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Révision de 1a présente publication

Le contenu technique des publications de la CEI est constam-
ment revu par la Commission afin d’assurer qu’il refléte bien
I’état actuel de la technique.

Les renseignements relatifs a ce travail de révision, a I'établis-
sement des éditions révisées et aux mises a jour peuvent &tre
obtenus auprés des Comités nationaux de la CEI et en consul-
tant les documents ci-dessous:

® Bulletin dela CEIL

@® Annuaire dela CEI

Revision of this publication

The technical content of IEC publications is kept under con-
stant review by the IEC, thus ensuring that the content reflects
current technology.

Information on the work of revision, the issue of revised edi-
tions and amendment sheets may be obtained from IEC
National Committees and from the following I E C sources:

® I1ECBulletin

IEC Yearbook

®  Catalogue des publications de la CEI

Publi¢ annuellement

Terminologie

En ce qyi concerne la terminologie générale, le lecteur se
reportera 4 la Publication 50 de la CEI: Vocabulaire Electro-
technique International (VEI), qui est établie sous forme de cha-
pitres sépayés traitant chacun d’un sujet défini, I'Index général
étant publié séparément. Des détails complets sur le VEI
peuvent étie obtenus sur demande.

Les termjes et définitions figurant dans la présente puklica-
tion ont ét§ soit repris du VEIL, soit spécifiquement app ¢
aux fins delcette publication.

Symboles graphiques et littérau

Pour leq symboles graphiquesnsymbs
d’usage général approuvés par la (

— la Publication 27 de EI
en élegtrotechnique;

— la Publication 617 de la4

schémas.

Les symbpoles et signes conte

ont été soif repris de§ Publicationsg7.0u
cifiquement approuve g

Publicatjons deda C
Comité tT’Etudes

® Catalogue of IEC Publication
Published yearly

Terminology

Rgade gfred to IJEC Publica-
lectroteghnical Vocabylary (IEV),
sepgrate chapters ¢ach dealing

5 dex being publighed as a sep-

stails of the IEV will be supplied on

inttions contained in the pregent publica-
deithérbeentaken fromthe IEV or have been specifically
pfoved fog the plrpose of this publication.

aphical and letter symbols

or graphical symbols, and letter symbols and signs approved
by the IEC for general use, readers are referred to:

— IEC Publication 27: Letter symbols to be used in electrical
technology;

— 1EC Publication 617: Graphical symbols for diagrams.

The symbols and signs contained in the presen} publication
have either been taken from IEC Publications 27 or 617, or
have been specifically approved for the purpose of|this publica-
tion.

1E C publications prepared by the same
Technical Committee

L’attention du lecteur est attirée sur les pages 3 et 4 de [a cou-
verture, qui énumérent les autres publications de la CEI prépa-
rées par le Comité d’Etudes qui a établi la présente publication.

The attention ol readers is drawn to pages 3 and 4 of the
cover, which list other IEC publications issued by the Technical
Committee which has prepared the present publication.
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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET
ANALOGUES

Deuxiéme partie: Reégles particuliéres pour les machines électriques de cuisine

PREAMBULE
1) |Les décisions ou accords officiels de la CEI en ce qui concerne les questions technigug
2) [Ces décisions constituent des recommandations internationales et sont agréées comme

3) [Dans le but d’encourager l'unification internationale, la CEI exprime }¢

refls électrodomestiques et analogues.

Elle forme la deuxi
édition.

Le texte de Cftte bli

b Comités
us grande

ionaux.

adoptent

conditions nafionales le

t, dans la

bs appa-

remiére

Regle des Si% Rw vote Procédure des Deux Mois Rapportde v

o

€

61(BC)171
61(BC)192
61(BC)214
61(BC)229
61(BC)278
61(BC)417

N61BC)143 61(BC)176 61(BC)238

dans le tableau ci-dessus.

N <1 1 1 M 4. 1+ 1 4 q 4 o | 4.
1 UUul Juv pluo alll}JIUD lUllDUlsllGlllUllLD, CULISUIIVI VS TApPPUILS UL YULL \/UIIUDPUIIUGIILD Jusivii

tionnés

La présente deuxiéme édition est destinée a étre utilisée conjointement avec la Publication 335-1
de la CEI. Elie a été établie sur la base de la deuxiéme édition (1976) de cette publication, modifiée
par les modifications n° 1 (1977), n° 2 (1979), et n° 3 (1982). Les éditions ou modifications futures de

la Publication 335-1 de la CEI pourront étre prises en considération.

La présente deuxiéme partie compléte ou modifie les articles correspondants de la Publication
335-1dela CEI pour transformer cette publication en la norme de la CEI: Régles de sécurité pour

les machines électriques de cuisine (deuxiéme édition).
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES

Part 2: Particular requirements for electric kitchen machines

FOREWORD

1) The formal decisions or agreements of the IEC on technical matters, prepared by Technical Cgp mittees on which all the
Natipnal Committees having a special interest therein are represented, express, as nearly a§ pdssipte, aninfernatipnal
consgnsus of opinion on the subjects dealt with. :

2) They have the form of recommendations for international use and they are accepted by the Natiox 3 that
sensg.

3) In ofder to promote international unification, the IEC expresses the wish thapall Ns
text pf the IEC recommendation for their national rules in so far as natidnal coaditio
betwgen the I EC recommendation and the corresponding national rules sh
the Iatter.

This publication has been prepared by ]
and Similar Electrical Appliances.

It fq

The

h

ﬁb{{)rt\or{w Two Months’ Procedure Report on Voting

61(CQ)143 61(CO)176 61(C0)238

(COYITI
614C0)192

1(COY214
61(C0)229
61(COY278
61(COY417

Furthe

This Part 2 is intended to be used in conjunction with IEC Publication 335-1. It was established
on the basis of the second edition (1976) of that publication, as modified by Amendments No. 1
(1977), No. 2 (1979) and No. 3 (1982). Consideration may be given to future editions of, or amend-
ments to, IEC Publication 335-1.

This Part 2 supplements or modifies the corresponding clauses in IEC Publication 335-1, so as to
convert that publication into the IEC standard: Safety requirements for electric kitchen machines
(second edition).
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Lorsqu'un paragraphe particulier de la premiére partie n’est pas mentionné dans la présente
deuxiéme partie, ce paragraphe s’applique pour autant qu’il est raisonnable. Lorsque la présente
deuxiéme édition indique «addition», «modification» ou «remplacement», la prescription, la
modalité d’essai ou le commentaire correspondants de la premiére partie doivent étre adaptés en

conséquence.

Les différences suivantes existent dans certains pays:

— Pour les batteurs livrés avec des fouets pour pétrir la pate a cake, écraser les pommes de terre, etc., a la place de la charge
de sable spécifiée, la charge spécifiée pour les batteurs livrés avec des fouets pour mélanger une pate 4 levure est utilisée,
sauf que, avant de commencer & mélanger, une quantité d’eau égale a 1,7 fois la quantité d’eau nécessaire pour amener la

farine et ’eau dans le bol 4 la consistance spécifiée est ajoutée (paragraphe 2.2.30).

— Les machines de cuisine de la classe 0 sont autorisées (paragraphe 22.1).

[Dans la présente publication:

-

)| les caractéres d’imprimerie suivants sont utilisés:
— prescriptions proprement dites: caractéres romains;
— modalités d’essais: caractéres italiques;

— commentaires: petits caracteres romains;

2)[ les paragraphes et les figures qui sont complémentaires & ceux de la p
annexes complémentaires sont appelées AA, BB, etc.

Attre publication de la CE citée dans la présente norme:

ir de 101; les

rigides et
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Where a particular sub-clause of Part 1 is not mentioned in this Part 2, that sub-clause applies as
far as is reasonable. Where this second edition states “addition”, “modification” or “replacement”,
the relevant requirement, test specification or explanatory matter in Part 1 should be adapted accor-

dingly.

The following differences exist in some countries:

— For household food mixers delivered with beaters designed to mix cake batter, to whip potatoes, etc., instead of the sand
load specified, the load specified for household food mixers delivered with kneaders to mix yeast dough is used, except
that, before mixing is started, a quantity of water equal to 1.7 times that necessary to bring the flour and water in the bowl

to the consistency specified is added (Sub-clause 2.2.30).

— Class 0 kitchen machines are permitted (Sub-clause 22.1).

In thik publication:
1) the fpllowing print types are used:
— requirements proper: in roman type;
— test specifications: in italic type;
— gxplanatory matter: in smaller roman type;

2) sub-tlauses or figures which are additional to those in Part 1 are numbered<starting
letteted AA, BB, etc.

Other I|E C publication quoted in this standard:
Publication No. 540: Test Methods for Insulations and Sheat

plastic Compounds). %

S are

rmo-



https://iecnorm.com/api/?name=5f1755271cff356575a68506e7878aea

-8~ 335-2-14 © CEI 1984

SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET
ANALOGUES
Deuxi¢me partie: Régles particuliéres pour les machines électriques de cuisine

1. Domaine d’application

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

1.1 Remplacement:

La présente norme s’applique aux machines électriques de cuisine et aux accessoires

Comme exemples de machines de cuisine, on peut citer:

— les batteurs;

— les fouets a créme;

— les fouets a ceufs;

— les mélangeurs de liquide;

— les mélangeurs d’aliments;

— les machines a tamiser;

— les barattes;

— les sorbetiéres, y compris celles utilisées dans les réfrigérateurs;

— les presse-agrumes;

— les centrifugeuses pour fruits ou légumes;

— les machines munies d’une vis sans fin, telles que les hachoi
de jus de baies;

— les appareils a trancher le pain, le fro

— les appareils 4 couper les haricots;

— les éplucheuses de pommes de terre;

— les rapes et les coupe-légumes;

— lesripes a fromage;

— les affiite-couteaux;

— les ouvre-boites;

— les couteaux.

s 4 vis, lestaceessoiregpour nouilles et les extracteurs

: constituer
néanmoins une squrce denda : ¢ i inées 4 & ilisé es usagers

non avertigdans e ichtion de la
présente

comprises
2’CEI, doivent également satisfaire & cette norme pour autant qy’elle s’ap-
a fonctions multiples, on peut citer un batteur ayant un accessoirg moulin &

e ne\tient pas compte des dangers spéciaux existant dans les garderies d’enfants et autfes locaux
pfsonnes agees ou infirmes sont laissées sans surveillance. Dans de tels cas, de§ prescrip-

£+ aux machmes a trancher munies d’un couteau circulaire dont la lame est inclinée 2 un angle dépassant 45 ° par
rapport a la verticale;

— aux machines de cuisine destinées a étre utilisées dans des locaux présentant des conditions particuliéres, comme,
par exemple, des atmospheres corrosives ou explosives (poussiéres, vapeurs ou gaz);

— aux moulins & café & couteaux et aux moulins 3 café & broyeur qui sont couverts par une deuxiéme partie séparée;

— aux broyeurs de déchets, qui sont couverts par une deuxiéme partie séparée.

Pour les machines de cuisine destinées a étre utilisées dans les véhicules ou a bord des navires ou des avions, des
régles supplémentaires peuvent étre nécessaires.

Pour les machines de cuisine destinées 4 étre utilisées dans les pays tropicaux, des régles spéciales peuvent étre
nécessaires.

L’attention est attirée sur le fait que dans de nombreux pays, des prescriptions supplémentaires sont imposées par
les organismes nationaux de la santé publique et les organismes nationaux responsables de la protection des travail-
leurs.
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SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES

Part 2: Particular requirements for electric kitchen machines

1. Scope

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

1.1 Replacement:

This standard applies to electric kitchen machines and to accessories intended to be used
with multi-purpose kitchen machines

Examples of kitchen machines are:

— mixers;

— cream whippers;

— egg beaters;

— blenders for liquid;

— blenders for food;

— sieving machines;

— churns;

— ice-cream machines, including those for use in refrigerators;
— citrus fruit juice squeezers;

— centrifugal juicers for fruit and vegetables;

— machines provided with a worm conveyor, such as mincers,

noodle attachments and berry juice extractors;
— slicing machines for bread, cheese, meat afig ik
— slicing machines for beans;
— potato peelers;
— pgraters and shredding machines for vegetab
— cheese graters;
— knife sharpeners;
— tin openers;

— knives.

Kitchen machines nptintended for normal household use,/but which nevertheless may be a source of danger fo the
public, such as kitchen machinedto be used\aylaymen ta-shops, in light industry and on farms, are within the gcope

of this standar{

Multi-purpose en machi jch eh used together with a particular accessory, are covered by another
1EC standard, p tandard as far as it reasonably applies. An example of a multi-pyrpose

ot take intozaccount the special hazards which exist in nurseries and other places wherg¢ there

are i LAy pfirm persons without supervision; in such cases, additional requirements njay be

— _slicing machines provided with a circular knife the blade of which is inclined at an angle exceeding 45° to th
vertical;

™

— Q*

— kitchen machines intended to be used in locations where special conditions prevail, such as the presence of a
corrosive or explosive atmosphere (dust, vapour or gas);

— coffee mills and coffee grinders, which are covered by a separate Part 2;

— food waste disposers, which are covered by a separate Part 2.

For kitchen machines intended to be used in vehicles or on board ships or aircraft, additional requirements may be
necessary.

For kitchen machines intended to be used in tropical countries, special requirements may be necessary.

Attention is drawn to the fact that in many countries additional requirements are specified by the national health
authorities and the national authorities responsible for the protection of labour.
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2. Définitions

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

2.2.30 Remplacement:

La charge normale est 1a charge obtenue lorsque la machine de cuisine fonctionne dans les
conditions spécifiées ci-aprés ou, pour les machines de cuisine portant I’indication de leur
puissance nominale, la charge nécessaire pour obtenir la puissance nominale a la tension
nominale, ou a la limite supérieure de la plage nominale de tensions, suivant la valeur la plus
élevée.

Les machines de cuisine munies d’un interrupteur chronométrique sont mises en fonction-
nement pendant le temps maximal qui peut étre fourn1 par I'interrupteur chronemniétrique,
cette période représentant une période de fonctionnement dans les ¢ds ot ph période

S1 la duree spemﬁee ci- apres pour la perlode de fonctlonnement des diverse mas he iSine dépagsge la durée

e i : a période
spécifiée, les limites d’échauffement 1nd1quees au paragraphe 11.8 sont dé les ingré-
dients, les quantités et les périodes de temps spécifiés par le fabricant, Si I e bnforme a
I’intention du fabricant, I’essai de Iarticle 11 est effectué avec les periodes\de & antes a la

— pour des durées dépassant 1 min, mais ne dépassant pas 7 mj 1 i écifié icant plus

L’essai est ensuite répété aprés une périvde dexegpd 3 é e/ houveau le
récipient, ou vider un récipient plein, lef ; un temps
total de fonctionnement ne dépassant pas ZN ifiée par le
fabricant, suivant le temps le plus court

La charge nécessai 2 e 1a plage
nominale de tensiqns n plus élevée si la puissance absorbée déterminée au cours de
I’essai du paragraphe 10.1 iffe ance/nominale de plus de I’écart indiqué dans le tableau puivant:

9,

Ecart

-10W
-30%
-45W
-15%

La charge nécgssaire pour obtenir la puissance nominale est réalisée en appliquant un couple constant lorsque la
machine de Cuigine est placée dans sa position normale d’utilisation.

Les batteurs livrés avec des fouets pour pétrir la pite a cake, écraser des pommes de terre,
etc., sont mis en fonctionnement pendant 15 min de la maniére prévue, les fouets fonc-
tionnant dans le bol rempli de sable sec, qui a une taille de grain comprise entre 170 um et
250 um, de telle fagon que le sable, lorsqu’il est & niveau, couvre approximativement 80% de
la longueur de la lame du fouet, lorsque celui-ci est immobile, et aussi prés que possible du
fond du bol mélangeur.

Le batteur est d’abord mis en fonctionnement pendant 30 s, le dispositif de commande de
vitesse étant réglé A son réglage le plus bas pour pétrir la pite a cake, puis le dispositif de
commande de vitesse étant réglé au réglage le plus haut pour pétrir la pate a cake.
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2. Definitions

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

2.2.30 Replacement:

Normal load denotes the load obtained when the kitchen machine is operated under the
conditions specified hereafter or, for kitchen machines marked with rated input, the load
necessary to obtain rated input at rated voltage or at the upper limit of the rated voltage range,
if this is the higher.

Kitchen machines provided with a timer are operated for the maximum time that can be
rovmed by the timer, this period representing one period of operation in those cases where
ore than one period is specified for the test.

If the duration specified hereafter for the operating period of the various kitchedd macghines exeged the durgtion
indicated in the manufacturer’s instructions and if, when operating the kitchen n ach' e for the 3 ¢ , the
temperature-rise limits shown in Sub-clause 11.8 are exceeded, a test is made he 1hgredi ) and
m':e periods of time specified by the manufacturer. If the result of the latter test\is in acte ith the ion of

e manufacturer, the test of Clause 11 is made with operating perio, elats i time
gpecified in the manufacturer’s instructions as follows:

- for durations not exceeding 1 min, twice the maximum period/6f time sp

- for durations exceeding 1 min, but not exceeding 7 min, the maxi i ire i hfac-
turer plus 1 min

— for durations exceeding 7 min, the maxirium period

The test is then repeated after a rest period haying a ione ip i inerfor to
¢mpty a full container, the number of cycles of operation be' g the ill gi i htion
not exceeding the duration specified or five times the ma eri i i urer,
whichever is the shorter.

The load necessary to it not

onsidered to be the hi lt by

Deviation

-10W
-30%
-45W
-15%

The load necessaryyo obtain rated input is achieved by applying a constant torque when the kitchen machiine is
placed-in its normal gosition of use.

Household food mixers delivered with beaters designed to mix cake batter, to whip
potatoes, etc., are operated for 15 min in the intended manner with the beaters acting in a
bowl filled with dry sand, which has a grain size between 170 pum and 250 pm, in such a way
that the sand, when level, covers approximately 80% of the length of the beater blades when
these are stationary and extend as nearly as possible to the bottom of the bowl.

The mixer is first operated for 30 s with the speed control adjusted to its lowest setting for
cake-batter mixing and then with the speed control adjusted to its highest setting for cake-
batter mixing.
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Les réglages de vitesse pour pétrir la pate a cake spécifiés dans les instructions du fabricant
sont utilisés; en I’absence de telles instructions, le batteur est mis en fonctionnement a la
séquence de vitesse donnant le résultat le plus défavorable.

Si la quantité de sable spécifiée est suffisante pour entrainer un blocage des lames du fouet, lorsque le dispositif de
commande de vitesse est réglé A son réglage le plus bas, une quantité de sable juste suffisante pour permettre le
mouvement des lames pour ce réglage est enlevée.

Les batteurs livrés avec des fouets prévus pour mélanger une pate a levure sont mis en fonc-
tionnement avec les fouets fonctionnant dans un bol rempli d’un mélange de farine et d’eau.
La farine contient 10 £ 1% de protéines, lorsque la teneur en eau est négligeable, et doit étre
exempte d’additifs chimiques.

Avant de commencer 4 mélanger, le bol est rempli d’une quantité de farine égale a 65% de

la quantite necessaire pour remplir ie bol au niveau maximal, et une quanuie d’'eau cghlea 1,2
fois la quantité prescrite pour amener la farine et ’eau dans le bol a 14 consistance spécifiée,
est alors ajoutée.

1dedela

absence

crire un
s points
ant leur

iftérieure
haut, se
ilsse et la
déterminé

, Bt doit étre

la pite est

pendant
80% de

Les mélangeurs a liquide sont mis en fonctionnement conformément a la séquence (de fonc-

4

| labal dtant eamas]s %00 q oot d o000 Aaala o doa, t' d
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sa capacité, ou jusqu’au niveau le plus élevé si celui-ci est indiqué.

Pour les mélangeurs portatifs et les mélangeurs de table qui doivent étre maintenus sous
tension & la main, la séquence comprend cinq périodes de fonctionnement de 1 min, les
périodes de fonctionnement étant séparées par une période de repos de 1 min; pour les autres
mélangeurs de table, la séquence comprend dix périodes de fonctionnement de 3 min, les
périodes de fonctionnement étant séparées par une période de repos de 1 min.

Les dispositifs de commande de vitesse sont réglés au réglage donnant le résultat le plus
défavorable.
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The speed settings for cake-batter mixing specified in the manufacturer’s instructions are
used; in the absence of such an instruction, the mixer is operated at the sequence of speeds
giving the most unfavourable result.

If the quantity of sand specified is sufficient to cause stalling of the beater blades when the speed control is adjusted
to its lowest setting, just enough sand is removed to permit motion of the blades for this setting only.

Household food mixers delivered with kneaders designed to mix yeast dough are operated
with the kneaders acting in a bowl filled with a mixture of flour and water. The flour has a
protein content of 10+ 1%, based on a negligible water content of the flour, and has to be free
from chemical additions.

Before mixing is started, the bowl is filled with a quantity of flour equal to 65% of that

:lequlred to fill the bowl to the maximum level, and a quantity ol water equa hat
equired to bring the flour and water in the bowl to the consistency specified

The mixer is first operated for 30 s with the speed control adjustéd to, its est setting and

ren with the speed control adjusted to the setting for dough-mixing sgecifi he applignce
anufacturer’s instructions or, in the absence of such an instxuctiot 3 bur-

able setting, for a period of:

— 5 min for hand-held mixers other than stand-suppette

— 10 min for other mixers.

For hand-held mixers, the kneaders are moved tnthg : -of-gight
such that the extreme ends of the kaeaders glightl ‘ i i¢ally
ppposite points. The kneaders are 1h - hout
their movement and the rate of moveme

t of
approximately 13¢ g erdia : 3 ’ i wn
S tom

blend smoothly

To determiné o the
flour so as to
farinograph.

ough
eing

to the upper level if this is indicated.

For hand-held blenders, and for table-type blenders which have to be kept switched on by
hand, the sequence comprises five periods of operation for 1 min, the periods of operation
being separated by a rest period of 1 min; for other table-type blenders, the sequence
comprises ten periods of operation for 3 min, the periods of operation being separated by a
rest period of 1 min.

Speed controls are adjusted to the setting giving the most unfavourable result.
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Pour les mélangeurs qui ne sont pas livrés avec un bol, un bol d’essai cylindrique ayant une
capacité de 1 1 environ est utilisé, son diamétre intérieur étant 11 cm environ.

Les mélangeurs d’aliments sont mis en fonctionnement conformément a la séquence de
fonctionnement décrite ci-dessous, le bol étant rempli du mélange de deux parts, en masse, de
carottes coupées en morceaux dont toutes les dimensions sont inférieures a 15 mm, et de trois
parts d’eau. Le bol est rempli du mélange aux deux tiers de sa capacité, ou jusqu’au niveau le
plus élevé si cela est indiqué.

Pour les mélangeurs portatifs et pour les mélangeurs de table qui doivent étre maintenus
sous tension a la main, la séquence comprend cing périodes de fonctionnement de 1 min, les
périodes de fonctionnement étant séparées par une perlode de repos. de 1 min; pour les autres
min, les
ours de

en fonc-
h charge
ous une
tiers de

Yant une

pli d’un
iveau le

Charge &
pendant

intérieur
d’eau, 250 g de sucre, 50 g de jus de citron et 50 g de blancs
froidissant externe étant rempli de cubes de glace ef de sel,

nes sont mis en fonctionnement pendant dix périodes, au cours de chacune
oitiés d’orange, ou deux moitiés de pamplemousse sont pressées pendant
15 ssutle tournant, avec une force de 20 N, ces périodes étant séparées par une{période
de fonctiontiement a vide de 15 s ou, si le fonctionnement a vide n’est pas possible du fait d'un
dispositif automatique de mise hors circuit, par une période de repos de 15 s.

Les centrifugeuses pour fruits et 1égumes sont mises en fonctionnement:

— pour les centrifugeuses pour service intermittent, pendant dix périodes, au cours de
chacune desquelles la centrifugeuse est alimentée avec 0,5 kg de carottes pendant 2 min,
sauf indications contraires dans la notice d’instructions du fabricant, ces périodes étant
séparées par une période de repos de 2 min;

— pour les centrifugeuses pour service continu, pendant 30 min, la centrifugeuse étant
alimentée graduellement avec 5 kg de carottes.

Le pilon éventuel est pressé avec une force de 5 N contre les carottes.
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For blenders not delivered with a bowl, a cylindrical test bowl having a capacity of approx-
imately 11is used, its inner diameter being approximately 11 cm.

Blenders for food are operated in accordance with the sequence of operation described
below, the bowl being filled with a mixture of two parts, by mass, of carrots, cut in pieces
having no dimension exceeding 15 mm, and three parts of water. The bowl is filled with the
mixture to two-thirds of its capacity, or up to the upper level if this is indicated.

For hand-held blenders, and for table-type blenders which have to be kept switched on by
hand, the sequence comprises five periods of operation for | min, the periods of operation
being separated by a rest period of 1 min; for other table-type blenders, the sequence
comprises ten periods of operation for 3 min, the periods of operation being separated by a
rest period of 1 min. During each rest period, the mixture is replaced by a fre

roxi-

ts, by
com-

bient
temperature of

Other ice; 1)

vith a
fegg
h the
ice.

: alves, are squeezed for 15 s by pressing them against the running rgamer
with a force of 20 N, these periods being separated by an idling period of 15 s or, if idling is
notpossible because of an automatic switching-off device, by a rest period of 15 s.

Centrifugal juicers for fruit and vegetables are operated:

— for juicers for intermittent operation, for ten periods, during each of which the juicer is
supplied with 0.5 kg of carrots for 2 min, unless otherwise indicated in the appliance
manufacturer’s instructions, these periods being separated by a rest period of 2 min;

— for juicers for continuous operation, for 30 min, the juicer being supplied gradually with
5 kg of carrots.

The pusher, if any, is pressed with a force of 5 N against the carrots.
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Avant le début du fonctionnement, les carottes sont trempées dans ’eau pendant 24 h environ.

Les hachoirs a vis, les accessoires pour nouilles et les extracteurs de jus de baies sont mis en
fonctionnement pendant 15 min avec la charge nécessaire pour obtenir la puissance absorbée
déterminée au cours de I’essai du paragraphe 10.1, la charge étant appliquée au moyen d’un
frein.

Les appareils a trancher le pain, le fromage, la viande, etc., et les appareils a couper les
haricots sont mis en fonctionnement a vide pendant:

— 10 min pour les appareils & trancher ayant un temps de fonctionnement nominal ne
dépassant pas 10 min;

30 min pour les autres appareils & trancher.

Les éplucheuses de pommes de terre sont mises en fonctionneme t conforméemen
séquence de fonctionnement décrite ci-dessous, le récipient étant
pommes de terre de forme pratiquement sphérique, et dont |
pommes de terre par kilogramme.

_ ommes
de terre, ces périodes étant séparées par une période d Qs d& 2\miny Si un interfupteur
chronométrique existe, il est réenclenché autan iss\qued ire pour obtenir un éplu-

chage convenable.
Les éplucheuses de pommes de sefvi inu $ent mises en fonctionnement
pendant une période suffisanimeniNlo 38) es pommes de terre convena-

Pour apprécier le degré d’épluchage, I¢s yeux ne sontpasipris ehconsidération.

,|chaque
oupées
In.

amment
régulie-
ee auto-

ont I'une

(ite~Couteaux sont mis en fonctionnement a vide pendant 10 min.

Les ouvre-boites sont mis en fonctionnement pendant cing périodes, au cours de ¢hacune

desquelles une boite en fer blanc d’environ 10 cm de diamétre est ouverte, ces périodes étant
séparées par une période de repos de 30's.

Les couteaux sont mis en fonctionnement pendant 15 min, au cours desquelles ’action de
couper est simulée a la cadence de dix coupes par minute. La lame est chargée en appuyant le
bord coupant contre un bloc de bois tendre ayant une section d’environ 5 cm X 10 c¢m, et est
ensuite déchargée en soulevant le bord coupant du bloc de bois de fagon a simuler ’'usage
normal. Au cours de ces actions de coupe, la force est appliquée progressivement au couteau,
jusqu’a ce que la puissance absorbée déterminée au cours de I’essai du paragraphe 10.1 soit
obtenue.
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Before operation is started, the carrots are soaked in water for approximately 24 h.

Mincers, noodle attachments and berry juice extractors are operated for 15 min with the
load necessary to obtain the input determined during the test of Sub-clause 10.1, the load
being applied by means of a brake.

Slicing machines for bread, cheese, meat and the like and slicing machines for beans are
operated idling for:

— 10 min for slicing machines having a rated operating time not exceeding 10 min;

— 30 min for other slicing machines.

Potato peelers are operated in accordance with the sequence of operatio cribed belpw,
the container being filled with water and 5 kg of potatoes of practically s hnd
having a size corresponding to 12 to 15 potatoes per kilogramme.

ficient to
H imer
i~
beel
1
, gach
] idces,
1
The pushe<;:§a
Before operatienis 8
bsan
the
least

Knife shérp aérs are operated idling for 10 min.

Tin openers are operated for five periods, during each of which a tin box of tinned steel{and

aving a diameter of approximately 10 cm 1s opened, these periods being separated by a rest

period of 30 s.

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 approximately 5 cm X 10 cm, and is then unloaded by
raising the cutting edge from the wooden block so as to simulate normal use. During the
cutting operations, the force is gradually applied to the knife until the input determined
during the test of Sub-clause 10.1 is obtained.
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Les machines de cuisine qui ne sont pas spécifiquement mentionnées sont mises en fonc-

tionnement pendant:

— 5 min pour les machines de cuisine pour service temporaire ou pour service intermittent,

— 30 min pour les machines de cuisine pour service continu,

4 moins qu’une période plus longue soit marquée sur la machine, auquel cas la période plus

longue est applicable.

La machine est mise en fonctionnement sous la charge nécessaire pour obtenir la puissance
nominale a la tension nominale ou 4 la limite supérieure de la plage nominale de tensions, ou
sous la charge indiquée dans les instructions du fabricant, suivant la valeur la plus haute.

Définitions complémentaires:

A

LY 8

A
4

101 Un batteur est un dispositif mélangeur destiné principalement
ensemble.

Un batteur est considéré comme étant un appareil pour service temporaire o

le bol.

Le batteur peut étre enlevé du support.

Prescription générale

L’article de la premiére partie ¢

Généeralités sur les essais

Addition:

de doute, mg

Sauf spécification contraire, les dispositifs de commande de vitesse sont réglés commgd

z

liments

batteur
és dans

Pour jé lisee ns lesréfrigérateurs, la température de I'air ambiant esyt, en cas

rente de
chaque

spécifié

» ’

résultat le plus défavorable.

4.12 N’est pas applicable.

4.101

Paragraphes complémentaires:

essayée comme un appareil mobile.

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

A moins que la machine de cuisine ne soit congue pour étre fixée en usage normal,

nnant le

elle est
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Kitchen machines not specifically mentioned are operated for:

— 5 min for kitchen machines for short-time operation or for intermittent operation,

— 30 min for kitchen machines for continuous operation,
unless a longer period is marked on the machine, in which case the longer period applies.

The machine is operated under the load necessary to obtain rated input at rated voltage or
at the upper limit of the rated voltage range, or under the load indicated in the appliance

manufacturer’s instructions, whichever is the higher.

Additional definitions:

2.2.101 Food mixer denotes a mixing device primarily intended for mixing food\ingredients

2.2.102 Stand-supported mixer denotes a food mixer delivered wit

4.

4.5

4.8

49

Ggneral requirement

General notes on tests

together.

the mixer and its bowl in a position such that the beaters
dients placed in the bowl.

The mixer may be removable from the stand.

This clause of Part 1 is applicable.

This clause of Part

result.

4.12 Not applicable.

4.101

Additional sub-clauses:

appliance.

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

Addition:
For ice-c se of
floubt, is maintai
To avoid ¢ [rom
-4 £ 1% : ine on two bars of thermally insulating material, each bar having a
thickness of app
Nota
dddition
Unless otherwise specified, speed controls are set as specified in the appliance manufacturer’s
irmtruuiurm or, i" l;lt: ul'leIlLC Ufou(,l,l in.)il ubi[urm, 10 fl’tc ocﬁt‘ng 5l:wlus il’u: most uuf‘uvuu able

Unless the kitchen machine is designed to be fixed in normal use, it is tested as a portable
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4.102  Si la machine de cuisine est chargée au moyen d’un frein, des précautions doivent étre prises
pour s’assurer que la machine n’est pas soumise a des forces de déséquilibre, supérieures a celles
se produisant en usage normal.

5. Caractéristiques nominales
Larticle de la premiére partie est applicable.
6. Classification

L’article de la premiére partie est applicable.

Voir paragraphe 22.1.

7. [VIarques et indications

L’article de la premiére partie est applicable avec les exceptions suj»

7.1 Addition:

Les machines de cuisine doivent porter I'indication du r
puissance nominale.

ant ala

Pour les machines de cuisine livrées avec des accessoi gpth i a puis-
sance nominale et du réglage de vitesse correspo ! ¢ porte
cette indication, la puissance absorbée doit cdrre : orable

compris dans les spécifications du fabrican
7.3 N’est pas applicable.

7.12  Addition:

détails nécessaires aprendre pou nement sir, le nettoyage et entretien. La notice

¢/fonctionnement et le réglage de vitesse pour les
accessoir otte information ne soit marquée sur la machine de
cuisine.@

lure en

chariot
sement

levés a

Les accessoires vendus séparément doivent étre accompagnés d’une notice d’emploi
donnant les informations nécessaires, 4 moins que cette information ne soit incluse dans la
notice d’instructions accompagnant la machine de cuisine.

8. Protection contre les chocs électriques

Larticle de la premiére partie est applicable avec I’exception suivante:

8.2 N’est pas applicable.
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4.102 If the kitchen machine is loaded by means of a brake, care is taken to ensure that the machine

5.

is not subjected to imbalance forces in excess of those occurring in normal use.

Rating

This clause of Part 1 is applicable.

6. Classification

7. Marking

7.1

7.3

7.12

8.

8.2

This clause of Part 1 is applicable.
See Sub-clause 22.1.

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

The sliding feed table and the piece holder must not be removed, unless the sizs

M ddition:
input
input
ppHance manufacturer’s
specification.
Not applicable.
Addition:

ning
sheet

d this

e the

aced

ding

and

L~ shapeofthe fooddonotpermittheiruse

Accessories sold separately shall be accompanied by an instruction sheet giving the
necessary information, unless this information is included in the instruction sheet accom-

panying the kitchen machine.

Protection against electric shock

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

Not applicable.
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9. Démarrage des appareils 2 moteur

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

9.1 Modification:
A la place des conditions spécifiées pour le démarrage des moteurs, ce qui suit est applicable:

La machine de cuisine est chargée comme décrite pour la charge normale et est a la tempé-
rature spécifiée au paragraphe 4.5 au début de I'essai; tout dispositif de commande est réglé au
réglage le plus bas recommandé dans les instructions du fabricant pour un mode de fonction-
nement quelconque.

Addition:
Au cours de cet essai, des précautions doivent étre prises pour s’assurer qu’aucun blorage accide » machine
ne se produit.
9.2 Addition:
Au cours de I’essai, des précautions doivent étre prises pour s’assurer qu dentePde la nfachine ne

se produit.

10. Puissance et courant

L’article de la premiére partie

10.1 Modification:

A la place des tionnées

ci-dessous, ce qui

min avec de la viande de beeuf, tendre, sans os et
imensions sont d’environ 2cm X 2 cm X 6 cm.

sans grasyco
Le pii&f ’ g avesune force de 5 N contre la viande.

sont approvisionnés avec de la pdte préparée a partir de|300 g de

teurs\de jus de baies sont approvisionnés avec 1 kg de baies, telles que gyoseilles,

entuel est appuyé avec une force de 5 N contre les baies.

n fait couper une piéce de

vy Q0 20 1 10 (2

salami dur de longueur convenable et de 55 mm environ de

T >

Avant que la coupe ne commence, le salami est conditionné pendant 4 h au moins a une tempé-
rature de 23 + 2°C. Pendant la coupe, le couteau est appuyé sur le salami avec une force d’en-
viron 10 N.

Les tranches sont coupées pendant une période de 3 min, a une cadence d’environ une tranche
par seconde, cette opération étant répétée deux fois, chaque fois aprés une période de repos de
1 min.

10.3 N’est pas applicable.
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9. Starting of motor-operated appliances

9.1

9.2

10.

10.1

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

Modification:

Instead of the conditions specified for starting the motor, the following applies:

The kitchen machine is loaded as described for normal load and is at the.temperature specified
in Sub-clause 4.5 at the beginning of the test; any speed control is adjusted to the lowest setting

recommended in the manufacturer’s instructions for any mode of operation.

Vi Ik DR
L AUULLIOTT,

During the test, care is taken to ensure that no accidental stalling of the machine occurs.

4 ddition:

During the test, care is taken to ensure that no accidental stalling of the mag QU

Input and current

Modification:

Instead of the conditions of no
following applies:

dimensions of app
The pus am

Noodle attach

Fo? knives, a piece of hard salami of suitable length and approximately 55 mm in diam¢

, the

aving

and

ter is

cut’into slices having a thickness of approximately 5 mm.

Before cutting is started, the salami is conditioned for at least 4 h at a temperature of
23 + 2°C. During cutting, the knife is pressed on to the salami with a force of approximately

I0N.

Slices are cut for a period of 3 min, at a rate of approximately one slice per second, this

operation being repeated twice, each time after a rest period of 1 min.

10.3 Notapplicable.
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11. Echauffements

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

11.2  Addition:

Les batteurs sur support sont placés sur leur support, le bol livré avec le batteur étant utilisé. Si
le batteur n’est pas livré avec un bol, le bol d’essai spécifié pour les batteurs portatifs est utilisé.

11.4et11.6 Nesont pasapplicables.

11.7 Remplacement:

Les machines de cuisine sont mises en fonctionnement pendant les périodes de onctiorJnement

et avec le réglage de vitesse spécifié pour la charge normale.

118 Addition:

Pour les sorbetiéres utilisées dans les réfrigérateurs, les vd cchas 4 données dans
le tableau sont augmentées de 30°C (30 K).

12} Fonctionnement en surcharge des appareils comp

13] Isolement électrique et courant de (fuit

e-f-la tempé g
tee alea c I’exception suivante:

133 N

14

15

1513

Addition:

v, essai
de débordement est effectué avec la machine a l'arrét ou en fonctionnement, suivant le cas qui
impose les conditions les plus sévéres.

Si le récipient a liquide n’est pas situé au-dessus du moteur, la machine de cuisine est mise en
JSonctionnement pendant 5 min, le dispositif de commande de vitesse éventuel étant a son réglage
le plus élevé, le récipient étant maintenu rempli G un niveau tel que I'on obtienne les plus fortes
éclaboussures.

Pour les éplucheuses de pommes de terre, la sortie d’eau éventuelle est obstruée au cours de
Iessai de débordement.
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11. Heating

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

11.2 Addition:

Stand-supported mixers are placed on their stand, the bowl delivered with the mixer being
used. If the mixer is not delivered with a bowl, the test bowl specified for hand-held mixers is
used.

11.4and 11.6 Not applicable.

11.7 Rpplnrpmpnt :

Kitchen machines are operated for the periods of operation and wit peed seJtings

specified for normal load.

11.8 | Addition:

For ice-cream machines for use in refrigerators, the temperaty evaluk table

12. |Operation under overload conditions of appliances

13. |Electrical insulation and leakage current perature

at-operating
X ollo ys:

13.3
14.
15.
15.3
Eor ki 6 -aligu e age test
is made wzth the machme swztched oﬁ‘ orin operatwn whzchever imposes the most severe condz-
tions.

If the liquid container is not situated over the motor, the kitchen machine is operated for 5 min
with the speed control, if any, at its highest setting, the container being kept filled to a level such
that the greatest amount of splashing occurs.

For potato peelers, the water outlet, if any, is obstructed during the spillage test.
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16. Résistance d’isolement et rigidité di¢lectrique

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

16.2 N’est pas applicable.
17. Protection contre les surcharges

L’article de 1a premiére partie est applicable.

18. Endurance

Larticle de la premiére partie est applicable avec les exceptions suivantes:

182 Remplacement:

Les autres machines de cuisine sont mises en f j 1 la j i oudadla

— 96 h pour les machines ayant
15hpar an;

égale a

eals5h

chaque

11, des

nement,
inale, dix

les engre-
périeures

Les machines de cuisine suivantes sont considérées comme ayant une durée totale de fonctionnement présumée
inférieure 4 15 h par an:

— les mélangeurs de liquides;

— les mélangeurs portatifs d’aliments;

— les mélangeurs de table dont I'interrupteur doit étre maintenu fermé a la main;
— les machines a tamiser;

— les sorbetiéres utilisées dans les réfrigérateurs;
— les presse-agrumes;

— les appareils & couper les haricots;

— les ripes et coupe-légumes;

— les rapes a fromage;

— les affiite-couteaux;

— les ouvre-boites;

— lescouteaux.


https://iecnorm.com/api/?name=5f1755271cff356575a68506e7878aea

335-2-14 © 1IEC 1984 -27-~

16.

Insulation resistance and electric strength

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

16.2 Notapplicable.

17.

18.

18.2

Overload protection

This clause of Part 1 is applicable.

Endurance

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

Replacement:

Blenders are operated with the bowl filled with water. Other kitchen
without attachments and with no load.

range.

The machines are operated for:

othat, during the test, gaskets, bearings, gears, couplings and oil and grease are not ¢
Anical stresses in excess of those occurring in normal use.

The following kitchen machines are considered to have a prospective total operating time of less than 15h a

rated

ved is
f the

Iltage

each

inter-
ds or

ted in
ion of

xposed

year:

— blenders for liquid;

— hand-held blenders for food;

— table-type blenders for food which have to be kept switched on by hand;
— sieving machines;

— ice-cream machines for use in refrigerators;

— citrus fruit juice squeezers;

— slicing machines for beans;

— graters and shredding machines for vegetables and fruit;
— cheese graters;

— knife sharpeners;

— tin openers;

— knives.
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Les machines de cuisine qui ne sont pas spécifiquement mentionnées dans le paragraphe 2.2.30 et pour lesquelles la
durée de la période de fonctionnement spécifiée dans ce paragraphe est manifestement inappropriée, sont également
considérées comme ayant une durée totale de fonctionnement présumée inférieure a 15 h par an, si la durée d’'une

période de fonctionnement prescrite pour ’essai de Iarticle 11, est inférieure a 1 min.

18.6 Modification:
Au cours des essais des paragraphes 18.2 et 18.3, le fonctionnement des dispositifs de

19.

19

19,

19

19

20

20

protection contre les surcharges est autorisé.

Fonctionnement anormal
L’article de la premiére partie est applicable avec les exceptions suivantes:
6 Addition:

Les batteurs, les mélangeurs d’aliments, les barattes, les sorbeti¢res, y comp éfrigéra-
teurs, et les centrifugeuses pour fruits et légumes sont considérés comme des mobiles
susceptibles d’étre coincées.

Addition:
Les batteurs, les mélangeurs d’aliments et les centyi i mis en
fonctionnement pendant 30 s.
8 N’est pas applicable.
O Addition:
Les batteurs, les mélangeurs d’d le ifugeuses pour fruits et légumes ne §ont pas
soumis a cet essai.
Stabilité et dange
L’artic?ide Ia
2 Addition:
nlevé et
sont en
ou dont
essoires
qui doivent étre enlevés lorsque la machine est en fonctionnement, tels que le pilon d’approvi-
sionnement, sont retirés;

— pour les autres rdpes et coupe-légumes, tous les accessoires sont enlevés, a I'exception
sans lesquels la machine ne pourrait fonctionner.

Le doigt d’essai est appliqué sans force appréciable.

de ceux

Toutefois, pour les mélangeurs de table, les rapes de table et les coupe-légumes, Uessai est
effectué avec un doigt d’épreuve normalisé semblable a celui décrit a la figure 1 de la premiére
partie, mais ayant une plaque d’arrét circulaire de 125 mm de diamétre, a la place de la plaque
d’arrét non circulaire, la distance entre 'extrémité du doigt d’épreuve et la plaque d’arrét étant

de 100 mm.
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Kitchen machines not specifically mentioned in Sub-clause 2.2.30 and for which the duration of the operating
period specified in that sub-clause is obviously inappropriate, are also considered to have a prospective total
operating time less than 15 h a year if the duration of one period of operation required for the test of Clause 11 is less
than | min.

18.6 Modification:

During the tests of Sub-clauses 18.2 and 18.3, operation of overload protection devices is
allowed.

19. Abnormal operation

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

19 2 1Ol 1 hd h = b 1.1
.2 o 95 melustve—INotappicabie:

19.6 |Addition:

Mixers, blenders for food, churns, ice-cream machines, including those for use
Juicers for fruit and vegetables are considered to be appliances having moving parts lia

ifugal

A ddition:
Mixers, blenders for food and centrifugal juicers for frui Os.

19.8 | Not applicable.

19.9 | Addition:

Mixers, blenders for food and cenfrifugal jui it and vegetables are not subjected to

this test.

20. Stability and mechanicalhazards

20.2 | Addition:

s are

— for graters and shredding machines having a rated input not exceeding 200 W or the disks of
which fotate ot a peripheral speed not exceeding 1.5 m/s, only those accessories are removed
which have to be removed while the machine is in operation, such as the feed pusher;

— for other graters and shredding machines, all accessories are removed, except those without
which the machine will not operate.

The test finger is applied without appreciable force.

However, for table-type blenders, table-type graters and shredding machines for vegetables
and fruit, the test is made with a standard test finger similar to that shown in Figure 1 of Part 1,
but having a circular stop plate with a diameter of 125 mm, instead of the non-circular plate, the
distance between the tip of the test finger and the stop plate being 100 mm.
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L’essai avec le doigt d’épreuve n’est pas effectué sur:

— les batteurs;

— les mélangeurs portatifs;
— les machines a tamiser;
— les sorbetiéres, y compris celles utilisées dans les réfrigérateurs;
— les presse-agrumes;

— les machines a trancher le pain, le fromage, la viande, etc.;

— les machines a couper les haricots;
— les éplucheuses de pommes de terre;
— les affiite-couteaux;

— les ouvre-boites;

— les couteaux.

Addition:

Les parties qui doivent étre enlevées en vue du nettoyage seulement, Etant des

accessoires qui doivent étre enlevés lorsque la machine est en fonctionne

— des axes lisses d’un diamétre maximal de 8 mm, tournant 3 ume-vitesse éxjeute i entrainés
par des moteurs dont la puissance n’excéde pas 200 W;

— les cOnes des presse-agrumes;

hple, une
L.

t fixe, ou

rent pas
conve-
foire ne

ail, tels
milaire,

20{102” Les accessoires des mélangeurs portatifs doivent étre munis d’un dispositif de protection
congu de fagon que les lames soient complétement protégées par le dessus et que les lames,
lorsqu’elles tournent, ne puissent toucher une surface plane.

L’interrupteur des mélangeurs portatifs doit étre congu de fagon que Ie mélangeur doit étre
maintenu sous tension a la main; ’organe de manceuvre doit étre en retrait ou protégé d’une
autre fagon pour éviter un fonctionnement accidentel du mélangeur.

La vérification est effectuée par examen et en appliquant une broche d’essai cylindrique de
longueur illimitée ayant un diamétre de 8 £ 0,1 mm par le dessus de I'accessoire.

Il ne doit pas étre possible de toucher les lames avec 'extrémité de la broche d’essai.
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The test with the test finger is not made for:

— mixers;

— hand-held blenders;

— sieving machines;

— ice-cream machines, including those for use in refrigerators;
— citrus fruit juice squeezers;

— slicing machines for bread, cheese, meat and the like;
— slicing machines for beans;

— potato peelers;

— knife sharpeners;

— tin openers;

—  knives.

Addition:

Parts which have to be removed for cleaning purposes only, are not considefed to be
removed while the machine is in operation.
Examples of parts which need not be protected are:
— smooth shafts having a diameter not exceeding 8 mm, rotatingata 3 1i 00 rev/min and ¢Iriven
by motors having an input not exceeding 200 W;
— cones of citrus fruit juice squeezers;
— moving parts of kitchen machines which réquire thetiser to l@ands, Por example, one hand for loading
— outlet sides of grating and shredding disks retatingat
ation,
shaft ends not in use may be adequately protected : td in a
recess.
Additional sub-cla
20.101 Accessor hife-
edges, unless with

hall not be possible to release the working tools, such as begters,
3, by pressing a button or by a similar action, while these tools are

Complianceds ehecked by inspection, by measurement and by manual test.

20.102 “Accessories of hand-held blenders shall be provided with a guard so designed thag the
blades are completely screened from above and that the blades, when rotating, cannot touch a
flat surface.

The switch of hand-held blenders shall be so designed that the blender has to be kept
switched on by hand; its actuating member shall be positioned in a recess or otherwise
guarded so as to prevent accidental operation of the blender.

Compliance is checked by inspection and by applying a cylindrical test rod of unlimited length
and having a diameter of 8 + 0.1 mm to the upperside of the accessory.

It shall not be possible to touch the blades with the end of the test rod.


https://iecnorm.com/api/?name=5f1755271cff356575a68506e7878aea

-32- 335-2-14 © CEI 1984

20.103 Les centrifugeuses pour fruits et 1égumes doivent étre congues de fagon que, au cours de
leur fonctionnement, les couvercles ne s’ouvrent pas du fait de vibrations ou de forces simi-
laires.

Les parties tournantes doivent étre fixées de fagon ane pas étre susceptibles de se desserrer
en fonctionnement. Les vis ou écrous doivent étre bloqués correctement.

Pour les centrifugeuses comportant des parties tournant 4 une vitesse supérieure a
5000 tr/min, les outils fournis pour serrer les parties tournantes doivent étre congus de fagon
que les couvercles ne puissent étre fermés qu’aprés avoir retiré ’outil. Les dents des disques de
ripes doivent avoir une hauteur ne dépassant pas 1,5 mm.

Les dents d’éjection du tambour filtrant ne doivent pas dépasser de plus de 4 mm [’axe et le
rayon de ce cylindre.

Les centrifugeuses doivent étre munies d’un pilon d’approvisiopmg né-taille telle
qu’il remplit complétement la gorge de la trémie.

in? De plus,
ercle.

antes est

émie, ne
blus, du

strer, et
moyens
doivent

vitre de

element
chariot

place.

’ dispo-
sitif de protectlon entourant completement le couteau 01rcu1a1re, ayant une ouverture aussi
petite qu’il est compatible avec ’'usage et le travail de la machine.

En particulier, le bord du couteau, a I'’exception de I’ouverture de travail, doit étre protégé,
comme indiqué a la figure 101, page 44.

L’angle a de ’'ouverture de travail indiqué a la figure 102, page 45, ne doit pas dépasser 75°,
a moins que la partie du bord du couteau dépassant cet angle soit protégée par le dessus,
lorsque la plaque de réglage de I’épaisseur des tranches est en une position quelconque. Dans
ce dernier cas, ’angle a ne doit pas dépasser 90°.
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20.103 Centrifugal juicers for fruit and vegetables shall be so designed that, during operation, lids
and covers do not open due to vibration or similar forces.

Rotating parts shall be fastened in such a way that their loosening during operation is
unlikely to occur. Screws and nuts shall be adequately secured.

For juicers incorporating parts rotating at a speed exceeding 5 000 rev/min, tools provided
for fastening the rotating parts shall be so designed that lids or covers can only be closed after
removal of the tool. Teeth of grating disks shall have a height not exceeding 1.5 mm.

Throw-out cogs on filter drums shall not project, axially or radially, more than 4

mm

20.104

20.10p

hopper completely.

to be sufficient.

machine in place
support after use.

eyond the body of the drum.

Juicers shall be provided with a feed pusher of such a size that it

During this test, lids and covers shall not open.

Fastening of screws and nuts in a direction opposite to the direeti

For mincers, the largest inside dimension

Complia

the

d force

idered

ceed
feed

and
i the
m its

plain

glass

surroundmg the cucular kmfe and havmg an opening as small as is compatlble with the use
and working of the machine.

In particular, the edge of the knife, except for the working opening, shall be guarded as
shown in Figure 101, page 44.

The angle a of the working opening shown in Figure 102, page 45, shall not exceed 75°,
unless the part of the edge of the knife exceeding that angle is screened from above with the

plate adjusting the thickness of the slices in any possible-position. In the latter case, the angle
a shall not exceed 90°.
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La distance radiale a entre la circonférence extérieure de la lame du couteau et le dispositif
de protection du couteau ne doit pas excéder:

— 2 mm silalame du couteau est de niveau avec le dispositif de protection (b = 0);
— 3 mm si le dispositif de protection dépasse Ia lame d’au moins 0,2 mm.

Le bord du couteau doit étre protégé de 'extérieur de la machine de fagon a éviter toute
blessure. Dans 1’ouverture de travail, et lorsque I’épaisseur des tranches est réglée a 0, la
distance c entre la circonférence extérieure du couteau et la plaque de réglage de I’épaisseur
des tranches ne doit pas dépasser 6 mm. A la limite supérieure et inférieure de I’ouverture de
travail, la distance horizontale entre la plaque de réglage de I’épaisseur des tranches et toute
autre partie protectrice ne doit pas dépasser 5 mm, a moins que les limites de I’ouverture de

[ travail TIe SOIEIt pas TECOUVertes d UlE autltc 1agoll. Dans Ct JGelTier ¢as, celle distanice n’est

pas limitée.

Les dispositifs de protection des couteaux doivent étre fixés, fute moing que le
moteur ne puisse étre mis sous tension aprés les avoir retirés, Skdes\di iti eerpuillage
sont prévus a cet effet, il ne doit pas étre possible de les faire fonctionne en du doigt

Si la plaque de réglage de I’épaisseur des trarches\perme & ranches

3 ISsposant
rotectiomdu peuce et d’une plaque d’appui des

doit gtr ¢ fagon que les autres doigts de
30 min de 1a lame du couteau e doivent
avail. La distance e entre le|plan du

L A l'ex-
{'approvisionnement, le dispositif de protection
dela du rayon de la circonférence extétieure de

permettre de trancher de petits morceaux d’alinents et
ments glissants par des moyens tels que des picots ayant

mm au

qu’elle
osition,

~/la puissance nominale dépasse 200 W, ou
< le temps de fonctionnement nominal dépasse 10 min

La vérification est effectuée par examen, par des mesures et par un essai d la main.

Une réglette a la partie supérieure de 1a plaque de réglage de ’épaisseur des tranches et une extension du dispositif
de protection du couteau fixe sont des exemples de dispositifs de protection complémentaires pour le couteau.

20.107 Les interrupteurs des machines a trancher le pain, le fromage, la viande, etc., doivent é&tre

congus ou placés de fagon qu’un fonctionnement accidentel de la machine soit évité.
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The radial distance a between the outer circumference of the knife blade and the knife
guard shall not exceed:

— 2 mm if the blade of the knife is flush with the protective guard (b = 0);
— 3 mmif the guard projects at least 0.2 mm beyond the blade of the knife.

The edge of the knife shall be protected from the outlet side of the machine so as to prevent
personal injury. Within the working opening and when the thickness of the slices is set to zero,
the distance ¢ between the outer circumference of the knife and the plate adjusting the
thickness of the slices shall not exceed 6 mm. At both the upper and lower limits of the
working opening, the horizontal distance between the plate adjusting the thickness of the
slices and any other protecting part shall not exceed 5 mm, unless the limits of the working
d¢pening are otherwise covered. In the latter case, the distance is ot limited.

femoval. If interlocks are provided for this purpose, it shall not be gossible : e by

If the plate adjusting the thickness of the slices allows

, an
hdditional guard shall be provided. :

Slicing machines shall be provided with a sliding fg ¢ ing 4 hmb
puard and a piece holder. The thumb guard shall be s ghg ' the

and

he blade of the knife shall not exceet ) " the
liding feed table, the thumb guard shall proje uter

circumference of the bla
The piece holder shé 12 ; eces of food to be sliced and shall be capable of
holding sli @, : ~ It
thall have a leng \: ; east
ying

—/the rated input exceeds 200 W, or
—the rated operating time exceeds 10 min

Compliance is checked by inspection, by measurement and by manual test.

A reglet on the upper end of the plate adjusting the thickness of the slices and an extension of the stationary knife
guard are examples of the additional guard for the knife.

20.107 Switches of slicing machines for bread, cheese, meat and the like shall be so designed or
arranged that accidental operation of the machine is prevented.
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Si dans ce but:

— un interrupteur pousser/tirer est fourni, cet interrupteur doit étre placé de fagon qu’une
manceuvre par inadvertance de I'interrupteur ne soit pas susceptible de se produire en
usage normal;

— un bouton-poussoir est fourni, ce bouton-poussoir doit étre de niveau ou en retrait et la
force nécessaire pour manceuvrer I'interrupteur doit étre au moins égale 4 2 N. Si le
bouton-poussoir est en retrait, sa face doit étre en retrait d’au moins | mm par rapport a la
surface adjacente de la machine; si le bouton-poussoir est de niveau avec la surface adja-
cente de la machine, sa course avant de réaliser le contact, doit étre d’au moins 1 mm;

— un interrupteur a bascule ou a glissiére ou & levier est fourni, le bord supérieur de I'organe

de manceuvre doit €tre en refrait d’au moins I mm par rapport a [a surface adjacedte de la
IN, sauf
ente de
5 N, et
linter-

pement

109 Les riapes et coupe-légumes doiyent i T isi le taille
telle qu’il remplit compléteme émi i ivgnt &tre
fixées d’une fac;on telle que, au i , i ibles de se

antes est

s par des

22.1 Remplacement:
Les machines de cuisine doivent étre de 1a classe I, de la classe II ou de la classe 111.

Les machines de cuisine portatives doivent étre de la classe II ou de la classe I11.
La vérification est effectuée par examen et par les essais correspondants.

22.8,22.252a22.29incluset 22.31 Ne sont pas applicables.
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20.108

20.109

21.

22,

22.1

If for this purpose:

— a pull-on/push-off switch is provided, this switch shall be so arranged that unintentional

3

.

K
f]

B

\

(

0Omm X 15 mm.

Compliance is checked by measure

pusher of such a size that it fills the s
astened in such a way that, during o erh' Qosghing is unlikely to occur. Screws pnd

Fastening of screws and nifts tn a\directi e to the direction of rotation of the rotating parts is considered
D be sufﬁcien@

The outlet sideof g

Construction

This clause-of Pastl

actuation of the switch is unlikely to occur in normal use;

a push-button switch is provided, the push-button shall be either flush-mounted or
recessed and the force necessary to actuate the switch shall be at least 2 N; if the push-
button is recessed, its face shall be recessed by at least 1 mm with respect to the adjacent
surface of the machine; if the push-button is flush with the adjacent surface of the
machine, its travel before making contact shall be at least 1 mm;

a toggle switch, a sliding switch or a rocker switch is provided, the uppermost edge of the
E of
hat,
ace
the
ggcur

Slicing machines for beans shall have feed openi : ions not exceeding

Graters and shredding machines cgeta 1it shall be provided with a feed

and shreddinighnachines may be open, provided that personal injury caused by rotating

is applicable.

¢ 2]
[

nilicable excentas followe:
T OO YT

THry-Or Ot

PPIotort-oaxboprarTo

Replacement:
Kitchen machines shall be of Class I, Class II or Class I11.
Hand-held kitchen machines shall be of Class II or Class I1I.

Compliance is checked by inspection and by the relevant tests.

22.8,22.25t022.29 inclusive and 22.31 Not applicable.
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Paragraphes complémentaires:

22.101 Les machines de cuisine doivent étre congues de fagon que la pollution des compartiments
a aliments ou a liquides par des lubrifiants soit correctement évitée.

22.102 Les machines de cuisine doivent étre congues de fagon que la pénétration d’aliments ou de
liquides a des endroits ou ils peuvent entrainer des défauts électriques ou mécaniques, soit
convenablement évitée.

La conformité aux prescriptions des paragraphes 22.101 et 22.102 est effectuée par examen au
cours des autres essais de la présente norme.

23. Conducteurs internes

L’article de la premiére partie est applicable avec I’exception suig

23.7 N’est pas applicable.

24. Eléments constituants

L’article de la premiére partie est applicable avec

24.1 Addition:

Les interrupteurs incorporés dans lps machings dg 3 écessairement étre des interrupteurs
pour service fréquent. .

24.3  Addition:
s dispo-

Addition:
Les intérrupteur$ a micrg tilisés\copjointement avec des verrouillages de couvercles ou de poftes ne sont
pas considérés i é cter des appareils fixes de I’alimentation.

es-Sorbetiérey utilisées dans les réfrigérateurs et les machines de cuisine portatives ne
doivent pas ére munies d’un socle de connecteur.

23.3.\/Addition:

Les socles de connecteur doivent étre placés de fagon telle que la pollution par des aliments
ou des liquides ne soit pas susceptible de se produire lors du remplissage, du vidage et du
fonctionnement de la machine de cuisine.

Les socles de connecteur doivent avoir un courant nominal d’au moins 2,5 A.

25.4 Addition:

Une fixation de type X ne doit pas étre utilisée pour les sorbetiéres utilisées dans les réfrigé-
rateurs.
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Additional sub-clauses:

22.101 Kitchen machines shall be so designed that pollution of food or liquid compartments by
lubricants is adequately prevented.

22.102 Kitchen machines shall be so designed that penetration of food or liquid into places where
they might cause electrical or mechanical faults is adequately prevented.

Compliance with the requirements of Sub-clauses 22.101 and 22.102 is checked by inspection
during the other tests of this standard.

23. ILternal wiring

This clause of Part 1 is applicable except as follows:
23.7 |Not applicable.

24. Components

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

o be sy itcor freguient operation.

24.1 |Addition:

Switches incorporated in kitchen machingg’are not req

24.3 | Addition:
Switches, in the “off” iti 3 i ¢ circuit of electronic devices, sudh as

Addition :
Switches of. @ i 1on with lid or door interlocks are not regarded as intended to
disconnect stattopatyappliances

25.2 |Addition:

Ice-cream, machings for use in refrigerators and hand-held kitchen machines shall not be
provided with.an appliance inlet.

25.3 |Addition:

Appliance inlets shall be so located that pollution by food or liquid is unlikely to occur
during filling, emptying and operation of the kitchen machine.

Appliance inlets shall have a rated current of at least 2.5 A.

25.4 Addition:

Type X attachment shall not be used for ice-cream machines for use in refrigerators.
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