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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES
Régles particuliéres pour les machines électriques de cuisine

PREAMBULE

1) | Les décisions ou accords officiels de la CEI en ce qui concerne les questions technigues, préparés'par des Cqmités d’Etudes

esure possible
2) | Ces décisions constituent des recommandations internationales et sont aggéées con & ités nationaux.

3) | Dans le but d’encourager l'unification internationale, la CEI exprimeJe vay naux adoptent
dans leurs régles nationales le texte de la recommandation de la a 2 mo s nationales le
permettent. Toute divergence entre la recommandation de/la ¢ £ doit, dans la
mesure du possible, étre indiquée en termes clairs dans cefte ddrnigre.

La présente recommandatiog(a été étabh des appareils
élgctrodomestiques.

(Un premiep/pProj
ur] projet définitif,

Les pays su

lette réunion,
£s nationaux

que du Sud Portugal
All¢magne Royaume-Uni
Autriche Suede

Belgique Suisse

Danemark Tchécoslovaquie
Etats-Unis d’Amérique Turquie

Isragl IInion des Répnh]iques
Japon Socialistes Soviétiques
Pays-Bas Yougoslavie

La présente recommandation doit &tre utilisée conjointement avec la Publication 335-1 de la CEI:
Sécurité des appareils électrodomestiques et analogues, Premiére partie: Régles générales, avec laquelle
elle constitue la recommandation de la CET pour la sécurité des machines électriques de cuisine.
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES

Particular requirements for electric kitchen machines

FOREWORD

1) The formall decisions or agreements of the IEC on technical matters, prepared by Technical ittees ichh\all the
National Jommittees having a special interest therein are represented, express, as nearly @s possible, aninte hal
consensus ¢f opinion on the subjects dealt with.

2) They have the form of recommendations for international use and they are accepted b a ittegs in that
sense.

3) In order tq promote international unification, the IEC expresses the wish 2 i 0 3 6L bpt
the text of the IEC recommendation for their national rules in so far as pétional it i . i nce
between tHe IEC recommendations and the corresponding nationg 2 far a3 possible, be clearly

indicated in the latter.

This recopnmendation has been\prepargd by 1d
Electrical Appliances.

A first draft was dis d a petl ¢ Brpssels in 1971, As a result of this meeting, a fipal
draft, docuient 61(Ce ) § ler

the Six Months’ Rule in Fé

The folloy gvour of publication:

South Africa

Sweden

Switzerland

Turkey

Union of Soviet
Socialist Republics

Tﬂpan TInited T(ingdnm
Netherlands United States of America
Portugal Yugoslavia

This recommendation should be used in conjunction with I E C Publication 335-1, Safety of Household

and Similar Electrical Appliances, Part 1: General Requirements, together with which it constitutes the
I E C recommendation for electric kitchen machines.
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SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES

Régles particuliéres pour les machines électriques de cuisine

REMARQUES

Les articles de la présente recommandation complétent ou modifient les articles correspondants de la
Publication 335-1 de la CEI: Sécurité des appareils ¢électrodomestiques et analogues, Premiére partie:
Régles générales. En I"absence d’un article ou d’un paragraphe correspondant de la présente recomman-
dation, I’article ou le paragraphe de la premiére partie est applicable sans modification pour autant qu’il
est raisonnable. Lorsque le texte de la présente recommandation comporte la mention « complément »,
« modification » ou « remplacement », la prescription, les modalités d’essai o iffe correspon-
dants de la premiére partie doivent étre adaptés en conséquence.

1. Domaine d’application

1.1 Modification :

La présente recommandation s’applique aux prachi S iques de gdisi k accessoires

— les batteurs;
— les fouets a créme;

—- les fouets & ceufs;

— les mélangeurs de liquides;
— les mélangeurs d’aliments;
-— les machines a tami

les\xéffigérateurs;

extracteurs de

al’étude.

irticulier, sont
hussi satisfaire

a cette recommandatlon dans la mesure ol elle S apphque

2. Définitions
Larticle de la premiére partie est applicable, & I'exception de ce qui suit:

2.2.28 Modification:

La charge normale est soit la charge obtenue lorsque I’appareil fonctionne dans les conditions
spécifiées ci-aprés, soit, pour les appareils portant I'indication de leur puissance nominale, la
charge nécessaire pour atteindre la puissance nominale sous la tension nominale, suivant la charge
la plus élevée.
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SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES

EXPLANATOR

The clause

Particular requirements for electric kitchen machines

Y NOTES

s of this recommendation supplement or modify the corresponding clauses in I E C Publica-

tion 335-1, Safety of Household and Similar Electrical Appliances, Part 1, General Requirements. Where
there is no corresponding clause or sub-clause in this recommendation, the clause or sub-clause of Part 1
applies without modification as far as is reasonable. Where the text of this section states “supplement”,
“amendment” or ‘“‘replacement”, the relevant requirement, test specification or explanation of Part 1

should be adlapted accordingly.

1. Scope

Th

1.1 Amepdment :

TH
mult

Examples of kitchen machines are:

— m
— Cr
— eg

— bi¢nders for liquid;

— bl
— sig
— chl
— icd
— cif]
— ce
— m
— sli
— gr
—- ¢hi

=

is clause of Part 1 applies except as follows:

is recommendation applies to electric kitchen machj dccessories jof

-purpose kitchen machines.

Xers ;
am whippers;
b beaters;

nders for food;
ving machines;
s ;

chines provided with worm coqve
ters for bre se, 2 ¢4
tato peelers;

ters and shreddi
bese graters;

— knii
— tin
— kn|
Fod covered by I E C Publication 335-16.
Redqui inders and coffee mills are under consideration
Supp
Note. [=Multi-purpose machines which, when used together with a certain accessory, are covered by another
LE C recommendation must alse comply with that recommendation as far as it reascnably applies
2. Definitions

This clause of Part 1 applies except as follows:
2.2.28 Amendment :

No

rmal load denotes the load obtained when the appliance is operated under the conditions

specified below or, for appliances marked with rated input, the load necessary to attain rated input
at rated voltage, if this is the higher.
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La charge nécessaire pour atteindre la puissance ncminale sous la tension nominale n’est pas considérée comme
étant la plus élevée si la puissance mesurée pendant I’essai de I’article 10 ne différe pas de la puissance nominale de

plus de 1’écart indiqué dans le tableau suivant:

Puissance nominale Ecart
W)
Jusqu’a 33,3 inclus —10W
Au-dessus de 33,3 et jusqu’a 150 inclus —30%
Au-dessus de 150 et jusqu’a 300 inclus —45W
Au-dessus de 300 —15%

La charge nécessaire pour atteindre la puissance nominale est obtenue en appli
Pappareil est en position normale d’utilisation.

Sauf indication contraire, les régulateurs de vitesse sont mis da
ou, en I'absence d’une telle indication, dans la position donnanfi¢

que possible du fond du b
que 809, environ de la longueur

1 °C doit étre ajoutée a la farine, en quantité telle qu’elle donne un
s Brabender, 4 la température de 29 4+ 1 °C et déterminée au moyen
graphe. Avant de commencer le mélange, le bol est rempli d’'une quantité de farine

nstant lorsque

femps maximal
5 pi-dessous.

otice d’emploi

e terre, etc.,
s vitesses de
représentant
comme une
provoquant
bl mélangeur
du fouet soit

s vitesses, au
permettre le

B mélanger une

| charge nor-
ne lorsque la
bau a la tem-
e consistance
d’un farino-
égale a2 659

de celle nécessaire pour remplir le bol a son niveau maximal. Une guantité d’eau ég

nle a 1,2 fois

celle nécessaire pour amener le mélange 2 la consistance mentionnée ci-dessus est alors ajoutée.

Le batteur est mis en fonctionnement, au réglage le plus bas de la vitesse, pendant 30 s, puis a

la vitesse indiquée pour la pate dans la notice d’emploi ou, en I’absence d’une telle
la vitesse la plus défavorable, pendant une durée de 10 min pour les batteurs sur
5 min pour les batteurs portatifs.

indication, a
supports, de

Note. — En cas de doute, la farine utilisée ne doit pas avoir été moulue depuis moins de deux semaines ni plus de
quatre mois, et doit &tre conservée dans des sachets en maticre plastique, la quantité d’air a P'intérieur des

sachets étant la plus faible possible.
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The load necessary to attain rated input at rated voltage is not considered to be the higher if the input measured
during the test of Clause 10 differs from the rated input by not more than the deviation shown in the following table:

Rated input Deviation
W)
Up to and including 33.3 —10W
Over 33.3 up to and including 150 —309%
Over 150 up to and including 300 —45W
Over 300 —15%

The

in its|normal position of use.

Ap
one g

Un
abser]

H,
shall
by t
servij
shall

bladg

levell
stati

If

speedl,

atior

Note.

Fq
load
on a
ata
nece
by n

load necessary to attain rated input is obtained by applying a constant torque when

4s a load. The appliang
temperatures. The bea

al

saryto give agomsistency of 500 Brabender units at a temperature of 29 1+ 1 °C, as determin
eans,of a farinograph. Before mixing is started, the bowl is first filled with the quantity

L

g0

flou

1+ ra £ +1 et 4 L1 41 1 14 1 2 1 1 1 -
CHUAT OO /5 UT U UG y " TIOUUSSAT y - LU T UTC UOWI 1O UIC HIAaXIIIUIT 1ICVel 1.4 UINES L

quantity of water necessary to bring the quantity of flour and water in the bowl to the above

consi

stency is then added.

The mixer is operated at the lowest speed setting for 30 s, then at the speed setting indicated for
dough mixing in the appliance manufacturer’s instructions, or in the absence of such instructions,
at the most unfavorable speed setting, for a period of 10 min for stand-supported mixers and 5 min
for hand-mixers.

Note. — In case of doubt, the flour used must not be less than two weeks or more than four months old, and must be

stored in plastic bags, the quantity of air in the bags being as small as possible.
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Pour les batteurs portatifs, les fouets sont déplacés dans le bol de fagon & décrire un huit, de
sorte que leurs extrémités touchent doucement la paroi en deux endroits diamétralement opposeés.
Les fouets touchent doucement le fond du bol pendant tout leur déplacement. La vitesse du
déplacement est telle que soient décrites 10 & 15 figures en forme de huit par minute.

Note. — Pour les batteurs livrés sans bol, un bol d’essai est utilisé qui a une hauteur intérieure d’environ 13 cm

et un diamétre intérieur d’environ 17 ¢m au sommet réduit graduellement a environ 15 cm au fond. La
surface interne est lisse et la paroi est raccordée au fond par un arrondi.

Les batteurs portatifs livrés avec des fouets pour mélanger une pate a levure et avec un support sont mis
en fonctionnement pendant 10 min; si le support est tel qu’il arréte le batteur automatiquement lorsque
la pate est préte, le mécanisme de décharge n’est pas verrouillé.

me sont mis en fonctionnement pendant 10 min au réglage correspon-

Les fouets a eufs ou a cré
3 } ée—809% de la nartie active des accessoires étant immergée dans I’eau.

b ci-apres, le
blus haut s’il
est indiqué. '

Pour les mélangeurs livrés sans bol, un bol d’essai cyli iton 1 [ et de

diamétre intérieur d’environ 11 cm est utilisé.

ur doit étre
des de fonc-
Elangeurs de
des périodes
ultat le plus

ci-apres, le
s non supé-
. Le bol est
lus élevé s’il

on 1 1et de

ur doit étre
t de 1 min,
la séquence
s de 1 min.
n batteur a
1s basse, la

Le mélange de carottes et d’eau est préparé 24 h avant le début de I’essai.

es Precautions SONt Prises POUT QU alCUn DIOCAZT acCiyeIte! TIe Surviene:

Les machines @ tamiser sont mises en fonctionnement & vide pendant 30 min.

Les barattes sont mises en fonctionnement pendant 30 min, le récipient étant rempli d’un mélange
en volume de huit parts de créme épaisse pour une part de petit lait jusqu’au niveau le plus élevé
compatible avec un fonctionnement sans débordement.

Les sorbetiéres sont mises en fonctionnement a vide pendant 5 min et sont ensuite calées pendant
25 min.

. Les sorbetiéres utilisées dans les réfrigérateurs sont essayées a la température ambiante de
—4°C.
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For hand-held mixers, the beaters are moved in the bowl so as to form a figure-of-eight such
that the extreme ends of the beaters slightly touch the wall of the bowl at diametrically opposite
points. The beaters are in slight contact with the bottom of the bowl throughout their movement.
The rate of movement is 10 to 15 figures-of-eight per minute.

Note. — For mixers not supplied with a bowl, a test bowl is used which has an inner height of approximately 13 cm

and an inner diameter of approximately 17 cm at the top, tapering down to approximately 15 cm at the
bottom. Its inner surface is smooth and the wall and bottom blend smoothly.

Hand-held mixers provided with kneaders designed to mix yeast dough and delivered with a stand are
operated for 10 min; if the stand is such that it unloads the mixer automatically when the dough is ready,
the unloading mechanism is not locked.

Cream whippers and egg beaters are operated in water for 10 min at the highest speed setting,
807 of the active part of the accessories being immersed in the water.

B

beinf filled with water either equal to two-thirds of its capacity or up to the u

F
111

F
han
peri

3 min with a rest of 1 min between each period. Spe

mos

Bj

not
its ¢

F
1115

F
hang

Th

|, the sequence comprises five periods of operation of ]

the howl being filled with a mixture of two parts by wers ns

b mixture of carrd

Ca

used, its inner diameter being approximately 11 cm.

r hand-held appliances and for table-type appliances whi

W,

of

ply

by
h

s and water is prepared 24 h before the test is started.

Fe is ‘taken that accidental stalling does not occur.

Sieving machines are operated idling for 30 min.

Churns are operated for 30 min, the container being filled with a mixture of eight parts of heavy
cream and one part of buttermilk, up to the capacity which it will accommodate while operating,
without spillage.

Ice-cream machines are operated idling for 5 min and are then stalled for 25 min.

Ice-cream machines for use in refrigerators are tested in an ambient temperature of —4 °C.
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Les autres sorbetiéres sont essayées, le récipient extérieur de réfrigération étant
mélange de cubes de glace et de sel suivant les instructions du fabricant, a raison de
par kilogramme de glace.

Lors de I’essai 4 la température ambiante de —4 °C, ’échauffement de I’enroulemen
ne doit pas étre supérieur a la valeur donnée dans la premiére partie, augmentée de 3

rempli d’'un
200 g de sel

t du moteur
0 deg C.

La machine essayée doit étre placée sur deux barres de matériau isolant d’épaisseur d’environ

1 cm.

Les presse-agrumes sont mis en fonctionnement pendant dix périodes de 15 s cha

cune durant

lesquelles deux muoitiés d’orange ou de pamplemousse sont pressées avec une force de 20 N sur

le cbne tournant, séparées par des intervalles de fonctionnement a vide de 15 s.

Si un dispositif automatique d’arrét empéche le fonctionnement & vide, des péri
duites entre chaque période de fonctionnement.

— si elles sont pour service continu, pendant
vement dans la centrifugeuse.

Les appardil
a vide pend

8i I’éplucheuse est munie d’un interrupteur chronométrique, celui-ci est

e

5 s sont intro-

nt lesquelles

tire dans la

ts progressi-

is en fonc-
¢ pendant

ctionnement

e & 10 min;

ence décrite
ndes et dont

des de repos
réenclenché

autant de fois qu’il le faut pour obtenir un épluchage convenable.

Les éplucheuses pour service continu sont mises en fonctionnement pendant un temps suffisant
pour éplucher convenablement les pommes de terre, celles-ci étant introduites réguliérement.

Pour apprécier le degré d’épluchage, les yeux ne sont pas pris en considération.

Les rdpes et les coupe-légumes sont mis en fonctionnement pendant cing périodes, chacune étant
suffisamment longue pour couper 0,5 kg de carottes, préalablement coupées en morceaux conve-

nables, avec des périodes de repos de 2 min.

Le pilon éventuel est appuyé avec une force de 5 N sur les carottes.

Les carottes sont trempées dans I’eau pendant 24 h environ avant le début de I’essai.
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Other ice-cream machines are tested with the outer cooling container filled with ice cubes and
salt in accordance with the manufacturer’s instruction sheet, 200 g of salt being added for each
kilogramme of ice.

For the test in an ambient temperature of —4 °C, the temperature rise of the motor winding
shall not exceed the value shown in Part 1 increased by 30 deg C.

The machine under test should be placed on two bars of insulating material with a thickness of
approximately 1 cm.

Citrous fruit juice squeezers are operated for ten periods during each of which two orange halves,
or grapefruit halves, are squeezed for 15 s by pressing them against the running reamer with a
force of 20 N, with idling for 15 s between each period. '

If {dling is not possible because of an automatic switching-off device, rests of 15 s are intr
periof.

Centrifugal juicers for fruit and vegetables are operated:

— f]
i
i

— f

Th

M
nece
by n

RY)

— 1
— 3

Pd
filled
COTT¢SDOT

dance with the sequence described below, with the container
5 kg of potatoes of practically round shape and having a s{ze
oes per kilogramme. |

Aj miermitfént operation are operated for a number of periods sufficient to pgel
the 1 y, with a rest of 2 min between each period. If a timer is provided, this|is
reset] i as/many times as is necessary to achieve adequate peeling.

Appliances for continuous operation are operated for one period sufficient to peel the potatoes
adequately, the potatoes being supplied gradually.

When checking the degree of peeling, eyes are ignored.
Graters and shredding machines for vegetables and fruit are operated for five periods, each period

being sufficiently long to shred 0.5 kg of carrots, cut in suitable pieces, with a rest of 2 min between
each period.

The pusher, if any, is pressed with a force of 5 N against the carrots.

The carrots are soaked in water for approximately 24 h before the test is started.
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Les rdpes @ fromage sont mises en fonctionnement pendant un temps suffisant pour riper
0,5 kg de parmesan, le fromage étant introduit réguliérement.

Les afftite-couteaux sont mis en fonctionnement a vide pendant 10 min.

Les ouvre-boites sont mis en fonctionnement pendant cing périodes, durant chacune desquelles
une boite en fer-blanc d’environ 10 cm de diamétre est ouverte, avec des périodes de repos de
30 s.

Les couteaux sont mis en fonctionnement pendant 15 min durant lesquelles I’action de couper
est simulée 4 une vitesse de dix opérations par minute. La lame est chargée en appuyant le tranchant
sur un bloc de bois tendre ayant une section d’environ 5 cm X 10 cm, et est ensuite déchargée en
enlevant le tranchant du bloc de bois de fagon a simuler I'usage normal. Pendant ces opéra-

tions_1la force est progressivement appliguée a ontean jusqu’a obtention de la puissance

2.‘ -

.100

.101

ier temps est
applicable.

nale sous la
aleur la plus

L’appareil fonctionne avec la charge néce
tension nominale, ou sous la charge indy
élevée.
Complément :

ement prévu

i¥ré avec un support congu pour maintenir I'appgreil et le bol
e les fouets mélangent les aliments du bol. Les batfeurs peuvent

3.

L’article de la premiére partie est applicable.
4. Généralités sur les essais

Larticle de la premiére partie est applicable, & ’exception de ce qui suit:
4.101  Complément:

A moins que ’appareil ne soit congu pour étre fixé en usage normal, il est essayé comme un appareil
mobile.

Les appareils portatifs sont soumis aux essais supplémentaires spécifiés pour de tels appareils.


https://iecnorm.com/api/?name=59373b8a50b5ecf169f07aae068be022

—_—15 —

Cheese graters are operated for a time sufficiently long to grate 0.5 kg of parmesan cheese, the

chees

Kn

e being supplied gradually.

ife sharpeners are operated idling for 10 min.

Tin openers are operated for five periods during each of which a tin box of tinned steel and having
a diameter of approximately 10 cm is opened, with a rest of 30 s between each period.

Knives are operated for 15 min, during which cutting operations are simulated at a rate of ten
cuts per minute. The blade is loaded by pressing the cutting edge against a block of soft wood
having a cross-sectional area of about 5 cm X 10 cm, and is then unloaded by raising the cutting

edge

unleg

Th
the 1

2.2.100 Supp

El
inten|

appli

2.2.101 Supp
St

from the wooden block so as to simulate normal use.

10.1 is attained.
pliances other than those mentioned are operated for:
min for appliances for short-time or intermittent operation,

min for appliances for continuous operation,

e appliance is operated with the load necessary to
ad indicated in the instruction sheet, whichevefi

Jement :

pr-powered mixing device primar

ded for mixing food An food mixer is considered to be
lement :
znd—suppor@u’ iXer supplied with a stand designed to support t

ixer beaters to act upon the ingredients in the bowl.

During the cutting operations, the

b-

ly
in

mixe
The e from the stand
2.2.102 Supp
Han electric\food mixer designed to be held in the hand during normal use.
3. Gene
This\clduse of Part 1 applies.
4. General notes on tests
This clause of Part 1 applies except as follows:
4.101  Supplement :
Unless the appliance is designed to be fixed in normal use, it is tested as a portable appliance.

Hand-held appliances are subjected to the additional tests specified for such appliances.
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4.102  Complément :

Si Pappareil est chargé au moyen d’un frein, des précautions doivent étre prises pour éviter un
déséquilibre durant I’essai correspondant.

5. Caractéristiques nominales

Larticle de la premiére partie est applicable.

6. Classification

L’article de la premiére partie est applicable.

7. Marques et indications

L’article de la premiére partie est applicable, avec I’exceptio

7.1 Modification :
L’appareil doit porter ’indication:
— de la puissance nominale;

elle spécifiée

s ares substitiables, I'indication de la puissan¢e nominale,
ment g sglage de la vitesse est facultative, maig si ’appareil

g Rominalg doit correspondre & ’accessoire le plus| défavorable

e fonctionnement et les réglages de la vitesse pourles accessoires substitugbles doivent
étre~donnés\dans une notice d’emploi délivrée avec I'appareil, 3 moins que cette information ne
soit indiqu€e sur Iappareil.

7.101.2 Complément :

Les accessoires vendus séparément doivent étre accompagnés d’une notice d’emploi donnant
les informations nécessaires, & moins que ces derniéres ne figurent dans la notice de Pappareil.

8. Protection contre les chocs électriques

L’article de la premigére partie est applicable, avec ’exception suivante:

8.2 N’est pas applicable.


https://iecnorm.com/api/?name=59373b8a50b5ecf169f07aae068be022

4.102

7.1

7.101

7.101.1

7.101.2

8.2
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Supplement :

If the appliance is loaded by means of a brake, care is taken that unbalance is avoided during the

relevant test.

Rating
This clause of Part 1 applies.

Classification

This clause of Part 1 applies.

Marking

THis clause of Part 1 applies except as follows:

Amepdment :
THe appliance shall be marked with:

— the rated input;

— the corresponding rated operating tin

— tle corresponding speed setting (see

If |the appliance is delivered with alterna

ernafiveN\aécéedsonie
opergiting time and speedetting ig"op ‘nl,the ap

corrgspond to the most unfavorable accessoiywithin |f]

Supplement : Q

Kifchen machjifes 6 ied by an instruction sheet which covers all precautiofs

necegsary for safk

Supplem

The operating\{imes a peed settings for alternative accessories shall be given in an instructi¢pn

sheet| deliveredwyith the appliance unless this information is indicated on the appliance.

pliance is marked, the rated input shi
e appliance manufacturer’s specificatio

the marking of rated input, rated

h1]

B

Supplement :

Accessories sold separately shall be accompanied by an instruction sheet giving the necessary

information, unless this information is included in the instruction for the appliance.

Protection against electric shock

This clause of Part 1 applies except as follows:

Not applicable.
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9. Démarrage des appareils a moteur

L’article de la premiére partie est applicable, avec ’exception suivante:

9.1 Modification :

Les machines de cuisine doivent démarrer au réglage de la vitesse le plus bas recommandé par
les instructions du fabricant pour chaque type de fonctionnement et dans les conditions de charge
normale.

9.2 Complément :

Lors des essais des paragraphes 9.1 et 9.2, des précautions doivent étre prises pour qu’aucun blocage
accidentel ne survienne.

10, Puissance et courant

10l  Modification :
Pour les appareils mentionnés ci-dessous, I’ essaj es ntes.

Les hachoirs sont approvisionnés pendant 2
gras, coupée en morceaux d’environ 2 cm

hs os et sans

0 g de farine

e groseilles,

fur d’environ

ipécifications
du fabricant pour ces appareils et qui donnent les résultats les plus défavorables. L’appareil est mis

£ £4 4 1 £+ 1o 4 7 LIV ) Ja £ 43 £ af ) 4] Srifa
e JORCTIORNetert-penaani e tenps;tes-perioaes—ae fonciioniteeni i auregrageaevitesse specijies

au paragraphe 2.2.28.

11.2  Remplacement :

Les batteurs sur supports doivent étre essayés avec leur support et le bol livré avec le batteur. En
Pabsence de bol, le bol pour les appareils portatifs doit étre utilisé.

11.8  Modification :

Pour les appareils utilisés & une température ambiante de —4 °C, les échauffements donnés dans
le tableau sont augmentés de 30 deg C.
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9.2

10.

10.1

11.

11.2

11.8
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Starting of motor-operated appliances

This clause of Part 1 applies except as follows:

Amendment :

Kitchen machines shall start with the speed control set at the lowest position recommended in
the manufacturer’s instruction for any mode of operation and under conditions of normal load.

Supplement :

During the tests of Sub-clauses 9.1 and 9.2, care is taken that no accidental stalling occurs.

Inpuit and current

Tlis clause of Part 1 applies except as follows:

Amepdment :
Fdr the appliances mentioned below, the test is made under

Mlincers are fed for 2 min with sinewless, boneless and fotless beef,
of about 2 em X 2 em X 6 cm.

The pusher, if any, is pressed with a force g

Noodle attachments are fed with a dough
0.055 [ of water.

ThHe pusher, if any, is pressed with a foxce % ]
Bdrry juice extractors are = Of juice~bernie

1 min being inserted
Heating
THis clause iesvéxcept as follows:

Amendment.;

Multi-purpose~appl]

periads of operation and the speed setting specified in Sub-clause 2.2 28

The pusher, if any, i
Knives are feg} e 0% wwith hard salami of about 5.5 cm in diameter, a rest|

jances are tested with those accessories within the appliance manufacture
spectfication which give the most unfavourable results. The appliance is operated for the time, 1

ns

d

S

es.

of

b

Replacement :

Stand-supported mixers are to be tested on their stand, using the bowl supplied with the mixer.

When no bowl is supplied, the bowl for hand mixers will be used.

Amendment :

For appliances tested in an ambient temperature of —4 °C, the temperature rise figures shown in

the table are increased by 30 deg C.
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12. Fonctionnement en surcharge
L’article de la premicre partie n’est pas applicable.
13. Isolement électrique a la température de régime, courant de fuite (a chaud)
L’article de la premiére partie est applicable.
14. Réduction des perturbations radioélectrigues
Larticle de la premiére partie est applicable.
13. Résistance a I’humidité
L’article de la premiére partie est applicable, avec I’exception,s
183  Modification:

oteur, I’essai
ras qui donne

nctionnement
int maintenue

Note. — La charge du mélangeur peut étre re : Scani 2 i i donne la méme
consommation de puissance de ’appareil que la charge normale.

Modification :
Les appareils sont mis en fonctionnement dans les conditions suivantes :

Les mélangeurs d’aliments sont mis en fonctionnement dans un bol rempli d’une péte de consistance
constante telle qu'un mélange de sulfate de baryum dans du monoglycol-éthyléne, ou une autre charge
appropriée, de fagon a obtenir la puissance mesurée pendant essai de I’article 10.

Les sorbetiéres, y compris celles utilisées dans les réfrigérateurs, les barattes et les éplucheuses de
pommes de terre sont mises en fonctionnement avec le récipient rempli de Shell Valvata 85.
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12,

13.

14.

15.

15.3

16.

17.

18.

18.1.2

18.2
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Operation under overload conditions

This clause of Part 1 does not apply.

Electrical insulation at operating temperature, leakage current (hot)

This clause of Part 1 applies.

Radio interference suppression

This clause of Part 1 applies.

Moislure resistance

Thjs clause of Part 1 applies except as follows:

Amendment :

If

is ma

Iy
maxi
amoy|

Fo

Insul{

Th

Th

Endur
Th
Not

Amen

input to the mixer as obtained under normal load.

Note. =

Amendment :
The appliances are loaded under the following conditions.

Blenders for food are operated in a bowl filled with a paste having a constant consistency, such as
a mixture of barium sulphate in mono-ethylene-glycol, or other suitable means, so as to attain the
input determined during the test of Clause 10.

Churns, ice-cream machines, including those for use in refrigerators, and potato peelers are
operated with the container filled with Shell Valvata 85 oil.
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TAETT eIant Ia meme pour chaque accessoire et la somme de ces durees él,

— .

Les presse-agrumes, les centrifugeuses pour fruits ou légumes, les ouvre-boites, les rdpes et les
coupe-légumes sont mis en fonctionnement sans charge. Si un appareil comporte un moteur série, il
est alimenté sous une tension telle que la vitesse obtenue soit celle a laquelle le moteur tourne lorsqu’il
Jonctionne sous la tension nominale ou sous la limite supérieure de la plage nominale de tensions et
sous la charge normale.

Les hachoirs, les accessoires pour nouilles et les extracteurs de jus de baies sont mis en fonctionne-
ment et un couple de freinage égal a 75%, du couple nécessaire pour obtenir la puissance mesurée
pendant lessai de Uarticle 10 est appliqué.

Les appareils a fonctions multiples sont mis en fonctionnement pendant 24 h a chacune des tensions
spécifiées et munis dans chaque cas de I’accessoire nécessitant la puissance la plus élevée. Les appareils
sont également mis en fonctionnement avec les autres accessoires, la durée des périodes de fonctionne-
24 T pouf chacune des

tensions spécifiées.

I’huile et la graisse ne soient pas exposés a des contraipt€s thérmiqu Q ¢ celles pouvant
survenir en usage normal. )

Les appareils suivants sont considérés comme-a hée inférieure a

15 h par an:

— mélangeurs de liquide;
— mélangeurs portatifs d’aliments;
— mélangeurs d’aliments de table do
machines a tamiser;

‘positifs de protection contre les surcharges pendant les eskais des para-
st pas pris en considération.

Modification :

20.

Les batteurs, les mélangeurs d’aliments et les centrifugeuses pour fruits et légumes sont mis en
fonctionnement pendant 30 s.

Complément :

Les barattes et sorbetiéres sont considérées comme des appareils ayant des parties mobiles susceptibles d’étre
coincées.

Stabilité et dangers mécaniques ‘

L’article de la premiére partie est applicable, avec les exceptions suivantes:
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18.6

19.

19.7.4

20.

23

Citrous fruit extractors, centrifugal juicers for fruit and vegetables, can openers, graters and
shredding machines for vegetables and fruit are operated without load. If an appliance is provided
with a series motor, it is supplied at a voltage such that the speed obtained is that at which the appliance
runs when operated at rated voltage and under normal load.

Mincers, noodle attachments and berry juice extractors are operated while applying a braking
torque of 75 %, of the torque necessary to attain the input determined during the test of Clause 10.

Multi-purpose appliances are operated at each of the specified voltages for 24 h, fitted in each case
with the accessory requiring the highest input. The appliances are also operated with the other
accessories, the duration of the periods of operation being the same for each of these accessories, the
sum df these durations being 24 h for each of the specified voltages.

Appliances which can be operated at different speeds are operated at
indicqted in the instruction sheet.

Supplements :

Cary
or meg¢hanical stresses in excess of those occurring in normal use.

Thelfollowing appliances are considered to haveg a prospect|

— blepders for liquid;
— hand-held blenders for food;
— tabjle-type blenders for food which have to bg'kept switch?
— sieying machines;

— icefcream machines for use i
— citfous fruit juice squeezers
— grafters and shredding
— sliders for beans;

— knife sharpeners;

— tin|openers;

— knives.

Amenldment :

Opération o ou devices during the tests of Sub-clauses 18.2 and 18.3 is ignoredl.

Abnorma
Th]j clause of Pa
Ame k mient -

"Mixers, blenders for food and centrifugal juicers for fruit and vegetables are operated for 30 s.

applies except as follows:

Supplement :

Churns and ice-cream machines are considered as appliances having moving parts liable to be jammed.

Stability and mechanical hazards

This clause of Part 1 applies except as follows:
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20.2  Modifications:

Les accessoires des batteurs portatifs, des fouets & créme ou & ceufs ne doivent pas avoir d’arétes
tranchantes, a moins qu’ils ne soient munis d’une protection congue de fagon i rendre improbable
en usage normal tout contact accidentel avec les parties tournantes de ’accessoire.

Les accessoires des mélangeurs portatifs doivent étre totalement abrités par le dessus, et doivent
étre munis d’une protection congue de fagon que les lames en rotation ne touchent pas les parois
ou le fond du bol. Il ne doit pas étre possible d’enlever la protection sans I’aide d’un outil.

Pour les hachoirs, le diamétre intérieur ou la plus grande dimension intérieure transversale de
la trémie ne doit pas dépasser 45 mm et la longueur intérieure de la trémie doit étre au moins

égale a2 100 mm.

Les appareils & trancher le pain, le fromage, la viande, les harjcpts, etc)
d’une protection autour du couteau avec une fente aussi petite que p
{ un

Le chariot ne doit pas pouvoir avancer au poin
Palignement du tranchant de la lame. La plaque-e

qu’il remplisse complétement|la tn%

Modifications :

Ses pendant le fonctionnement normal de I’appareil.
wlaire? le couvercle est fermé et le pilon enlevé.
al

— les batteurs;

doive

du

out couvercle ou accessoire enlevé, a moins qu’il ne soit [

ec le doigt d’épreuve ayant une plaque d’arrét circulaire w’est pas effectud|

nt étre munis

ihle'eh compatible avec

chariot com-
les aliments

vienne dans

keau doit étre

£ contre tout

mme support

ensions telles

et les coupe-
ble ayant une
doigt.

as nécessaire

sant essqi des centrifugeuses pour fruits ou légumes avec le doigt d’épreuve aydnt une plaque

sur.

— les mélangeurs portatifs de liquides;
— les mélangeurs portatifs d’aliments;
— les machines a tamiser;

— les sorbetieres;

— les presse-agrumes;

— les appareils a trancher;

— les éplucheuses de pommes de terre;
— les ouvre-boites;

— les couteaux.
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Amendments :

Accessories of hand-held mixers, cream whippers and egg beaters shall not have knife edges
unless they are provided with a suitable guard so designed that accidental contact with rotating
parts of the accessory is unlikely to occur in normal use.

Accessories of hand-held blenders shall be completely screened from above, and shall be provided
with a suitable guard so designed that the blades, when rotating, cannot touch the walls or the
bottom of a bowl. It shall not be possible to remove the guard without a tool.

For mincers, the inner diameter, or, for square openings, the diagonal, of the throat of the
hopper shall not exceed 45 mm and the inner length of the hopper shall be at least 100 mm.

Sli
knife
In ad
thum

Th
with

Th
asas

Sh
the hppper completely.

Amendments :

For table-type blendersYor liguid, tab hlenders for food, and table-type graters and shredding
machnes for vegetables 1 tandard test finger is replaced by a similar teft
fingen having a &i;:?kr q

tip and the stop plites

Th
remoy

i

Wi

circul
Th

-— m

— hend-held-blendersfortiquics:
—— hand-held blenders for food;
— sieving machines;

— ice-cream machines;

— citrous fruit juice squeezers;
— slicers;

— potato peelers;

— tin openers,

— knives.
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21.

22, Construction

24.101

24.9

2 st o
R TEITERT

Des prescriptions pour les dispositifs de commande électroniques incorporés aux appareils sont

— 2 —

Compléments :

Des exemples de parties qui ne nécessitent pas de protection contre les contacts accidentels sont les axes lisses,

les cones des presse-agrumes, les rapes et les couteaux tournant 2 faible vitesse.

Si Pappareil comporte plusieurs axes d’entrainement qui sont en mouvement lorsque I’appareil

fonctionne, les

axes non en usage peuvent étre suffisamment protégés contre les contacts accidentels, par exemple au moyen d’un

collet fixe ou par une position en retrait.

Résistance mécanique

L’article de la premiére partie est applicable.

L’article de la premiére partie est applicable, avec ’exception sui

Remplacement :

Les machines de cuisine doivent étre de la classe I, de la;
portatifs doivent étre de la classe II ou de la classe IIJ

Complément :
Note. — Dans quelques pays, la classe 0 est autorisée|poux leg machines de

22.26 et 22.30 ne sont pas apphicables.

Complément : |

.[Les appareils

irtiments des

u de liquides
S,

Complément :

a Pétude.

L’interrupteur, en position « ouvert », doit également interrompre le circuit des dispositifs de

commande électroniques tels que ceux utilisés pour régler la vitesse.

Complément :

Les interrupteurs ou commutateurs incorporés & I’appareil ne sont pas nécessairement des mterrupteurs ou

commutateurs pour service fréquent.
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