re:  

•  raccord em e n t a u  s ecteu r pen d an t l a  d u rée  d e  l ’ es s ai ;  

•  au cu n  ré s ea u  n ’ es t con n ecté  au  prod u i t.  

 

P
  
 (

W
) 

E n e rg y con s u m p ti o n  
a cco rd i n g  to  C l a u s e  1 4   

coo l i n g  d own  p e ri o d  

S e t to  o ff 
m o d e  

u n l oa d  ove n  a n d  cl o s e  

th e  d o or 3 0  s  ±2  s  a fte r 
s wi tch i n g  o ff  

C o ol i n g  d o wn  p e ri od  for 
1 5  m i n  ± 1  m i n   

tra n s i ti o n  to  l o w 
p o we r m o d e   

IEC   1 942/14  
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