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Validité de la présente publication

Le contenu technique des publications de la CEl est cons-
tamment revu par la CEl afin qu'il refléte I'état actuel de
la technique.

Des renseignements relatifs a la date de reconfirmation de
la publication sont disponibles auprés du Bureau Central de
la CEL

Les renseignements relatifs & ces révisions, & I'établis-
sement des éditions révisées et aux amendements peuvent
étre obtenus auprés des Comités nationaux de la CEl et

Validity of this publication

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

Information relating to the date of the reconfirmation of the
publication is available from the IEC Central Office.

Information on the revision work, the issue of revised
editions and amendments may be obtained from IEC
National Committees and from the following IEC

dans leg documents ci-dessous:

° ulletin de la CEI

L nnuaire de la CEI
ublié annuellement

L4 atalogue des publications de la CEIl
ublié annuellement et mis a jour réguliérement

Terminologie

En ce dui concemne la terminologie générale, le lecteur se
reporterp & la CEl 50: Vocabulaire Electrotechnique Infer-
nationaf (VEI), qui se présente sous forme de chapi

séparég traitant chacun d'un sujet défini.
complets sur le VEI peuvent étre obtenus sur d
Voir également le dictionnaire multilingue de la CEI.

Les terines et définitions figurant dans la présenie pul

cation pnt été soit tirés du V
approuvés aux fins de cette publicgtion.

Symbioles graphiques

Pour leg symboles gr
signes p'usage généraNeppfd

consultg

Les symboles et signes contenus dans la présente publi-
cation ont été soit tirés de la CE!l 27, de la CEl 417, de la
CEI 617 et/ou de la CEI 878, soit spécifiquement approuvés
aux fins de cette publication.

Publications de la CEIl établies par le
méme comité d'études

L'attention du lecteur est attirée sur les listes figurant a la fin
de cette publication, qui énumérent les publications de la
CEl préparées par le comité d'études qui a établi la
présente publication.

sources:

o [EC Bulletin
e |EC Yearbook

readers are referred to |[EC 50:
which is
rm of separate chapters each |dealing
eld”/ Full details of the IEV|will be
. See also the IEC Multilingual

and definitions contained in the presept publi-

specifically approved for the purpose of this publication.

raphical and letter symbols

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

—~ |EC 27: Letter symbols to be used in efectrical
technology,

— |EC 417: Graphical symbols for yse on
equipment. Index, survey and compilation of the
single sheets;

— |EC 617: Graphical symbols for diagrams;

and for medical electrical equipment,

equipment in medical practice.

The symbols and signs contained in the present publication
have either been taken from IEC 27, IEC 417, |IEC 617
and/or IEC 878, or have been specifically approved for the
purpose of this publication.

IEC publications prepared by the same
technical committee

The attention of readers is drawn to the end pages of this
publication which list the 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

Partie 2: Régles particuliéres pour
les machines de cuisine

AVANT-PROPOS

A\ nermalig$ation
CEl a
pdur objet de favoriser la coopération internationale pour toutes les questigns, de sati s les
dpmaines de l'électricité et de I'électronique. A cet effet, la CEl, entre autreg Normes
internationales. Leur élaboration est confiée a des comités d'études, omité

1) Lgq CEl (Commission Electrotechnique Internationale) est une organisation mgndiale d

ndn gouvernementales, en liaison avec la CEl, participent égale 2\ . hbore
éfroitement avec |'Organisation Internationale de Normalisatio dels par
agcord entre les deux organisations.

2) Lags décisions ou accords officiels de la CEl en ce qui cong 3 i , pré és phr les
comités d'études ou sont representes tous les Comltes nationaux ions, ment

3) Ces décisions constituent des recommyandationg’ i mationd é 5, de

4) Dans le but d'encourager l'unification intérnatio les\ Comités nationaux de Ia CEl s’engpgent
34 h CEl

orme

pt sa

La présente pa ‘études

61 de la CEl:

Elle i i adition dé la CEl 335-2-14 et remplace la deuxiéme édition de
cette i ~ ications. Elle remplace également la deuxiéme édition de la
CEl|3¢ 33: : particuliéres pour les moulins a café a couteaux e les

moulling a tare a , et son amendement 1 (1990), qui sont annulés.

DIS Rapport de vote

61(BC)761 61(BC)795

Le rapport de vote indiqué dans le tableau ci-dessus donne toute information sur le vote
ayant abouti & I'approbation de cette partie.

Cette partie 2 doit étre utilisée conjointement avec la derniére édition de la CEl 335-1 et
de ses amendements. Elle a été établie sur la base de la troisiéme édition (1991) de cette
norme.
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR
ELECTRICAL APPLIANCES

Part 2: Particular requirements for
kitchen machines

FOREWORD
1) e |EC (International Electrotechnical Commission) is a worldwide organization for zation
mprising all national electrotechnical committees (IEC National Commmees) C is to
romote international cooperation on all questions concerning standardi | and
lectronic fields. To this end and in addition to other activities, the IEC pub Hards.
Their preparation is entrusted to technical committees; any IEC ed in
the subject dealt with may participate in this preparatory work ati goverhmental and
ron-governmental organizations liaising with the IEC also par i b IEC
dollaborates closely with the International Organization for St e with
donditions determined by agreement between the two organizati
2) T es on
W arly as
A
3} Tihey have the form of recommendationg hnical
reports or guides and they are accepted b
4) I order to promote international unificatign mittees undertake to apply IEC International
Ytandards transparently to the maximu 381 i eir national and regional standard§. Any
di ational or regional standard shall be ¢learly
indicated in the latter
8) The IEC provides no marking proee ate IIS apyroval and cannot be rendered responsible fpr any
dquipment declared to be
Thig part of lnt@io 35 hds been prepared by IEC technical committge 61:
Safety of hous d i
It f 335-2-14 and replaces the second edition and its
amé ses the second edition of |IEC 335-2-33: 1987, Particular
req and coffee grinders, and its amendment 1 (1990), which are
with
The part\is based on the following documents
DIS Report on voting
61(C0O)761 4 61{CQO)795

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

This part 2 is to be used in conjunction with the latest edition of IEC 335-1 and its
amendments. It was established on the basis of the third edition (1991) of that standard.
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La présente partie 2 compléte ou modifie les articles correspondants de la CEIl 335-1 de
fagon a transformer cette publication en la norme CEl: Régles de sécurité pour les
machines de cuisine électriques.

Lorsqu'un paragraphe particulier de la partie 1 n’est pas mentionné dans cette partie 2, ce
paragraphe s’'applique pour autant qu'il soit raisonnable. Lorsque la présente norme
spécifie «addition», «modification» ou «remplacement», le texte correspondant de la
partie 1 doit étre adapté en conséquence.

NOTES

1 Les caracteres d'imprimerie suivants sont utilisés:

— prescriptions: caraciéres romains;

- modalités d'essais: caractéres italiques;

— notes: petits caractéres romains;

cerne

01.

Les différences complémentaires suivantes existent

-1 229 Des charges différentes sont utilisées (USA

—| Article 3: La composante continue adpii

-| 6.1: Les machines de cuisine po utres
vége,

-1 11.7:

-1 19.7: t pas

a protection sont applicables et des avertissefqents
grotections (USA).

- . : \ des\sonY permises mais les couteaux doivent étre situés plug loin

- : 5 hiorure de vinyle ne sont pas permis pour les sorbetiéres utilisées|dans
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This part 2 supplements or modifies the corresponding clauses in IEC 335-1, so as to
convert that publication into the IEC standard: Safety requirements for electric kitchen

machines.

Where a particuiar subclause of part 1 is not mentioned in this part 2, that subclause
applies as far as is reasonable. Where this standard states “addition”, "modification”, or
“replacement”, the relevant text in part 1 is to be adapted accordingly.

NOTES

1 The following print types are used:

— requirements: in roman type;

The|following additional differences exist in some cod

4 2.2.9:
4 Clause 3:
4 6.1:

—~ test specifications: in italic type;
- notes: in small roman type.

Words in bold in the text are defined in clause 2. When a definition of g
this part 2 the adjective and the associated noun are also in bold.

4 Subclauses and figures which are additional to those in part 1 are

Different loads are used (USA).
The d.c. component in theappliance Australia).

~Other machines shall be g

Different operating times\are apptied (
i appliances \and the tests of 19.101 and 19.102 a

ive, in

lass |,

re not

hstead

m the
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SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES
ET ANALOGUES

Partie 2: Régles particuliéres pour

les machines de cuisine

1 Domaine d’application

L'article de la partie 1 est remplacé par:

La présente norme traite de la sécurité des machines de cuisine électriqg bes
domefstiques et analogues, dont la tension assignée n’est pas supérig

NOTE 1 - Comme exemple d’appareils inclus dans le domaine d'application ¢ 8 < peut
citgr
- | les batteurs;

~ | les fouets a créme;
-~ | les fouets a oeufs;
- | les mélangeurs;

~ | les machines a tamiser;

-~ | les barattes;
— | les sorbetiéres, y compris celles utilisée congélateurs;
- | les presse-agrumes;
— | les centrifugeuses pour fruits et légume
-~ | les hachoirs;

— | les appareils pour
- | les extracteups de
- | les apparei

- | les machines 3 ¢

- | les préparatet
- | lés’ moulins & café dont la capacité de la trémie n'excéde pas 500 g;

[es moulins a grains dont 1a caﬁﬁEI@ de taremis mexcede pas 3iftres:

Les appareils non destinés & un usage domestique normal, mais qui néanmoins peuvent
constituer une source de danger pour le public, tels que les appareils destinés a étre
utilisés par des usagers non avertis dans les magasins, chez les artisans et dans les
fermes, sont compris dans le domaine d'application de la présente norme.

Dans la mesure du possible, la présente norme traite des risques ordinaires présentés par
les appareils, encourus par tous les individus a l'intérieur et autour de I'habitation.
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SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR
ELECTRICAL APPLIANCES

Part 2: Particular requirements for

kitchen machines

1 Scope

This clause of part 1 is replaced by:

Thig| standard deals with the safety of electric kitchen machines for hou old and siLniIar

purposes, their rated voltage being not more than 250 V.

NOTE 1 - Examples of appliances which are within the scope of this standarg

-| food mixers;

cream whippers;

—-| egg beaters;

1

blenders;

sieving machines;
-~| churns;

ice-cream machines, including those fo

citrus fruit squeezers;

centrifugal juicers;
-|  mincers;

-| noodle makers;

berry juice gxtrac
slicing ma<>s-

bean slicers;

t

food processors;
- . <coffee mills not exceeding 500 g hopper capacity;
—___grain grninders not exceeding 3 litres hopper capacity.

Appliances not intended for normal household use but which nevertheless may be a
source of danger to the public, such as appliances intended to be used by laymen in
shops, in light industry and on farms, are within the scope of this standard.

So far as is practicable, this standard deals with the common hazards presented by
appliances which are encountered by all persons in and around the home.
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Cette norme ne tient en général pas compte:

de l'utilisation des appareils par des jeunes enfants ou des personnes handicapées,
sans surveillance;

de I'emploi de I'appareil comme jouet par des jeunes enfants.

NOTES

2

L'attention est attirée sur le fait que:

pour les appareils destinés a étre utilisés dans des véhicules ou & bord de navires ou d'avions, des
prescriptions supplémentaires peuvent étre nécessaires;

pour les appareils destinés a étre utilisés dans les pays tropicaux, des prescriptions spéciales peuvent
&tre nécessaires;

-~ | dans de nombreux pays, les prescriptions supplémentaires sont imposées les organigmes
nationaux de la santé publique, par les organismes nationaux responsables protection| des
trdvailleurs et par des organismes analogues.
3 | La présente norme ne s'applique pas:
- t 45°
pa
- tions
pal ,
2 0
L arti
2.2.9
cong les
cond blus
défa
N{
1 plus
dé|
2 S sa
poE ht en
uspge dormal.
3 | \Le/fonctionnement a a puissance assignée est considéré comme étant plus défavorable |si la
puissance determinee au cours de t'essai de 10.1 ditfere de |la puissance assignee ge plus de

*

229

-20 %, pour les appareils dont la puissance assignée n’est pas supérieure 4 300 W;

-15 % (ou -60 W si cette valeur est supérieure), pour les appareils dont la puissance assignée
dépasse 300 W.

.1 Les batteurs avec fouets pour pétrir la pate & gateau sont mis en fonctionnement
les fouets étant aussi prés que possible du fond d’un bol rempli de sable sec dont la taille
des grains est comprise en 170 um et 250 um. La hauteur du sable dans le bol est
approximativement 80 % de la longueur de la partie active des fouets.
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This standard does not in general take into account:

- the use of appliances by young children or infirm persons without supervision;

-~ playing with the appliance by young children.
NOTES

2

Attention is drawn to the fact that:

— for appliances intended to be used in vehicles or on board ships or aircraft, additional requirements
may be necessary;

— for appliances intended to be used in tropical countries, special requirements may be necessary;

ju in many countries additional requirements are specified by the national health a

—

Thid

2.2.

nor

power input if thi

horities, the national

thorities responsible for the protection of labour and similar authorities.

This standard does not apply to:
slicing machines provided with a circular knife the blade of which is incli \ exceeding 45°
b the vertical;
kitchen machines intended for commercial purposes (IEC 335,26
ans prevail, such as the
resence of a corrosive or explosive atmosphere (dust, vapou( or gas);

Definitions
clause of part 1 is
S Replacement

mal operation; ated

the cqnditions are\not specified, the appliance is operated with the most unfavourable load indicated

Rated<power input is obtained by applying a constant torque to the appliance placed in its normal
osition.of.bse withodt subjecting it to imbalance forces greater than those occurring in normal use.

Operation at rated power input is considered as being more unfavourable if the power input

L]

2.2.

etermined during the test of 10.1 differs from the rated power input by more than
~20 % for appliances having a rated power input not exceeding 300 W;

-15 % (or -60 W if greater) for appliances having a rated power input exceeding 300 W.

9.1 Food mixers with beaters for mixing cake batter are operated with the beater

blades as close as possible to the bottom of a bowl containing dry sand, having a grain

size

between 170 pm and 250 um. The height of the sand in the bowl is approximately 80 %

of the length of the effective part of the beater.
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Les batteurs avec fouets prévus pour pétrir la pate & levure sont mis en fonctionnement

avec

les fouets fonctionnant dans un bol rempli d’'un mélange de farine et d’eau.

NOTES

1
ex

2

La farine contient (10 £ 1) % de protéines, lorsque la teneur en eau est négligeable et doit étre
empte d'additifs chimiques.

En cas de doute, la farine doit étre vieille de plus de deux semaines mais de moins de quatre mois.

Elle doit étre entreposée dans des sacs en plastique avec une quantité d'air aussi faible que possible.

Le bol est rempli d’'une masse, en grammes, de farine égale a 35 % de la capacité de bol, en

cmo,

72 g d'eau, a une température de 25 °C + 1 °C, sont ajoutés pour chaque 100 g de

farine.

[ole

Pour

NOTE 3 - En cas de doute, la quantité d’eau est égale & 1,2 fois la quantité nécessai

@_pour obtenif une
he.

nsistance du mélange de 500 unités Brabender & 29 °C = 1 °C, déterminée au moyen d'un\farinogra

. une
nce de 10 & 15 «huit» par minute. Les extrémités des fouets 0

cadeg bol
en des points opposés et sont en contact avec le fond du bof. irni,
on utilise un bol dont la hauteur est d’environ 13 cm et le diama& 1 ecm
en haut, se réduisant & environ 15 cm au fond. Sa surfage i i est
raccordée au fond par un arrondi
2.2.9.2 Les préparateurs culinaires sont mis i : indi bour
les batteurs avec fouets pour pétrir iz g est
égale a la valeur maximale indiquée d i £ i et, si goire
tournjant a grande vitesse est utilisé pod s eau
pour{chaque 100 g de farine.

NOTES

1| En cas de doute, lorsqu’'un 2 i \ ande vi ilisé, i X celle

ndcessaire pour obtenjhune sonsista Jt: i 3 , déterinée

ay

fo

2.2.9
de 14

2.2.9.
foncti

Les

St aveune IS ' . ate 3 . le préparateur culinaire est m{s en
hctionnement en utilisan o : " .

.3 Les foue & : i i 0 %
partie active imms

4 is en
io

autres-mouliag A café sont mis en fonctionnement la trémie remplie avec la quantité

maximale_de grains de café grillés indiquée dans les instructions d’emploi.
N]rrrmmmmmmmm 2°C

et

dans une humidité relative de (60 * 2) %.

Les dispositifs de commande sont réglés sur la position conduisant & la mouture la plus fine.

2.2.9.5 Les moulins & grains sont mis en fonctionnement la trémie remplie de blé, les
dispositifs de commande étant réglés sur la position conduisant & la mouture la plus fine.

NOTES

1

Si nécessaire, le blé est conditionné pendant 24 h a une température de 30 °C £ 2 °C et dans une

humidité relative de (60 % 2) %.

2

Du mais est utilisé & la place du blé lorsque les instructions indiquent qu’il peut étre moulu.
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Food mixers with kneaders for mixing yeast dough are operated with the kneaders in a

bowl filled with a mixture of flour and water.

NOTES

1 The flour has a protein content of (10 £ 1) %, based on a negligible water content of the fio
without chemical additives.

2 In case of doubt, the flour is to be more than two weeks but less than four months old. It is to be
in plastic bags with as little air as possible.

ur and

stored

The bowi is filled with a mass of flour in grams equal to 35 % of its capacity in cm3, 72 g of

water at a temperature of 25 °C + 1 °C being added for each 100 g of flour.

N
i

For
rate

use
17 ¢
smq

2.2/9.2 Food processors are operated as
mixjng yeast dough. However, the gu

instructions for use. If an accesso ‘
only

NOTES

1
rlecessary for the cons
farinograph.

4 It instru
recipe which

2.2

of t

2.2{9.4 ¢ aving a separate container for collecting the ground coffe
operated with filled with roasted coffee beans.

Othier coffee” mills/are operated with the hopper filled with the maximum quant
roasted\.coffee beans stated in the instructions for use.

) = necessary, the collee
relative humidity of (60 £ 2) %.

Controls are set to the position resulting in the smaliest grain size.

of the

at a
osite
wl is
ately
ace is

rs for

in the

bugh,

s that
sing a

ihg the

ength

P are

ty of

and a

2.2.9.5 Grain grinders are operated with the hopper filled with wheat, controls being set

to the position resulting in the smallest grain size.

NOTES

1 If necessary, the wheat is conditioned for 24 h at a temperature of 30 °C + 2 °C and a relative humidity

of (60 + 2) %.

2 Cornis used instead of wheat when instructions state that it can be ground.
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2.2.9.6 Les mélangeurs sont mis en fonctionnement le bol étant rempli jusqu'a son
niveau maximal indiqué d’'un mélange constitué de deux parts, en masse, de carottes
ayant été précédemment mises a tremper et de trois parts d’eau. Si ce niveau n’est pas
indiqué, le bol est rempli jusqu'aux deux tiers de sa capacité totale. Les carottes sont
mises a tremper dans I'eau pendant 24 h et sont coupées de fagon telle que les dimensions
des morceaux n'excédent pas 15 mm. Si un bol n’est pas fourni, on utilise un bol cylindrique
ayant une capacité d'environ 1 | et un diamétre intérieur d’environ 11 cm.

Les mélangeurs de liquide sont mis en fonctionnement avec de l'eau & la place du mélange.

2.2.9.7 Les machines & tamiser sont mises en fonctionnement sans charge.

224 i f de
huit nge
est 1@ quantité maximale permettant un fonctionnement sans débordg e
2.2.9 $ en
fonclionnement sans charge
2.2.9 0 %
d'ea ité de
mélange est la quantité maximale indiquée dans |e
Pour Didis
pend

N hcée,

agré
Pour lace
conformément aux i j de
glace.
Les Heux
élém at th n1cm d'épaisseur Elles sont mises en fonctionnement
sang
2.2.9. : dgse-agrumes sont mis en fonctionnement avec deux moitiés d'orange
press >
2.2.9. fugeuses sont mises en fonctionnement avec des carottes qui onf été
mises a tremper dans 'eau pendant 24 h environ. 5 kg de carottes, ayant précédemment
trempé;-sontintroduites—graduehement-danstes—eentrifugouses—eo acualions

séparées pour le jus et pour la pulpe. Les autres centrlfugeuses sont allmentées avec des
lots de 0,5 kg de carottes, sauf spécification contraire dans les instructions d’emploi. Les
pilons sont pressés avec une force de 5 N contre les carottes.

2.2.9.13 Les hachoirs sont alimentés avec de la viande de boeuf tendre, sans os et sans
gras, coupée en morceaux d'environ 2 cm x 2 cm x 6 cm. Les pilons sont pressés avec
une force de 5 N contre la viande.

NOTE - Un frein peut étre utilisé pour appliquer la valeur moyenne de la charge déterminée en hachant
de la viande pendant 2 min.
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2.2.9.6 Blenders are operated with the bowl filled to its maximum indicated level with a
mixture comprising two parts by mass of soaked carrots and three parts water. If this level
is not indicated, the bowl is filled to two-thirds of its total capacity. The carrots are soaked
in water for 24 h and cut so that the dimensions of the pieces do not exceed 15 mm. If the
bow! is not provided, a cylindrical bowl is used which has a capacity of approximately 1 |
and an inner diameter of approximately 11 cm.

Blenders for liquid are operated with water instead of the mixture.

2.2.9.7 Sieving machines are operated without load.

2.2/9.8 Churns are filled with a mixture of eight parts by mass of hegvy cream. and one
par} of buttermilk. The quantity of the mixture is the maximum thg e, chirn to
operate without spillage.

2.2/9.9 Slicing machines and bean slicers are operated witp

2.2[9.10 Ice-cream machines are operated with a [wix To W 0 % sugaf, 5 %
lemon juice and 5 % beaten egg-white by m i the mixture is the
maximum stated in the instructions for use.

For| appliances with cooling elem h at
-20°C £5 °C.
1 g been
gtored in a freezer.
For|appliances coolé th the
insfructions for ;jse,
Ice N hs of
thef at an
am
2.2 5t the

rea

2.2/9.12" Centrifugal juicers are operated with carrots which have been soaked in |water
for |approximately 24 h. 5 kg of soaked carrots are gradually fed into juicers flaving
separateouttets—forthejuice—and-residue—Otherjuicers—are-fed-with-batehes—e+6;5 kg of
carrots, unless otherwise indicated in the instructions for use. Pushers are pressed with a
force of 5 N against the carrots.

2.2.9.13 Mincers are fed with sinewless, boneless and fatless beef, cut into pieces
approximately 2 cm x 2 cm x 6 cm. Pushers are pressed with a force of 5 N against the
meat.

NOTE - A brake may be used to apply the mean value of the load determined by mincing meat for 2 min.
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2.2.9.14 Les appareils & faire les nouilles sont approvisionnés avec une pate constituée
de 225 g de farine de blé, d'un oeuf (environ 55 g), de 15 mi d’huile de cuisine et de 45 mi
d’eau. Les pilons sont pressés avec une force de 5 N contre la pate.

2.2.9.15 Les extracteurs de jus de baies sont alimentés avec 1 kg de baies telles que
groseilles, groseilles & maquereaux ou raisins. Les pilons sont pressés avec une force de
5 N contre les baies.

2.2.9.16 Les éplucheuses de pommes de terre du type & cuve sont mises en fonctionnement
remplies d'eau et de pommes de terre. 5 kg de pommes de terre approximativement
sphériques sont utilisés, chaque kg étant constitué de 12 &4 15 pommes de terre.

Les des ponlnmes
de terre.
2.2. des
caro eaux
cony Les
pilor
2.2.9.18 Les rapes a fromage sont mises en fongtio 50 g
de parmesan dur, choisi dans un bloc de froma i 6 mois et dont J'une
des |surfaces au moins est plane. Upe force @o iquée au fromage & moins
que q
2.2.9.19 Les affite-couteaux sont mj§ en fon
2.2. y i ment avec une boite en fer bhlanc
d'en i
2.2.9.21 Pour i i 3 ment
en g » tyant
une . Le
sau( wvant
d'éty

N
Pou \ de la
lam¢ contre\un force
est |appliquée progressivement au couteau, jusqu'a ce que la puissance absgrbée
détarminée lorsque 'on coupe le saucisson soit atteinte.

2.101 batteur: Appareil destiné & mélanger des ingrédients alimentaires.

2.102 préparateur culinaire: Appareil congu pour couper finement des quantités
données de viande, fromage, Iégumes et autres aliments, au moyen d’'un couteau tournant
dans un récipient.

NOTE - Drautres fonctions peuvent étre remplies au moyen de pales, disques, aubes et dispositifs
similaires rotatifs, utilisés a la place du couteau.
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2.2.9.14 Noodle makers are fed with a dough prepared from 225 g wheat flour, 1 egg
(approximately 55 g), 15 ml cooking oil and 45 m! water. Pushers are pressed with a force
of 5 N against the dough.

2.2.9.15 Berry juice extractors are fed with 1 kg of berries, such as currants, gooseberries

or grapes. Pushers are pressed with a force of 5 N against the berries.

2.2.9.16 Potato peelers of the container type are operated filled with water and potatoes.
5 kg of approximately spherical potatoes are used, each kg containing 12 to 15 potatoes.

Hand-held potato peelers are operated by peeling potatoes.

g [been
gs,|each
containing 0,5 kg of soaked carrots are used. Pushers are\pressed With “a fo f 5N
against the carrots.

2.219.17 Vegetable graters and shredders are operated with tarrg

2.2/9.18 Cheese graters are operated with a 2 of hatd Parmesan clieese
sel¢cted from a block of cheese which is aboy ‘ 3 plain
surface. A force of 10 N is applied to the chegse un @ ally.

2.219.19 Knife sharpeners are operated

2.2(9.20 Can openers s i ter of
apgroximately 10 cm,

2.2|9.21 For theumes
hard sausager
forge of approximnx
least 4 h at a tg

hth of
jck, a
or at

For{the othertests, knives are operated with the cutting edge of the blade pressed against
a length of t wood having a cross-section approximately 5 cm x 10 cm. A fotce is
gradually ‘applied™o the knife until the power input measured when cutting the sausage is
obtpined:.

2.101 food mixer: Appliance intended for mixing food ingredients.

2.102 food processor: Appliance intended to finely chop batches of meat, cheese,
vegetables and other foods by means of cutting blades rotating in a container.

NOTE - Other functions may be performed by rotating blades, disks, paddles, or similar means used in
place of the cutting blades.
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2.103 hachoir: Appareil destiné a couper finement de la viande et autres aliments, au
moyen d'une vis sans fin, de couteaux et de grilles perforées.

2.104 interrupteur sans verrouillage: Interrupteur qui revient automatiquement a la
position arrét lorsque 'organe de manoeuvre est relaché.

3 Prescriptions générales

L’article de la partie 1 est applicable.

4 Conditions-générales-d’essais

L'article de la partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes:

4.2 |Addition:

NQTE - Trois moulins a café ou trois moulins a grains supplémentaikes so é@ssai

de|19.101.
4.6 |Addition:

Sauf| spécification contraire, les dispositif nlés

confarmément aux instructions d’emg

5 Vacant

6 (Qlassification
Larti
7 N
L'arti
7.12

Les i
de vifesse pour les

bloi doivent comporter les durées de fonctionnement et les réglages
ccessoires.

Les insfructions demplol des machines a trancher munies d une base ayant une surface
plane sous le chariot d’approvisionnement doivent contenir en substance 'avertissement
suivant:

Cet appareil doit étre utilisé avec le chariot d’approvisionnement et la plaque d’appui a
moins que ceci ne soit pas possible du fait de ia taille et de ia forme de I'aliment.

Les instructions d’emploi des préparateurs culinaires doivent comporter un avertissement
contre un mauvais usage de I'appareil. Elles doivent indiquer que des précautions doivent
étre prises lors de la manipulation des couteaux, notamment lors du retrait du couteau
hors du bol, lorsque !'on vide celui-ci et lors du nettoyage.
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2.103 mincer: Appliance intended to finely cut meat and other foods by the action of a
feed screw, knives and perforated screens.

2.104 biased-off switch: Switch which automatically returns to the off position when
its actuating member is released.

3 General requirement

This clause of part 1 is applicable.

4 Genetalconditions for the tests

Thig clause of part 1 is applicable except as follows:

4.2| Addition:

NOTE -~ Three additional coffee mills and grain grinders are required ¥o

4.6| Addition:

Unigss otherwise specified, speed coptrols 3
use

5 |[Void

6 [Classification

Thig clause of Trt 1

Thisg clauseofpa iS-3 cable except as follows:

Theg instruction use shall include the operating times and speed settingg for

accpssories.

The TASTTUctions Tor use for sSicing mactines provided witha base having & ptairsurface
underneath the sliding feed table, shall include the substance of the following:

This appliance must be used with the sliding feed table and the piece holder in position
unless this is not possible due to the size or shape of the food.

The instructions for use for food processors shall warn against misuse. They shall state
that care is needed when handling cutting blades, especially when removing the blade
from the bowl, emptying the bowl and during cleaning.
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Les accessoires, autres que ceux fournis avec !'appareil, doivent étre accompagnés
d’instructions de sorte qu’ils puissent étre utilisés de fagon sre avec 'appareil.

8 Protection contre I'accés aux parties actives
L'article de la partie 1 est applicable.

9 Démarrage des appareils a moteur

L’article de la partie 1 n’est pas applicable.

10 Puissance et courant

L’article de la partie 1 est applicable.

11 Echauffements

D

L’article de la partie 1 est applicable avec les exceptions

11.7 | Remplacement:

Les appareils sont mis en fonctionnemeg Z ifiée) Toutefois, si cette dyrée
dépagse celle indiquée dans les i j : i i |lés limites d'échauffement
indiqiiées au tableau 3 sont dépassée me suit avec les quantités
maxifmales d’ingrédients indiquées dan

~ | deux fois la durée/” jridi s’ instructions, pour les périodeqg de
fopctionnement spécifi€ 23 7

fopctionnemept spécifi
- | la durée 1

rictions plus 1 min, pour les périodes de
in, mais ne dépassant pas 7 min;

instructions, pour les périodes | de

eycles pour atteindre ces durées, les périodes de répos
e pour vider et remplir le récipient.

rée

quoi le dispositif de commande est réglé au réglage le plus élevé indiqué pour pétrir la
péte a gdteau.

NOTE 1 - Si I'appareil est bloqué lorsque le dispositif de commande est réglé a son réglage le plus bas,
une quantité suffisante de sable est enlevée pour permettre le mouvement. Le sable est remis pour la suite
de l'essai.

Les batteurs avec fouets pour pétrir la pate a levure sont mis en fonctionnement pendant

— 5 min pour les batteurs portatifs;
— 10 min pour les autres batteurs.
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Accessories, other than those provided with the appliance, shall include instructions for

their safe use with the appliance.
8 Protection against access to live parts

This clause of part 1 is applicable.

9 Starting of motor-operated appliances

This clause of part 1 is not applicable.

10 | Power input and current
Thig clause of part 1 is applicable.
11 | Heating

Thig clause of part 1 is applicable except as follows:

11.Y Replacement.
Theg appliance is operated for the peviod sp

the|test is carried out with the maxi
as foliows:

+ the maximum
periods exceeding

+ the ma K ¢ 1 the instructions, for specified operating peé
¢xceeding 7

If it is nec s—Aumber of operations to obtain these periods, the
perfods ar: aken to empty and refill the container.

5 that
eded,
ctions

riods

rating

briods

» rest

11.7.1 (Food mixers with beaters for cake-batter mixing are operated for 15 min. F{
30,5 the control is set at the lowest position for cake-batter mixing stated i

¥ O ”, ¥ c v v, O 1 CJ i

cake-batter mixing.

NOTE 1 - If the appliance stalls with the control at its lowest setting, sufficient sand is removed to
motion. The sand is replaced for the remainder of the test.

Food mixers with kneaders for mixing yeast dough are operated for

— 5 min for hand-held food mixers;
— 10 min for other food mixers.

permit
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Pendant les premiéres 30 s, le dispositif de commande est réglé a son réglage le plus bas,
puis il est réglé au réglage spécifié dans les instructions d'emploi pour pétrir la péte a levure.

NOTE 2 - Si I'action de mélanger s’arréte automatiquement lorsque la pate est préte, I'essai est terminé.

11.7.2 Les préparateurs culinaires sont mis en fonctionnement avec le réglage du
dispositif de commande et pendant la durée indiqués dans les instructions d’emploi pour
pétrir la quantité de péate a levure pouvant étre traitée en une seule fois. Cette opération
est effectuée cing fois ou un nombre suffisant de fois pour traiter au moins 1 kg de farine,
suivant la quantité 1a plus faible. Toutefois au moins deux opérations sont effectuées. Une
période de repos de 2 min est respectée entre chaque opération.

NOTE -~ Si aucune instruction n est donnée pour Ia pate a levure, le preparateur culinaire est mis en

fo gcette
CO|
11.7] dant
10 min,
11.7. mis
en fgnctionnement jusqu’a ce que le récipient soit plein, it vide
avant. Cette opération est effectuée deux fois avec u
Les |autres moulins a café sont mis en fonetionne j ‘a soit
totalement moulu ou pendant 30 s sti est
effedtuée trois fois avec des période
11.7/5 Les moulins & grains sont 6 ait
été moulu. La trémie des feurs
fois §i nécessaire, avec d
11.7)6 Les mélangeurs. qur ' j ] les
méigngeurs p ti i de
commande éta fois
avec j
Poun est
effed
11.7 s a
coup
11.7 gres
utilis dant

5 min, aprés quor la pa/e est bloquee pendant 25 min.

11.7.9 Les presse-agrumes sont mis en fonctionnement pendant 15 s pendant lesquelles
deux demi-fruits sont pressés. Cette opération est effectuée 10 fois avec des périodes de
repos de 15 s.

NOTES

1 Pendant les périodes de repos, l'appareil est laissé en fonctionnement sans charge & moins qu'il ne
s'arréte automatiquement.

2  Sinécessaire, les pulpes de fruits sont enlevées pendant les périodes de repos.
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For the first 30 s the control is set at the lowest position after which the control is set at

the

position for yeast dough mixing stated in instructions for use.

NOTE 2 - If the mixing action automatically stops when the dough is ready, the test is terminated.

11.

7.2

Food processors are operated with the setting of the control and for the period

stated in the instructions for use to mix the maximum quantity of yeast dough that can be
processed in one batch. This operation is carried out five times or a sufficient number of
times to process at least 1 kg of flour, whichever is less. However, at least two operations

are

performed. There shall be a rest period of 2 min between each operation.

NOTE - If instructions for mixing yeast dough are not provided, the food processor is operated with the

ng o e controi tor the period staled ior the recipe which res itions.
The operation is carried out three times.

11.7.3  Cream whippers and egg beaters are operated for 10 set at
the |highest position.
11.7.4 Coffee mills having a separate container for e are
operated until the container is full, unless the hoppe on is
carfied out twice with a rest period of 1 min.
Oth O0sif
this
11.] per of
batq
11.7.6  Blenders jfched on by hand and hand-held blegpders

are|operated f;
outlfive times

For

t the highest position. The operation is ¢

arried

1es.

11.7. , churns, slicing machines and bean slicers are operated for 3Q min.
11.7.8 ~Ice-cream machines are operated for 30 min. Ice-cream machines for Use in
refr ors-and-freczers-are-operatod-for-5-min-aftorwhich-the-stirreris-stalled fo min.

11.7.9  Citrus fruit squeezers are operated for 15 s during which two halves of fruit are

squeezed. The operation is carried out 10 times with rest periods of 15 s.

NOTES

1 The appliance is left idling during the rest periods unless it switches off automatically.

2 If necessary, fruit residue is removed during the rest periods.
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11.7.10 Les centrifugeuses comportant des évacuations séparées pour le jus et pour la

pulpe

sont mises en fonctionnement pendant 30 min.

Les autres centrifugeuses sont mises en fonctionnement pendant 2 min. L'opération est
effectuée 10 fois avec des périodes de repos de 2 min.

11.7.11

sont mis en fonctionnement pendant 15 min.

Les hacholrs, les appareils a faire les nouilles et les extracteurs de jus de baies

11.7.12 Les éplucheuses de pommes de terre du type a cuve sont mises en
fonct/onnement jusqua ce que les pommes de terre soient convenablement épluchées

11.7.1
ce qu
repos

11.7.1

ait ét¢ rapé.

11.7.7

11.7.1

11.7.7
est si
entre

11.8

Pour
augm

sidération.

Les minuteries sont réarmées, si nécessaire.
3 Les rdpes a légumes et les coupe-légum

‘'un lot de carottes soit rapé. L’'opération es
de 2 min.

4 Les rdpes a fromage sont

les sarbetieres utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs, les valeurs 9

entées de 30 K.

u’'a
de

nge

soit

upe
2

ont

12 Vacant

13 Courant de fuite et rigidité diélectrique a la température de régime

L’article de la partie 1 est applicable.
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11.7.10 Centrifugal juicers having separate outlets for the juice and residue are operated
for 30 min.

Other centrifugal juicers are operated for 2 min. The operation is carried out 10 times with
rest periods of 2 min.

11.7.11  Mincers, noodle makers and berry juice extractors are operated for 15 min.

11.7.12 Potato peelers of the container type are operated until the potatoes are
adequately peeled. Potatoes may be peeled in more than one batch. Peeling periods are

separated hy rest pprindc for 2 min

HaId-heId potato peelers are operated for 10 min.

OTES

1 When checking that the potatoes are adequately peeled, eyes are'ig

2 Timers are reset if necessary.

11. s is

shr
11.

11.

11. arried

out

11. of 10

per

11.

Forn ice-cream™machines for use in refrigerators and freezers, the temperature-rise values
are|incteased by 30 K.

12 Void

13 Leakage cutrent and electric strength at operating temperature

This clause of part 1 is applicable.
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14 Vacant

15 Résistance a 'humidite

L’article de la partie 1 est applicable avec I'exception suivante:

15.2

Addition:

Les appareils, le récipient étant toujours rempli de liquide, sont alors alimentés sous la
tension assignée et mis en fonctionnement pendant 15 s. Les couvercles sont mis en

place

ou enlevés suivant la condition la plus défavorable.

Les évacuations d’eau des éplucheuses de pommes de terre sont obstrué

16 Courant de fuite et rigidité diélectrique

L’arti¢le de la partie 1 est applicable.

17 Protection contre la surcharge des transforiy

L'arti¢le de la partie 1 est applicable.

18 Endurance

cuits associés

L'arti¢le de la partie 1 n'estpas applicab

19 Fonctionnement anp

L’'arti¢le de la pe@ﬂ est applicable

19.1

L’essai
hachpi
et centri

Pour
la ma

Addition:

es moulins 4
ing la-vérification est effectuée par I'essai du 19.102 suivi par I'essai du 19.10, s'il

applicable

urs,
res

4fé et les moulins a grains qui doivent étre maintenus sous tension a

est

Pour les autres moulins g café et les autres moulins a grains, la vérification est effectuée
par les essais de 19.101, 19.102 et 19.10, s’il est applicable.

19.7

Addition:

Les batteurs, les préparateurs culinaires, les hachoirs, les extracteurs de jus de baies,
les mélangeurs d’aliments et les centrifugeuses sont mis en fonctionnement pendant 30 s.
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14 Void

15 Moisture resistance
This clause of part 1 is applicable except as follows:
15.2 Addition:

Appliances are then supplied at rated voltage and operated for 15 s with the solution still
in the container. Lids are in position or removed, whichever is more unfavourable.

Water outlets for potato peelers are blocked.

16 | Leakage current and electric strength

This clause of part 1 is applicable.

17 | Overload protection of transformers and ag

This clause of part 1 is applicable.

18 | Endurance

Thig clause of part 1 is

19 | Abnormal operz

This clause o@

19.1
The s for
foof, s and

ceritrifag

Forl coffee-mills and grain grinders which have to be kept switched on by hand, compliance
is dhecked by the test of 19.102 followed by the test of 19.10, if applicable.

For other coffee mills and grain grinders, compliance is checked by the tests of 19.101,
19.102, and 19.10 if applicable.

19.7 Addition:

Food mixers, food processors, mincers, berry juice extractors, blenders for food and
centrifugal juicers for fruit and vegetables are operated for 30 s.
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Les appareils a faire les nouilles, les moulins a café et les moulins & grains sont mis en
fonctionnement pendant 5 min.

Les barattes et les sorbetiéres sont mises en fonctionnement jusqu’a I'établissement des
conditions de régime.

19.10 Addition:
L’essai est répéteé avec les accessoires amovibles en place mais sans autre charge.

Les moulins & café et les moulins a grains ne sont essayés que pendant 30 s.

19.1 L’est

effeq

Les g deux
éclaf mm.
Les hent
nori on a
travae 5 en
fonc

Sil'y

19.192 Les moulins & café et les mouli 3, -] 7t alimentés sous la tension
assignée et sont mis en fonctionnemeént cing fois es conditions de fonctionnement

normal, avec des périodes de repos.
La durée de la périodp

—| pour les s
1a minuterie,

par

a4 broyeur et les moulins a grains, 30 s de plus que le
emplir le récipient collecteur ou le temps nécessaire pour
'a période la plus courte.

oulins a café, 1 min.

—-| . 40s pour les appareils munis d’'un récipient collecteur;

~ 60 s pour Ies autres apparerrs.

La température des enroulements ne doit pas dépasser les valeurs indiquées dans le
tableau 6.

20 Stabilité et dangers mécaniques

L'article de la partie 1 est applicable avec 'exception suivante:
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Noodle makers, coffee mills and grain grinders are tested for 5 min.

Churns and ice-cream machines are operated until steady conditions are established.

19.10 Addition:
The test is repeated with accessories in position but without additional load.

Coffee mills and grain grinders are only tested for 30 s.

19.101 Coffee mills and grain grinders are subjected to the follg estcwhich is

carfied out on three additional appliances.

g \chips
rated
n but

Coffee mills are filled with 40 g of coffee beans to which
whith pass through an 8 mm screen but not a 7 mm screenq.
under normal operation but with two granite chips whic
not
has

Ifa

19. rated

ung

The

» time
oper,

Theg duratien-of the yest period is:

1 {10’s, for appliances provided with a collecting container;

— 60 s, for other appliances.

The temperature of the windings shall not exceed the values shown in table 6.

20 Stability and mechanical hazards

This clause of part 1 is applicable except as follows:
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20.2 Addition:

Les accessoires amovibles sont enlevés et les couvercles sont ouverts avec les
exceptions suivantes:

— pour les centrifugeuses pour fruits et Iégumes, le couvercle et le collecteur de pulpe
sont en place;

-~ pour les rapes et les coupe-légumes, seuls sont enlevés les accessoires qui sont
enlevés lorsque la machine est en fonctionnement.

NOTE 1 - Le pilon d’approvisionnement constitue un exemple d’accessoire qui peut étre enlevé.

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 réfrigé
—| les presse-agrumes;

—| les machines a trancher;

—| les machines a couper les haricots;

—| les éplucheuses de pommes deterre;
—| les affite-couteaux;
—| les ouvre-boites;
~| les couteaux;

—| les parties suivant

non
rede

o Jes axes liss
supérieure. a 1

pas 200 @

pSSe

ace des disques et cones de broyage et autres parties
de hauteur.

Ng s axX ’ ainement accessibles qui peuvent ne pas étre utilisés lorsque I'appareil et en
foncti y yvent étre protégés au moyen d'un collet fixe ou par une position en retrait.

Le dpigt d’épreuye n'est pas appliqué aux ouvertures d’approvisionnement compofrtant

égale a 100

mm;
- une moyenne des dimensions maximale et minimale de la section de [lorifice
d’approvisionnement au plus égale a 65,5 mm;

— une dimension maximale de la section de lorifice d’approvisionnement au plus
égale 8 76 mm.
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20.2 Addition:

Detachable accessories are removed and covers are opened except that for:

- centrifugal juicers, the cover and the container collecting the residue are in position;

- graters and shredders, only those accessories are removed which are removed
while the appliance is in operation.

NOTE 1 ~ A feed pusher is an example of an accessory which is removed.

The test finger is not applied to:

+ food mixers;
+ hand-held blenders;
+ sieving machines;

4 ice-cream machines, including those for use in refrige
+ citrus juice squeezers;
+ slicing machines;
<+ bean slicers;

+ potato peelers;

+ Kknife sharpeners;
+ canopeners;

4  knives;

not)exceeding 8 mm, rotating at a speed not
motors having an input not exceeding 200 W;

chredding disks rotating at a speed not excegding
ace of grinding disks, cones and similar parts having a

NO AccBssible drive shafts which may not be in use when the appliance is in operation, may be

The test finger-s not applied to feed openings provided with a throat having the following
dimensions:

oo adoao—af-tho-oidtine hisAnl
e UH’JU' Cugv UVtiie LUt g iy,

oo itk ok ob | 100 g
- afjicigriit vraticdol TVU i iiicdouirCu 1iviidi

— an average of the maximum and minimum cross-sectional dimensions of the feed
opening which does not exceed 65,5 mm;

— a maximum cross-sectional dimension of the feed opening which does not exceed
76 mm.
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Pour les mélangeurs et les rdpes, autres que ceux qui sont portatifs, et les coupe-
légumes, I'essai est effectué avec un doigt d'épreuve semblable & celui de la figure 1 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 I'extrémité du doigt d’épreuve et la plaque d’arrét étant de
100 mm.

20.101 Les accessoires des batteurs portatifs, des fouets & créme et des fouets a oeufs
ne doivent pas avoir de bords coupants, @ moins qu'un dispositif de protection empéche
un contact accidentel avec leurs parties tournantes.

Il ne doit pas étre possible de dégager les fouets et accessoires analogues des batteurs
portatifs, en pressant un bouton ou par une action similaire, lorsque ces accessoires
tournent & une vitesse dépassant 1 500 tr/min.

La vérification est effectuée par examen, par des mesures et par un,€

20.1¢ ir le

dess

La v rle
dess La
broci

Il ne

munis d'un interrupteur sans
ou protégé d’'une autre fagon pour

20.1¢
verrd
évitel un fonctionnement/acscidenter:

NQTE - Cette prescription ' i aux /batteurs portatifs comportant un accespoire
mélangeur.

La Vérification ;t

hémi

mité

iner
viter

20.1¢
lorsq
un fo

N

La vérification est effectuée en appliquant a l'interrupteur une tige a extrémité hémisphérique
de 40 mrn de diamétre. L’appareil ne doit pas fonctionner.

20.105 Les centrifugeuses doivent étre construites de fagon que les couvercles ne
s’ouvrent pas du fait de vibrations.

Les parties tournantes doivent étre fixées de fagon & ne pas étre susceptibles de se
desserrer en fonctionnement.

NOTE - Le blocage des vis et écrous dans une direction opposée a la direction de rotation de parties
tournantes est considéré comme suffisant.
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For blenders and graters, other than those which are hand-held, and shredders, the test is
made with a test finger similar to that of figure 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

tes

20.

t finger and the stop plate being 100 mm.

101 Accessories of hand-held food mixers, cream whippers and egg beaters

shall

not have knife-edges, unless a suitable guard prevents accidental contact with their
rotating parts.

It shall not be possible to release beaters, kneaders and similar accessories of hand-held

food mixers by pressing a button or a similar action, while the accessory is rotating at a
speled exceeding 1 500 rev/min.

Compliance is checked by inspection, by measurement and by maant

20.102 Blades of hand-held blenders shall be complete n_above and
shdli not be able to touch a flat surface when rotating.

Compliance is checked by inspection and by applymng~ sition
between the vertical and an angle of 45° to the uppersid e rod

hag a diameter of 8,0 mm + 0,1 mm and unlimitea

Its

20.
bei

Co avcylindrical rod having a diameter of 40 mm

her

20. es of blenders having cutting blades which can be ops
when the bo hall be recessed or guarded to prevent accidental operati

Co

hemisoherical end, to the switch. The appliance shall not operate.

103 Hand-held blenders shall/inc

mpliance is checked by applying a cylindrical rod having a diameter of 40 mm

orporate ‘acbiased-off switch, its actuating member
ss or othe wisrd C

ment.

and a

rated

and a

20.105 Centrifugal juicers shall be constructed so that covers do not open due to vibration.

Rotating parts shall be secured so that they are not liable to become loose during operation.

NOTE - Fastening of screws and nuts in a direction opposite to the direction of rotation of the rotating

parts is considered to be sufficient.
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Si des parties tournent a plus de 5 000 tr/min, les outils fournis pour les serrer doivent
étre tels que les couvercles ne puissent étre fermés qu’aprés avoir retiré l'outil.

Les dents des disques de rapes 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.

Un pilon d’approvisionnement qui remplit I'ouverture de la trémie doit étre fourni.
La vérification est effectuée par examen, par mesures et par un essai a la main, une force

de 5 N étant appliquée dans la direction la plus défavorable au couvercle qui ne doit pas
s’ouvrir.

20.106 Pour les appareils comportant une vis d'approvisionnement, la Ius gra‘gde
dimension de la section de la trémie, mesurée & 100 mm ou plus, du Bord sup la
vis dlapprovisionnement ne doit pas dépasser 45 mm. Un pilon d’ Si qui
remplit complétement l'ouverture de la trémie doit étre fourni.

La vérification est effectuée par examen et par mesure.

20.107 Les appareils a trancher doivent étre munis OV intenir
I'appareil en place et de le dégager aprés emploi.

NQTES

1 | Cette prescription ne s'applique pas™aux appa s 2 e-fixes ni & ceux comportant un

interrupteur sans verrouillage.

2 | Des ventouses constituent un moyen 3

La vérification est effectuéepar

L’appareil a trancher|é S j i ’ i, itrg de

verre plane, placge sur uife
NQTE 3 - On empéche i

Une se horizontalement sur la machine, dans le plan du
couté -dessous de la surface supérieure de la base poftant
le ch

L’apq 1 0 déplacer sur la plaque de verre.

20.1( argils & trancher doivent comporter un dispositif de protection entourant
comglétement le couteau circulaire et dont le secteur ouvert n'est pas plus grand |que
nécepsaire pour I'utilisation de I'appareil comme représenté a la figure 101.

Les dispositifs de protection du couteau ne doivent pas étre amovibles, a moins que le
moteur ne puisse étre mis sous tension aprés qu’ils ont été retirés. Il ne doit pas étre
possible de faire fonctionner les dispositifs de verrouillage au moyen du doigt d’épreuve
de la figure 1.

L'angle 6 de la partie supérieure du secteur ouvert indiqué a la figure 102 ne doit pas
dépasser 75°. Toutefois, cet angle peut étre porté a 90° si la partie exposée du couteau
dépassant 75° est protégée par le dessus.


https://iecnorm.com/api/?name=16ade779664a4b9c5752fe19ac1f6c35

335-2-14 © IEC:1994 -35-

If parts rotate faster than 5 000 rev/min, tools for fastening them shall be such that covers
can only be closed after the tool has been removed.

Teeth of grating disks shall have a height not exceeding 1,5 mm. Ejectors on filter drums
shall not project by more than 4 mm.

A feed pusher which fills the throat of the hopper shall be provided.

Compliance is checked by inspection, by measurement and by manual test, a force of 5 N
being applied in the most unfavourable direction to covers which shall not open.

20.106 For appliances having a feed screw, the maximum cross-sectionakdi ion of
the [hopper measured at least 100 mm from the upper edge of the feg v I not
excged 45 mm. A feed pusher which fills the throat of the hopper sh idec

Compliance is checked by inspection and by measuremer

20.107 Slicing machines shall be provided with mga 1 e 3 anhce in place and
allow it to be released after use.

NOTES

-t

The| slicing machine plass

platg which is placed

NOTE 3 - Theg;: is
A fgree of 30 5, & od\f A at a
point 10 mm S

The| mas

20.108 _Slicing~machines shall incorporate a guard surrounding the circular knife, its
opef sector being no larger than required for using the appliance, as shown in figure 101.

Knife guards shall be non-detachable unless the motor cannot be switched on after their
removal. it shall not be possible to operate interlocks by means of the test finger of figure 1.

The angle 9 of the upper part of the open sector shown in figure 102 shall not exceed 75°.
However the angle may be increased to 90° if the exposed part of the knife exceeding 75°
is screened from above.
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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 dépasser

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

Lorsque I'épaisseur des tranches est réglée & zéro, la distance ¢ 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 du secteur ouvert, la distance e entre
la plaque de réglage de I'épaisseur des tranches et toute autre partie protectrice ne doit
pas dépasser 5 mm.

NOFE+—=Sttadistancee-estprotégée—cette-limite-re—s'applique-pas-

Une grotection complémentaire doit étre fournie si des tranches d'épajsseur supérieure a
15 mm peuvent étre coupées.

NO[E 2 - Une extension de la partie supérieure de la plaque de réglage de 'ép'ss 3 es$ ou
und extension du dispositif de protection du couteau fixe so 1 tion
complémentaires.

Les machines a trancher doivent comporter un chariot d’ iSi @m i ‘un
suppdrt pour fa main, d'un dispositif de protection du pouce € ) i des

aliments. Le dispositif de protection du pouce doit prot BUr € sa
hauteir et étre construit de fagon que les  autre i i i au
moing 30 mm du couteau (distancg p de
protegtion du pouce et le couteau ne \1ers
Favant du chariot d’approvisionnement, jeter
d’au moins 8 mm au-del& de la circonf

La ple nts
et doi )ﬂ‘ ant
une h Une longueur d’au moins 120 mm et une
haute P au-dela du support de la main de 20 mm au

moing.

Le su rter

les al

- | la puissange assignée dépasse 200 W.

La vér/'fication est effectuée par examen, par des mesures et par un essai a la main.

20.109 Les machines & trancher doivent étre construites de fagon telle qu'un fonction-
nement accidentel de I'appareil soit évité.

NOTE - La prescription peut étre satisfaite en utilisant un interrupteur pousser-tirer.
Si un bouton-poussoir, un interrupteur a bascule ou a levier ou un interrupteur a glissiére

est utilisé, la force nécessaire pour manoeuvrer l'interrupteur doit étre d’au moins 2 N et
I'organe de manoeuvre doit étre en retrait.
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The radial distance a between the outer circumference of the knife and the knife guard
shall not exceed

~ 2 mm if the guard is flush with the plane of the knife (b=0);
- 3 mm if the guard projects at least 0,2 mm beyond the plane of the knife.

When the thickness of the slices is set to zero, the distance ¢ between the outer
circumference of the knife and the plate which sets the thickness of the slices shall not
exceed 6 mm. At the upper and lower points of the open sector, the distance e between
the plate which sets the thickness of the slices and any other protecting part shall not
exceed 5 mm.

N

extension

(o]

Slic guard
and nd be
cong knife
(dis il not
exce humb
gua

The le of
holdi 3 S 3 3 shall
have > . 8 a_height of at least 70 mm and shall project at
lead ‘

The|

the rated power input exceeds 200 W.

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

20.109 Slicing machines shall be constructed so that accidental operation of the
appliance is prevented.

NOTE - The requirement may be met by using a pull-on switch.

“If a push-button, toggle, rocker or slide switch is used, the force necessary to actuate it
shall be at least 2 N and the actuating member shall be recessed.
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Toutefois I'organe de manoeuvre d'un interrupteur & glissiére n’est pas nécessairement en
retrait si la force est d’au moins 5 N et si l'interrupteur est placé de fagon telle qu’il soit
improbable qu’il soit manoeuvré par inadvertance.

La vérification est effectuée par examen, par des mesures et, pour les organes de
manoeuvre en retrait, en appliquant a l'interrupteur une tige a extrémité hémisphérique de
40 mm de diamétre. L’appareil ne doit pas fonctionner.

20.110 Les couteaux des machines a couper les haricots doivent étre & au moins 30 mm du
plan de l'ouverture d’approvisionnement. La longueur du plus grand axe et du plus petit
axe des ouvertures d'approvisionnement et de sortie ne doit pas dépasser 30 mm et 15 mm.
Toutefoi imension I'ouverture de sortie ne sont pas limitées si le doigt ne peut y
étre @ntrainé et si un morceau de papier rigide n’est pas coupé lorsqu'il estintroduit.dans
lorifige.

La vdrification est effectuée par examen et par un essai a la main.

20.111 e fixées’de facon
a ne pas étre susceptibles de se desserrer en fonctionnen

NQTE - Le blocage des vis et écrous dans une direction gpposéea fadirection defotation des parties
todrnantes est considéré comme suffisant.

Un pilon d’approvisionnement qui rempli
La vérification est effectuée par examen~et p

20.112 La lame coupa : LS s
aprég que le couvercle a

La varification est_effe
plus glevée.

20.113 Le verroty ~ eVdes préparateurs culinaires doit étre construit de
facon telle qu'unfongtio

e la

Les ipterr
revien
applifiuée a

itage du couvercle doivent étre construits de fagon telle glrils
ent & la position arrét lorsqu'une force extérieure n'est plus

S'il gxisté un verrolillage entre le couvercle et Pinterrupteur principal, le couvercle (doit
&tre Verfouillé lorsque l'interrupteur est en position fermé. Lorsque le couvercle n’'est|pas
ferme correctement l'inierrupieur doil elre verrouille en positiom arret:

La vérification est effectuée par examen, par un essai @ la main et a l'aide du doigt
d’épreuve de la figure 1.

20.114 L’'accés aux parties mobiles dangereuses des préparateurs culinaires doit étre
empéché pour toutes les conditions d’assemblage des parties amovibles qui permettent
au moteur de fonctionner.
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However, the actuating member of a slide switch need not be recessed if the force is at
least 5 N and is located so that unintentional actuation of the switch is unlikely.

Compliance is checked by inspection and by measurement and for recessed actuating
members, by applying a cylindrical rod having a diameter of 40 mm and a hemispherical
end, to the switch. The appliance shall not operate.

20.110 The cutting blades of bean slicers shall be at least 30 mm from the plane of the
inlet opening. The length of the major and minor axis of the inlet and outlet openings shall
not exceed 30 mm and 15 mm. However, the dimensions of the outlet openings are not
limited if a finger cannot be drawn in and a piece of stiff paper is not cut when inserted
into[the outlet opening.

Compliance is checked by measurement and by manual test.

20.111 The rotating parts of graters and shredders shall be ed ey are not
liable to become loose during operation.

NOTE - Fastening of screws and nuts in a direction oppbsite toxthe directi tation of the rotating
parts is considered to be sufficient.

A fged pusher shall be provided whije
Cor

20.1 2 all stop within 1,5 s after the lid has
bee

Corl 56 ppliance without load and at the highest spged.
ental

\ be constructed so that they return automatically to the off
poditian an. 8n nal force is removed from the part which actuates the switch

If there(is;an interfock between the lid and the main switch, the lid shall be locked when
the [switch is in the on position. When the lid is not correctly closed, the switch shfll be

locked in the off poSItion.

Compliance is checked by inspection, by manual test and by applying the test finger of
figure 1.

20.114 Access to dangerous moving parts of food processors shall be prevented for all
conditions of assembly of detachable parts which permit the motor to operate.
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La vérification est effectuée par I'essai suivant:

Les parties amovibles sont enlevées ou mises en place dans les positions incorrectes
possibles en usage normal telles que mise a un mauvais emplacement ou mauvais
alignement des parties.

Une force non supérieure & 5 N est alors appliquée a ces parties dans n'importe quelle
direction et il ne doit pas étre possible de toucher des parties mobiles dangereuses avec
le doigt d’épreuve de la figure 1.

20.115 Les couteaux électnques doivent comporter un interrupteur sans verroulllage

| du

ige a
extrémité hémisphérique de 40 mm de diamétre. L’appareil ne do
21 |Résistance mécanique
L’artfcle de la partie 1 est applicable avec I'exceptig
Addition:
Cet pssai est également effectué su pr la
protection contre les dangers mécanique
22 [Construction
L’art|cle de la partie
22.40) Addition:
Tout| interrupte S it é uits
électroniqués i i i ité a la
présente.no
La vérificatig
22.1p1 (Les appareils doivent étre construits de fagon telle que les lubrifiants ne puissent
pollyefdes compartiments a aliments.

La vérification est effectuée par examern.

22.102 Les appareils doivent étre construits de fagon telle que des aliments ou des
liquides ne puissent pénétrer en des endroits ou ils pourraient entrainer des défauts
électriques ou mécaniques.

La vérification est effectuée par examen.
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Compliance is checked by the following test:

Detachable parts are removed or assembled incorrectly in a manner which can occur in

use

, Such as the incorrect location or misalignment of the parts.

A force not exceeding 5 N is applied to the parts in any direction and it shall not be

pos

sible to touch dangerous moving parts with the test finger of figure 1.

20.115 Knives shall incorporate a bhiased-off switch which is recessed or guarded to

pre

ent accidental npnraiinn

Coil
of 4

21
This
Add

Thig
me(

22
Thig
22 4

Any
of W

Cor

22.1

npliance is checked by inspection and by applying a cylindric
0 mm and a hemispherical end, to the switch. The appliance

Mechanical strength
b clause of part 1 is applicable except as follows

ition:

b test is also made on detachable gssary for protection ag

chanical hazards.

Construction
b clause of part 1

l0  Additions

01 (Appliances shall be constructed so that lubricants are prevented from pol

foo:ii compartments.

jameter

yainst

ction

uting

Compliance is checked by inspection.

22.102 Appliances shall be constructed so that food or liquids are prevented from

pen

etrating places which could cause electrical or mechanical faults.

Compliance is checked by inspection.
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