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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES -

SAFETY -

Part 2-14: Particular requirements for kitchen machines

FOREWORD
1) The International Electrotechnical Commission (IEC) is a worldwide organization for, ion comprising
all national electrotechnical committees (IEC National Committees) iS\to promote

this end and in addition to other activities, IEC publishes International Standards, Technic¢al ‘Specifications,
Technical Reports, Publicly Available Specifications (PAS) and Guide e €
Publication(s)”). Their preparation is entrusted to technical committees; ati ee interested
in the subject dealt with may participate in this preparatory work i L~governmental and non-

2) The formal decisions or agreements of IEC on technical matfers gxpress,fasnea 3 possible, an international
consensus of opinion on the relevant subjects since as representation from all
interested IEC National Committees.

0250
for internatjonakdse|"and are accepted by IEC National

Committees in that sense. While all reasona dde\to ensuyre that the technical content of IEC
Publications is accurate or the 'way in which they are used or for any
misinterpretation by any end user

4) In order to promote international uniformit emmiittees undertake to apply IEC Publications
transparently to the maximum\exte | and regional publications. Any divergence
between any IEC Publication and ional @r regional publication shall be clearly indicated in
the latter

assessment servige i a @ IEC marks of conformity. IEC is not responsible for any
services carried© y ine 2 ification bodies.

6) All users should ensSuré that\the v edition of this publication.

7) No liability shall attagh\to | ors, employees, servants or agents including individual experts and
members of its tec C National Committees for any personal injury, property damage or
other damage™~of any nature_whatsoever, whether direct or indirect, or for costs (including legal fees) and
expenses a the “publication, use of, or reliance upon, this IEC Publication or any other IEC
Publicatj

8) Attentio ative references cited in this publication. Use of the referenced publications is
indispensa

9) Attention is.drawn to the possibility that some of the elements of this IEC Publication may be the subject of
patent rights,M[EC shall'not be held responsible for identifying any or all such patent rights.

International Standard IEC 60335-2-14 has been prepared by IEC technical committee 61:
Safety of household and similar electrical appliances.

TFhis consolidated version of IEC 60335-2-14 consists of the fifth edition (2006) [documents
61/2995/FDIS and 61/3050/RVD], its amendment 1 (2008) [documents 61/3649/FDIS and
61/3689/RVD] and its amendment 2 (2012) [documents 61/4449/FDIS and 61/4502/RVD].

The technical content is therefore identical to the base edition and its amendments and has

| ol £ H
UCTITI plcpqlcu TUT USTIT CUITVCITTITITIUVET.,
It bears the edition number 5.2.

A vertical line in the margin shows where the base publication has been modified by
amendments 1 and 2.
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The principal changes in this edition as compared with the fourth edition of IEC 60335-2-14
are as follows (minor changes are not listed):

— clarifies criteria for determining "normal household and similar use" (Scope);

— adds definitions, marking and test criteria for blenders and cordless blenders (3.105,
3.106, 7.1, 7.12, 11.7.103, 15.2, 15.101, 20.103, 20.104, 20.118, 20.119, 22.103,
Figure 103)

— clarifies the "class" rating for hand-held kitchen machines (6.1);
— adds tests for sieves of centrifugal juicers (20.117, Annex AA);
— clarifies criteria for determining "accidental operation" (20.103, 20.109, 20.115).

This part 2 is to be used in conjunction with the latest edition «of and its
amendments. It was established on the basis of the fourth edition (2 fa rd.

NOTE 1 When “Part 1” is mentioned in this standard, it refers to IEC 60335<.

This part 2 supplements or modifies the corresponding
convert that publication into the IEC standard: Safet for) electric kitchen
machines.

— additional annexes are lette

NOTE 3 The foIIo'
— requirements: i

— test specificatio

- 3.1.9: Differentloads are used (USA).

- 6.1: Hand-held kitchen machines shall be class Il or class Ill. Other machines shall be class I, class Il or
class Il (France, Netherlands and Norway).

- A4 The operating times are different (USA).
« 9.7: The test is applicable to all appliances and the tests of 19.101 and 19.102 are not applicable (USA).

~ 20.108: The guarding requirements are different and warnings may be marked on the appliance instead
(USA).

— 20.110 Larger openings are allowed but the cutting blades shall be located further away from the openings
(USA).

— 20.112: The stopping time allowed is 4 s (Brazil, Canada and USA).

- 255 Type Z attachment is allowed for all appliances (USA).

- 25.7: PVC cords are not allowed for ice-cream machines in refrigerators (Norway).
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The committee has decided that the contents of the base publication and its amendments will
remain unchanged until the stability date indicated on the IEC web site under

"http://webstore.iec.ch"” in the data related to the specific publication. At this date, the
publication will be

* reconfirmed,

* withdrawn,

* replaced by a revised edition, or
+ amended.

which to make products in accordance with the new requirements and to equip themse
revised tests.

It is the recommendation of the committee that the content of this publication b
nationally not earlier than 12 months or later than 36 months from the date of pubtica

&
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INTRODUCTION

It has been assumed in the drafting of this International Standard that the execution of its
prn\/icinne is_entrusted to apprnprinfnly qnalifind and nyparinnr\nd persons

This standard recognizes the internationally accepted level of protection against hazards such
as electrical, mechanical, thermal, fire and radiation of appliances when operated as in
normal use taking into account the manufacturer's instructions. It also covers abnormal
situations that can be expected in practice and takes into account the way in which
electromagnetic phenomena can affect the safe operation of appliances.

This standard takes into account the requirements of IEC 60364 as far as-possible~so that
there is compatibility with the wiring rules when the appliance is co

mains. However, national wiring rules may differ.

far as is reasonable. If applicable, the influence of one functig
account.

in Part 1, Part 1 applies.

NOTE 1 This means that the technical commi

example, in the case
ISO 13732-1 for hot's

An appliance that ith-tf of this standard will not necessarily be considered to
comply with the safe iples_of the standard if, when examined and tested, it is found to
have other features that in the Tevel of safety covered by these requirements.

in the requiremept is> standard may be examined and tested according to the intent of
the requirem if~found to be substantially equivalent, may be considered to comply
with the standard:
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HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES -
SAFETY -

1 Scope
This clause of Part 1 is replaced by the following.

This International Standard deals with the safety of electric kitchen m e household
and similar purposes, their rated voltage being not more than 250 V

NOTE 101 Examples of appliances that are within the scope of this standard
- bean slicers;

—  berry-juice extractors;

- blenders;

- can openers;

—  centrifugal juicers;

—  churns;

—  citrus-fruit squeezers;

—  coffee mills not exceeding 500 g hopper cap
—  cream whippers;

—  egg beaters;

— food mixers;

— food processors;

— grain grinders e
- graters;

- ice-cream machings

paci

se’in refrigerators and freezers;

—  potato peele
- shredders;
- sieving machines;

—  slieing machines.

Appliances intended for normal household and similar use and that may also be used by
l[aymen in shops, in light industry and on farms, are within the scope of this standard.
However, if the appliance is intended to be used professionally to process food for
commercial consumption, the appliance is not considered to be for household and similar use
only.

i+

L o I H e Al Lfoet H £ ! H el Ao Lo L el
a R macimeTa ott—antoreaRTaStT prenSeST 1o exXxampre IS ConSTGeTet—to ot ouSenoOTG
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As 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. However, in
general, it does not take into account

— persons (including children) whose
e physical, sensory or mental capabilities; or
e lack of experience and knowledge
prevents them from using the appliance safely without supervision or instruction;

— children playing with the appliance.

NOTE 103 Attention is drawn to the fact that

—  for appliances intended to be used in vehicles or on board ships or aircraft, additional require

necessary;

ents may be

— in many countries additional requirements are specified by the natiopa s national

authorities responsible for the protection of labour and similar authorities/
NOTE 104 This standard does not apply to
— slicing machines having a circular knife the blade of which is jr

— food waste disposers (IEC 60335-2-16);

2 Normative refere

This clause of Part

Addition:
IEC 608 : ommorr'test methods for insulating and sheathing materials of electric
cables —Pari ethods for general application — Section Four — Tests at low temperature

Amendment 2((26001)

3 Terms and definitions
{his’ clause of Part 1 is applicable except as follows.

3.1.9 Replacement:

normal operation
operation of the appliance under the conditions specified in 3.1.9.101 to 3.1.9.119, or at rated

power input It this is more untavourable

NOTE 101 If the conditions are not specified, the appliance is operated with the most unfavourable load indicated
in the instructions.

NOTE 102 Rated power input is obtained by applying a constant torque to the appliance placed in its normal
position of use and without subjecting it to imbalance forces greater than those occurring in normal use.
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Operation at rated power input is more unfavourable if the power input determined during
the test of 10.1 is less than 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.

3.1.9.101 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.

3.1.9.102 Food blenders are operated with the bowl filled to its maximum indicated.\level
with a mixture comprising two parts by mass of soaked carrots and threg parts water’"If this

soaked in water for 24 h and cut so that the dimensions of the pieces do not\exeeedh15 mm. If
the bowl is not provided, a cylindrical bowl is used which has a ca i
and an inner diameter of approximately 110 mm.

3.1.9.103 Can openers are operated with cans of ti aving a diameter of
approximately 100 mm.

3.1.9.104 Centrifugal juicers are operat ith ave’been soaked in water for
approximately 24 h. 5 kg of soaked“carro 3 ed)into juicers having separate
outlets for the juice and residue. Other jui ' atches of 0,5 kg of carrots, unless
otherwise indicated in the instructions essed with a force of 5 N against the
carrots.

selected from a block f 6~months old and which has at least one plane
surface. A force of 10 I i

3.1.9.106 Churn;ja e oC mixture of eight parts by mass of heavy cream and one
part of buttermilk. S anti ixture is the maximum that allows the churn to operate
without spillage.

3.1.9.108 Coffee mills having a separate container for collecting the ground coffee are
operated withithe happer filled with roasted coffee beans.

Other coffee mills are operated with the hopper filled with the maximum quantity of roasted
coffee 'beans stated in the instructions.

NOTE If necessary, the coffee beans are conditioned for 24 h at a temperature of 30 °C + 2 °C and a relative
humidity of (60 + 2) %.
Controls are set to the position resulting in the smallest grain size.

3.1.9.109 Cream whippers and egg beaters are operated in water with 80 % of the length of

theeffective partimmersedima bowt of water:

3.1.9.110 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 um 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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Food mixers with kneaders for mixing yeast dough are operated with the kneaders in a bowl
filled with a mixture of flour and water.

NOTE 1 The flour has a protein content of (10 £ 1) %, based on a negligible water content of the flour and without

chemical additives.

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

The bowl 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.

NOTE 3 In case of doubt, the quantity of water is 1,2 times that necessary for the consistency of the mixture to'be
500 Brabender units at 29 °C + 1 °C, measured using a farinograph.

the top, tapering down to approximately 150 mm at the botto
and the wall and bottom blend smoothly.

NOTE 2 If instructions for mixing yeast dough are
which results in the most unfavoufa

3.1.9.112 Grain grind
the position resulting i

NOTE 1 If necessa@
(60 + 2) %.

For appliances cooled by ice, the cooling container is filled with ice in accordance with the
instruetions, 200 g of salt being added for each kg of ice.

Ice-cream machines for use in refrigerators and freezers are placed on thermal insulating
material approximately 20 mm thick. They are operated without load at an ambient
temperature of -4 °C £ 1 °C.

3.1.9.114 Knives are operated by slicing a length of hard sausage when measuring the
power input. The sausage is approximately 55 mm in diameter and cut into slices

+ +aol L ol £ £ + ol 40 N + L ol 4l 1 +£ Tl
APVPTUATIITAtTTY —J 11T UTNTUR, a TUTUT UT dpPpPTUATIITAlTCTy  TU TN DTy appiicu U UTIc NS 1T1T1C

sausage is stored for at least 4 h at a temperature of 23 °C + 2 °C before slicing.

NOTE Salami is a suitable hard sausage.
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For the other tests, knives are operated with the cutting edge of the blade pressed against a
length of soft wood having a cross-section approximately 50 mm x 100 mm. A force is
gradually applied to the knife until the power input measured when cutting the sausage is
obtained.

3.1.9.115 Mincers are fed with sinewless, boneless and fatless beef that has been cut into
pieces approximately 20 mm x 20 mm x 60 mm. 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 that is determined by mincing the meat for 2 min-

3.1.9.116 Noodle makers are fed with dough prepared from 225 g wheat flour, 1\ €gg
(approximately 55 g), 15 ml cooking oil and 45 ml water. Pushers are pres with atferce of
5 N against the dough.

3.1.9.118 Vegetable graters and shredders are ope
in water for approximately 24 h and cut into suita

carrots.

3.1.9.119 Bean slicers, knife sharpg
operated without load.

machines and slicing machines are

3.101
food mixer

appliance intendeii for
3.102

food processor

the cutting-blade

NOTE 2 Choppers-are considered to be food processors.

3.103

mincer

appliance intended to finely cut meat and other foods by the action of a feed screw, knives
and pérforated screens

3.104
biased-off switch
switch that automatically returns to the off position when its actuating member is released

3105

blender

appliance intended to pulverise solids, such as ice, vegetables or fruit, and to combine them
into a blend, or to merge liquids and solids into a blend (food blenders) or to combine liquids
only (liquid blenders)
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3.106

cordless blender

blender incorporating a motor and which is connected to the supply and operated only when
placed on its associated stand

4 General requirement

This clause of Part 1 is applicable.

5 General conditions for the tests

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

5.2 Addition:

NOTE 101 Three additional coffee mills and grain grinders are required for the tes

NOTE 102 The additional test of 25.14 is carried out on a separate appliance:
5.6 Modification:

Speed controls are adjusted in accordance

6 Classification

6.1 Addition:
Hand-held kitc
class | if their rated

7 Marking and
This clause.0
7.1 Modifica
Appliances-shall be marked with their rated power input.

Addition:

Stands provided with cordless blenders shall be marked with

— the name, trademark or identification mark of the manufacturer or responsible vendor;

— the model or type reference.

7.12 Addition:

The instructions shall include the operating times and speed settings for accessories.

Accessories, other than those supplied with the appliance, shall include instructions for their
safe use.
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The instructions for slicing machines with a base having a plane surface 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 food processors and blenders shall warn of potential injury from misuse.
They shall state that care shall be taken when handling the sharp cutting blades, emptying the
bowl and during cleaning and they shall include the substance of the following:

Be careful if hot liquid is poured into the food processor or blender as it can be ejeCted
out of the appliance due to a sudden steaming.

The instructions for hand-held blenders shall include the substance o

— always disconnect the blender from the supply if it is lefi before

assembling, disassembling or cleaning;

— do not allow children to use the blender without supervision.

be’lifted together by gripping the handle
nce of the following:

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
% . farm houses;

— by clients in hotels, motels and other residential type environments;
— bed and breakfast type environments.

If the manufacturer wants to limit the use of the appliance to less than the above, this has to

pe Clearly stated In the Instructions

8 Protection against access to live parts

This clause of Part 1 is applicable.
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9 Starting of motor-operated appliances

This clause of Part 1 is not applicable.

10 Power input and current
This clause of Part 1 is applicable except as follows.
10.1 Addition:

A representative period is a time period of 2 min or the time specified in 1 or onesejcle of
operation, whichever is shorter.

11 Heating
This clause of Part 1 is applicable except as follows.
11.7 Replacement:

The appliance is operated for the period specifie
specified in this clause.

elevant the number of cycles

NOTE 1 When using rated power input as the\load S ), the period for which rated power
input is applied must, for some functions or kit hines determined by first applying the load detailed in
3.1.9. For example

e the period in 11.7.104 is obta
L]

If this periodcexceeds that stated in the instructions and if the temperature rise limits of
Table 3 are"exceeded, then an alternative test is carried out as follows:

The _test is carried out for the number of cycles specified in this clause and using the
maximum quantity of the load to be processed stated in the instructions

<" for operating periods specified in this clause not exceeding 7 min, the maximum period
stated in the instructions plus 1 min or 7 min whichever is less;

— for operating periods specified in this clause exceeding 7 min, the maximum period stated
in the instructions or 7 min whichever is greater.

This procedure only applies If the power input measured in T0.T using the maximum quantity
of the load to be processed stated in the instructions is not less than that obtained when using
the appropriate load specified in 3.1.9.101 to 3.1.9.119.
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If it is necessary to perform a number of operations to obtain these periods, the rest periods
are equal to, where relevant, the time taken to empty and refill the container with the
maximum quantity of ingredients stated in the instructions.

Appliances incorporating a timer are operated for the maximum period allowed by the timer.

11.7.101 Bean slicers, churns, sieving machines and slicing machines are operated for
30 min.

11.7.102 Berry-juice extractors, mincers and noodle makers are operated for 15 min.

11.7.103 Blenders that have to be kept switched on by hand and han d blenders are
operated for 1 min with the control adjusted to the highest setting. The @p jon Is

five times with rest periods of 15 s.

11.7.105 Centrifugal juicers having separate o
for 30 min.

NOTE 1

NOTE 2

Other coffee mills~are operated until the coffee beans are completely ground or for 30 s if this
is longer. The operation is carried out three times with rest periods of 1 min.

11.7109 Cream whippers and egg beaters are operated for 10 min with the control adjusted
to(the highest setting.

11.7.110 Food mixers with beaters for mixing cake batter are operated for 15 min unless
they incorporate a biased-off switch, in which case they are operated for 5 min.

Food mixers with kneaders for mixing yeast dough are operated for

— 5 min for hand-held food mixers;
— 10 min for other food mixers.
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For the first 30 s the control is adjusted to the lowest setting, after which the control is
adjusted to the position for mixing yeast dough stated in the instructions.

NOTE _Iftho mivina action antomatically ctonc wwhon tha dotiah ic roady thao toct ic torminatod
J J Ld 9 I o

11.7.111 Food processors are operated with the setting of the control and for the period
stated in the instructions for mixing yeast dough. This operation is carried out five times with a
rest period of 2 min between each operation or for a sufficient number of times to process at
least 1 kg of flour, whichever is less. However, at least two operations are performed, with a
rest period of 2 min between each operation.

If instructions for mixing yeast dough are not provided, the food processc
the most unfavourable conditions stated in the instructions. The operatien
times with a rest period of 2 min between each operation.

operatéd-under
ied’out three

11.7.113 [ce-cream machines for use in refrig
after which the stirrer is stalled for 25

11.7.116 Potat
peeled. Potatoes ma
rest periods for 2 mi

NOTE 1

NOTE 2

11.7.117 (Shredders and vegetable graters are operated until a batch of carrots is shredded.
The operation is carried out five times with rest periods of 2 min.

11.8~ Modification:

For ice-cream machines for use in refrigerators and freezers, the temperature rise values are
increased by 30 K.

12 Void

13 Leakage current and electric strength at operating temperature

This clause of Part 1 is applicable.
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14 Transient overvoltages

This clause of Part 1 is applicable.

15 Moisture resistance
This clause of Part 1 is applicable except as follows.
15.2 Modification:

Instead of overfilling the liquid container, the test is carried out as follows.

The liquid container of the appliance is completely filled with water ¢ iningapproximately
1 % NaCl. The appliance is then supplied at rated voltage and opé 3 . are in
position or removed, whichever is more unfavourable. During { ; akage’ current

shall not exceed the values specified in Clause 13.

Saline solution is then added to the liquid container until i
quantity equal to 15 % of the capacity of the contai ) ichéver is greater, is
poured in steadily over a period of 1 min.

Addition:

Water outlets for potato peelers are blocked.

15.101 The connecti
water.

The stand is
NaCl is pou
having ap™~i

The stand shall then withstand the dielectric strength test of 16.3.

16_)Leakage current and electric strength

This clause of Part 1 is applicable.

17 Overload protection of transformers and associated circuits

This clause of Part 1 is applicable.

18 Endurance

This clause of Part 1 is not applicable.
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19 Abnormal operation

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

2

19.1 Addition:

The test of 19.7 is only applicable to coffee mills, grain grinders, berry-juice extractors, food
blenders, centrifugal juicers, churns, food mixers, food processors, ice-cream machines,
mincers, and noodle makers.

Coffee mills and grain grinders are also subjected to the tests of 19.101, and to 19.102 unless
they have to be kept switched on by hand.

19.7 Addition:

centrifugal juicers for fruit and vegetables, food mixers, fooa
operated for 30 s.

19.10 Addition:

The test is repeated with accessories i

19.11.2 Addition:

Appliances havi
device that can 0

stand-by mode ana

— not becomg\eperatjonal, or

— if they(become
tests of 19.11.2.

operational, not result in a dangerous malfunction during or after the

19.101" Coffee mills and grain grinders are supplied at rated voltage and operated under
normal operation five times with rest periods.

The duration of the operating period is

— for appliances incorporating a timer, the longest period allowed by the timer;

— for other appliances, as follows:

« for coffee mills of the grinding type and grain grinders, 30 s longer than the time
needed to fill the collecting container or the time required to empty the hopper,
whichever is shorter;

« for other coffee mills, 1 min.
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The duration of the rest period is

— 10 s, for appliances provided with a collecting container;

a¥a)

£, N L
VU o, TUNUUIcr appuirdriivco.

The temperature of the windings shall not exceed the values shown in Table 8.

19.102 Coffee mills and grain grinders are subjected to the following test that is carried out
on three additional appliances.

Coffee mills are filled with 40 g of coffee beans to which are added two granite chip8.that
pass through an 8 mm screen but not a 7 mm screen. Grain grinders are~operated-under
normal operation but with two granite chips that pass through a 4 n een, but not a

been completed.

If any of the motors stall, the original appliance is subjected to 1

20 Stability and mechanical hazards

This clause of Part 1 is applicable except as follow

20.2 Addition:

Detachable accessories are removed/and covers. a

— centrifugal juicers, the S cor fo

— graters and shreda pplicable \te” accessories that are removed while the

pened except that for

collecting the residue are in position;

NOTE 101 A feed that is removed.

— ice-cream machines, including those for use in refrigerators and freezers;
— knife-sharpeners;

— knives;

=\ potato peelers;

— sieving machines;

— slicing machines;

— the following parts of other appliances:

« smooth shafts having a diameter not exceeding 8 mm, rotating at a speed not
exceeding 1 500 r/min and driven by motors having an input not exceeding 200 W;

e« outlet sides of grating and shredding disks rotating at a speed not exceeding
1 500 r/min;

e projections from the surface of grinding disks, cones and similar parts having a height
less than 4 mm.
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NOTE 102 Accessible drive shafts that may not be in use when the appliance is in operation may be protected by
means of a collar or by being positioned in a recess.

The test probe is not applied to feed openings having a throat with the following dimensions:

— a height of at least 100 mm, measured from the upper edge of the cutting blade;

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

— a maximum cross-sectional dimension of the feed opening that does not exceed 76 mm.

For blenders, detachable parts, except lids, are not removed. The test is carried out with|a
test probe similar to that of test probe B of IEC 61032 but having a circular stop face with a
diameter of 125 mm instead of the non-circular face, the distance betweenthe tip ofithe test
finger and the stop face being 100 mm.

20.101 Accessories for cream whippers, egg beaters and hand-he

speed exceeding 1 500 r/min.
Compliance is checked by inspection, by measurer

If compliance relies on the operation
as follows.

Beaters, kneaders ana
be capable of
electromagnetic pheno

b) The applianc

be capable of being released by a single action during the test.
If the electronic circuit is programmable, the software shall contain measures to control the
fault/error conditions specified in Table R.1 and is evaluated in accordance with the relevant

requirements of Annex R.

20.102 Blades of hand-held blenders shall be completely screened from above and shall
not be able to touch a flat surface while rotating.

Compliance is checked by inspection and by applying a cylindrical rod from any position
between the vertical and an angle of 45° to the upperside of the blending blade. The rod has

a diameter of 8,0 mm + 0,1 mm and unlimited length.

It shall not be possible to touch the blades with the end of the test rod.
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20.103 Hand-held blenders shall incorporate a biased-off switch, its actuating member being
positioned in a recess or otherwise guarded to prevent accidental operation.

Compliance is checked by applying a cylindrical rod, having a diameter of 40 mm and a
hemispherical end, to the actuating member of the switch. The test rod is applied with a force
not exceeding 5 N. The appliance shall not operate.

20.104 It shall not be possible to inadvertently operate the cutting blades of blenders, other
than hand-held blenders, when they are accessible.

Compliance is checked by the following test applied to blenders other than _hand-held

blenders.

NOTE Fastening of screws

considered to be sufficient.
If parts rotate fa@

can only be closed &

tools for fastening them shall be such that covers
removed.

Compliancenis-checked by inspection, by measurement and by manual test. A force of 5 N is
applied to eovers in the most unfavourable direction. They shall not open.

20.106° For appliances having a feed screw, the maximum cross-sectional dimension of the
hopper, measured at least 100 mm from the upper edge of the feed screw, shall not exceed
45'mm. A feed pusher shall be provided and the feed screw of the appliance shall not be
accessible to test probe B of IEC 61032 with the pusher in position.

Compliance is checked by inspection and by measurement.

20.107 Slicing machines, other than fixed appliances and those having a biased-off
switch, shall incorporate means to hold the appliance in place and allow it to be released
after use.

NOTE 1 Suction cups are suitable means to hold the appliance in place.

Compliance is checked by the following test.
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The slicing machine is fixed to a plain glass plate placed on a horizontal surface.

NOTE 2 The glass is prevented from sliding by a stop.

A force of 3U N Is applied horizontally to the appliance along the plane of the knite at a point
10 mm below the upper surface of the base carrying the sliding feed table.

The machine shall not move on the glass plate.

20.108 Slicing machines shall incorporate a guard surrounding the circular knife, its open
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 swi d>~on_after their

removal. It shall not be possible to operate interlocks by means of test probe C 61032
The angle of the upper part of the open sector (//in Figure 10% eed 75°.
However the angle may be increased to 90° if the exposed par e ki eeding 75° is

screened from above.

The radial distance between the outer circumference©
Figure 102) shall not exceed
— 2 mm, if the guard is flush with the plane of the

— 3 mm, if the guard projects at lea

NOTE 1 The distance between the plane of the kn¥ e jecti e guard is shown as b in Figure 102.

of the knife and the plate that s € G he slices (¢ in Figure 102) shall not
exceed 6 mm. At the uppe Y (he” open sector, the distance between the
plate that sets the thic i 3 other protecting part (e in Figure 102) shall
not exceed 5 mm.

NOTE 2 If the distan; “e™

Additional guarding sh slices thicker than 15 mm can be cut.

NOTE 3 An extensio d of the plate that sets the thickness of the slices or an extension of the
knife guard

Slicing mashin corporate a sliding feed table with a hand rest, a thumb guard and a
piece holder. guard shall screen the full height of the open sector and be

constructed so’that_the other fingers remain at least 30 mm away from the knife (f in Figure
102). The distance between the plane of the thumb guard and the knife (d in Figure 102) shall
not exceed 5 mm. At the end of the forward movement of the sliding feed table, the thumb
guardishall project at least 8 mm beyond the outer circumference of the knife.

The piece holder shall allow small pieces of food to be sliced and shall be capable of holding
food, for example by spikes having a height of approximately 1,5 mm. It shall have a length of
at least 120 mm and a height of at least 70 mm and shall project at least 20 mm beyond the
hand rest.

Thesupportforthestidimg feedtabte stattnot beusabte for supportimgfood—f
— the knife has a diameter exceeding 170 mm, or
— the no-load speed of the knife exceeds 200 r/min, or

— the rated power input exceeds 200 W.

Compliance is checked by inspection, by measurement and by manual test.
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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. 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 applying a cylindrical rod, having a diameter of 40 mm and la
hemispherical end, to the actuating member of the switch. The test rod is applied with a‘\fofce
not exceeding 5 N. The appliance shall not operate.

opening. The length of the major and minor axis of the inlet and
exceed 30 mm and 15 mm. However, the dimensions of the outlg
finger cannot be drawn in and a piece of stiff paper is not ¢
opening.

20.111 The rotating parts of blenders, graters
are not liable to become loose during

20.112 The cu 3 ssors shall stop within 1,5 s after the lid has been
opened or removed.

Compliance is che

If there is an i kybetween 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 shall be locked in
the off position.

Compliance is checked by inspection, by manual test and by applying test probe B of IEC 61032.

20.114 Access to dangerous moving parts of food processors shall be prevented for all
combinations of assembly of detachable parts that allow the motor to operate.

Compliance is checked by the following test.

Detachable parts are removed or assembled incorrectly in a manner that 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 possible
to touch dangerous moving parts with test probe B of IEC 61032.
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20.115 Knives shall incorporate a biased-off switch that is recessed or guarded to prevent
accidental operation.

Compliance is checked by applying a cylindrical rod, having a diameter of 40 mm and a

hemispherical end, to the actuating member of the switch. The test rod is applied with a force
not exceeding 5 N. The appliance shall not operate.

20.116 Centrifugal juicers for fruit and vegetables shall be constructed so that parts cannot
become disengaged when the appliance is operated at high speed.

Compliance is checked by the following test that is carried out without load.

The appliance with the lid removed is supplied at rated voltage with the adjusted to
give the highest speed. The appliance is operated 10 times.

No part of the appliance shall become disengaged.

20.118 The operation of cordless appliances incorporating cutting blades that are accessible
to test probe B of IEC 61032 shall require two separate movements unless the control device
is not.directly accessible to the probe.

NOIE A movement of two control devices or the movement of the same device in two different directions are
examples of two separate movements.

Compliance is checked by inspection and by manual test.

20.119 The bowl and cutting blades of food blenders and hand-held blenders shall have

Qdaql late mechanical ei‘rnng'rh

Compliance is checked by the following test.

Ice cubes with sides of about 20 mm and at a temperature of about —18 °C are placed in the
bowl. The number of cubes is equal to 0,025 times the capacity of the bowl, in cm3, rounded
up to a whole number.



https://iecnorm.com/api/?name=24dac48e67609abe228e013e3fad0269

60335-2-14 © IEC:2006+A1:2008 - 25—
+A2:2012

NOTE 1 The capacity of the bowl, without any detachable blade, is determined by the maximum quantity of water
that it can contain without overflowing. Any hole provided for the driving spindle is blocked. For hand held
blenders delivered without a bowl, the bowl defined in 3.1.9.110 is used.

The appliance is supplied at rated voltage and is operated continuously or_intermittently in

order to obtain the best crushing results.

For blenders incorporating a timer, the test is carried out for the maximum period provided by
the timer. For other blenders, the test is carried out for a period related to the maximum
operating period specified in the instructions as follows:

— for durations not exceeding 7 min, the maximum period specified plus 1 min;

— for durations exceeding 7 min, the maximum period specified.

After the test, the bowl and cutting blades shall not be broken.

NOTE 2 Distorted or blunt edges are ignored.

NOTE 3 Care is taken to ensure that the blade is not jammed by the ice cub

21 Mechanical strength

This clause of Part 1 is applicable except as follows.
21.1 Addition:

This test is also carried out on detachat ar re necessary for protection against
mechanical hazards.

22 Construction

This clause of P@is

22.101 Appliance
compartmen

cted so that lubricants are prevented from polluting food

Complians spection.

22.102 Appliances_ shall be constructed so that food or liquids are prevented from
penetrating-into places that could cause electrical or mechanical faults.

Compliance is checked by inspection.

22.103 The appliance coupler of cordless blenders shall be constructed to withstand the
stresses occurring during normal use.

Compliance is checked by the following test.

The two live pins of the blender are connected together and an external resistive load is
connected in series with the supply. The external load is such that the current is 1,1 times
rated current.

The blender is placed on its stand and withdrawn 10 000 times at a rate of approximately
10 times per minute. The test is continued for a further 10 000 times without current flowing.
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If the connection contacts cannot be energized when making or breaking the connection,
instead of the above sequence, the test is carried out 20 000 times without current.

After the test, the blender shall be suitable for further use and compliance with 8.1, 16.3, 27.5

and Clause 29 shall not be impaired.

22.104 Knife sharpeners shall be constructed so that knife blades are prevented from
penetrating into areas that could cause an electrical or mechanical hazard.

Compliance is checked by the following test.

ings intended for
movihg parts,

Test probe D of IEC 61032 is inserted in any position through opeg
sharpening. It shall not be possible to touch live parts, electrical insula
other than a grinding wheel.

23 Internal wiring

This clause of Part 1 is applicable.

24 Components

Switches incorporated in t j tested for 3 000 cycles of operation:

- bean slicers;

- liquid blenders;
- cheese grat@
- graters;

- ice-cream madchines rigerators and freezers;

This clause-of Part 1 is applicable except as follows.
25.1_)Addition:

lee-cream machines for use in refrigerators and freezers and hand-held appliances shall not
incorporate an appliance inlet.
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25.5 Addition:

Type Z attachment is allowed for

— can openers;

— coffee mills and grain grinders having a mass not exceeding 1,5 kg;
— cream whippers;

— egg beaters;

— ice-cream machines including those for use in refrigerators and freezers;
— knife sharpeners.

Type X attachments, other than those with a specially prepared cord be used for

ice-cream machines for use in refrigerators and freezers.
25.7 Addition:

Polyvinyl chloride sheathed supply cords of ice-cream
freezers shall be resistant to low temperatures.

refrigerators and

Compliance is checked by the tests of 8.1, 8.2
carried out at a temperature of —25 °C .2 °C.

1-4, these tests being

25.14 Addition:

10 N is applied. The o
position. The nu

NOTE 101 The appliance
the supply cord is

25.22 Additio

Appliance
normal use.

26 Terminals for external conductors

Thisrclause of Part 1 is applicable.

27 Provision for earthing

This clause of Part 1 is applicable.

28 Screws and connections

This clause of Part 1 is applicable.

29 Clearances, creepage distances and solid insulation

This clause of Part 1 is applicable except as follows.
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29.2 Addition:

The microenvironment is pollution degree 3 unless the insulation is enclosed or located so
that it is unlikely to be exposed to pollution during normal use of the appliance.

30 Resistance to heat and fire

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

30.1 Modification:

For ice-cream machines for use in refrigerators and freezers, the temperature of 40:°C is

replaced by 10 °C.

30.2 Addition:

For churns and ice-cream machines, 30.2.3 is applicable. F, h 30.2.2 is
applicable.

31 Resistance to rusting

This clause of Part 1 is applicable.

32 Radiation, toxicity and simila

This clause of Part 1 is applicable.
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Figure 101 — Slicing machine
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E Blade guard
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NOTE The dimensions are explained in 20.108.

Figure 102 — Protecting devices for slicing machines
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Annexes
The annexes of Part 1 are applicable except as follows.

Annex C

(normative)
Aging test on motors

Modification:
The value of p in Table C.1 is 2 000, except for the following appliances/fq ityis 500:
— bean slicers;
— blenders;

— can openers;
— cheese graters;

— citrus-fruit squeezers;

— graters;

— ice-cream machines for use in refrigerator eeers@
— knife sharpeners;

— knives;

— sieving machines;

— shredders.

Q Annex R
ormative)
oftware evaluation

For programmable~electronic circuits with functions requiring software incorporating
measures to control the fault/error conditions specified in Table R.1 or Table R.2, detection of
a fault/error shall occur before compliance with Clauses 19 and 20.101 is impaired.

R.2:2.9 Modification:

The software and safety-related hardware under its control shall be initialized and shall
terminate before compliance with Clauses 19 and 20.101 is impaired.
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Annex AA
(normative)

Alternative tests on sieves of centrifugal juicers

The purpose of these tests is to ensure that rotating sieves of centrifugal juicers are able to

withstand the stresses to which they are subjected during the lifetime of the appliance.

These tests are an alternative means of complying with the requirement of 20.117 and_are

carried out on three sieves.
The tests are carried out in the order sp

1) Chemical stress test

ecified.

The sieves are placed in a solution of detergent having a\concentration g/l and a
temperature of 65 °C = 1 °C. The detergent to be used consis
Chemical substance S ecif'yca’ion Weight in %
Sodium citrate dihydrate N 1560/J(§ph@39é s 30,0
Maleic acid/acrylic acid copolymer Na salt \é U
lan CP Comp und/Henkel
>§) % nate 12,0
It Ve R
No 8 L 4/Norsohaas
(—\ 0.%8 e@n odium carbonate 20,0
. N
Sodium perborate monohydféQ (‘\ 5,0
Tetraacetyl ethylendi§n1\'ne k \/\ TAE\DéWarwmk 2,0
Sodium disilicate (n c@tall{q PMA/Cognis 25,0
/P)Iurafac LF403/BASF 2,0

Linear fatty alcohol ethoXylate
(Nonionic surfactant min

Protease

Savinase X.0T/NOVO

40 KNPU/kg F
e.g. Savinase 8.0T:
0,5 %

Amylase \ \\)

Termamyl xxT/NOVO

300 KNU/kg *
e.g. Termamyl 60T:
0,5 %

Sodium carbonate, anhydrous Soda, leicht/Mathes & Weber Add to 100

T = Activity units

NOTE 101 This detergent corresponds to the detergent type B specified in IEC 60436.

NOTE 102 “Jungbunzlauer”, “Sokalan”, “Henkel”, “Norasol”, “Norsohaas”, “Warwick”, “Portil”, “Cognis”,

BASF, “Savinase”, “Termamyl”, “Novo”, “Mathis & Webber”, are trademarks. This information is given for the

convenience of users of this International Standard and does not constitute an endorsement by the IEC of these

trademarks. Items of the similar specification may be used if they can be shown to lead to the same results.

Plurafac,
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The sieves are kept in the solution for 48 h after which they are removed and rinsed with
water.

Tl H rs ol rs £ rs £, 4 ol
e oIcvoo Aarc otuircu at TUUITT teriipooeraturc 1U1 T Udyo.

2) Thermal stress test

The sieves are placed in a dry atmosphere at a temperature of 83 °C £ 2 °C for 1 h. They are
then placed into water having a temperature of 20 °C + 2 ° C.

This test is carried out three times.

3) Impact test

The sieves are dropped from a height of 1 m onto a wooden flgor at at the
moment of impact the axis of rotation is horizontal.

This test is carried out 12 times, the sieves being rota 30 i time to obtain
12 different points of impact.

4) Starting test

ated voltage, speed controls
r’15 s followed by a rest period

age visible to the naked eye.
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Addition:

IEC 60335-2-16, Household and similar electrical appliances — Safety — Part 2-16: Particular
requirements for food waste disposers

IEC 60335-2-24, Household and similar electrical appliances — Safety — Part 2-24: Particular
requirements for refrigerating appliances, ice-cream appliances and ice-maker

IEC 60335-2-64, Household and similar electrical appliances — Safet)
requirements for commercial electric kitchen machines

IEC 60436, Electric dishwashers for household use — Methods fa g the_performance
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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

1)

AFPPAREILS I’ELECTRODQMEbTI’QUEb ET ANALOGUES -
SECURITE -

Partie 2-14: Régles particulieres pour les machines de cuisine

AVANT-PROPOS

La Commission Electrotechnique Internationale (CEIl) est une organisation {mondig normalisation
composée de l'ensemble des comités électrotechniques nationaux (Comités mpation s\ La CEIl a
pour objet de favoriser la coopération internationale pour toutes les questi isation dans les
domaines de I'électricité et de I'électronique. A cet effet, la CEIl — entre au ikités.~ publie dés Normes

internationales, des Spécifications techniques, des Rapports techniqu& pécifications accessibles au
public (PAS) et des Guides (ci-aprés dénommés "Publication(s) de la confiée a des
comités d'études, aux travaux desquels tout Comité national intér ¢ peut participer. Les
organisations internationales, gouvernementales et non gouvernementales participent
également aux travaux. La CEI collabore étroitement avec I'Organisation € Normalisation (ISO)
selon des conditions fixées par accord entre les deux organi

Les décisions ou accords officiels de la CEl concernant les g i i sprésentent, dans la mesure
du possible, un accord international sur les UJetS étudiés es Comités nationaux de la CEI
intéressés sont représentés dans chaque i

Les Publications de la CEIl se présentent sous la\fo anda ons internationales et sont agréées
comme telles par les Comités nationaux de la € ehnables sont entreprls afin que la CEI

nationales et régionales, i S s Publications de la CEI et toutes publlcatlons
nationales ou régionales co !

La CEIl elle-méme e fo rnit aucune_attestatien de onformité. Des organismes de certification indépendants
fournissent des y C mité et, dans certalns secteurs, accedent aux marques de
I C

conformité de la

Tous les utilisateurs sont en possession de la derniére édition de cette publication
Aucune respon i de 2 a ses administrateurs, employés, auxiliaires ou
mandataires 3ri partlcullers et les membres de ses comités detudes et des Comités

référencées)est obligatoire pour une application correcte de la présente publication.

L’attention est attirée sur le fait que certains des éléments de la présente Publication de la CEIl peuvent faire
I'objet\de droits de brevet. La CEl ne saurait étre tenue pour responsable de ne pas avoir identifié de tels droits
de brevets et de ne pas avoir signalé leur existence.

La‘Norme internationale CEl 60335-2-14 a été établie par le comité d'études 61: Sécurité des
appareils électrodomestiques et analogues.

Cette version consolidée de la CEl 60335-2-14 comprend la cinquiéme édition (2006)
[documents 61/2995/FDIS et 61/3050/RVD], son amendement 1 (2008) [documents
61/3649/FDIS et 61/3689/RVD] et son amendement 2 (2012) [documents 61/4449/FDIS et

61/4502/RVD].

Le contenu technique de cette version consolidée est donc identique a celui de I'édition de base
et a ses amendements; cette version a été préparée par commodité pour 'utilisateur.

Elle porte le numéro d'édition 5.2.
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Une ligne verticale dans la marge indique ou la publication de base a été modifiée par les
amendements 1 et 2.

Par rapport a la quatrieme édition de la CEI 60335-2-14, les principales modifications

MATqUEES Cl-apres ont ete apportees dans fa presente edition (fes modifications mimeures ne
sont pas mentionnées):

— clarification des critéres de détermination d’'un usage “normal, domestique et analogue”
(Domaine d’application);

— définitions, marquages et modalités d’essais complémentaires pour les mélangeurs et les
mélangeurs sans cable (3.105, 3.106, 7.1, 7.12, 11.7.103, 15.2, 15.101, 20.103, 20,104,
20.118, 20.119, 22.103, Figure 103);

Annexe AA);

— clarification des critéres de détermination d’un
20.109, 20.115).

Cette publication a été rédigée selon les Directives ISO/CE

La présente partie 2 doit étre utilisée conjointement a
et ses amendements. Elle a été établie sur la base
norme.

NOTE 1

Lorsqu'un paragrapheparticulie i 'est pas mentionné dans cette partie 2,
ce paragraphe s'applique i raisonnable. Lorsque la présente norme
spécifie "additio 9 cement", le texte correspondant de la Partie 1
doit étre adapté

NOTE 2 Le systeme de 0 L est utilisé:

— paragraphes, table -9 ui sont numérotés a partir de 101 sont complémentaires a ceux de la
Partie 1;

— notes: a I'ex ont dans un nouveau paragraphe ou de celles qui concernent des notes de
la Partié umérotées a partir de 101, y compris celles des articles ou paragraphes qui sont

— annexes: lestanneXxes ‘suppltémentaires sont appelées AA, BB, etc.

NOTE 3 Les caractéres“d'imprimerie suivants sont utilisés:
— exigences: caractéres romains;
— modalités d'essais: caracteres italiques;

« ‘notes: petits caractéres romains.

Les mots en gras dans le texte sont définis a I'Article 3. Lorsqu'une définition concerne un adjectif, I'adjectif et le
nom associé figurent également en gras.

Les différences suivantes existent dans les pays indiqués ci-aprés.

-319: Des charges différentes sont utilisées (USA)

-6.1: Les machines de cuisine portatives doivent étre de la classe Il ou de la classe lll. Les autres machines
doivent étre de la classe |, de la classe Il ou de la classe |ll (France, Pays-bas et Norvege).

- 11.7: Les durées de fonctionnement sont différentes (USA).

-19.7: (IdgsAs)ai est applicable a tous les appareils et les essais de 19.101 et 19.102 ne sont pas applicables

- 20.108: Les exigences de protection sont différentes et des avertissements peuvent étre marqués sur I'appareil
a la place des protections (USA).
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- 20.110: Des ouvertures plus grandes sont permises mais les couteaux doivent étre situés plus loin des
ouvertures (USA).

- 20.112: Le temps d’arrét autorisé est de 4 s (Brésil, Canada et USA).

- 25.5: Une fixation du type Z est permise pour tous les appareils (USA).

- 25.7: Les cables en polychlorure de vinyle ne sont pas permis pour les sorbetieres utilisées dans les
réfrigérateurs (Norvege).

Le comité a décidé que le contenu de la publication de base et de ses amendements ne sera
pas modifié avant la date de maintenance indiquée sur le site web de la CEIl sous
"http://webstore.iec.ch" dans les données relatives a la publication recherchée. A cette datef
la publication sera

* reconduite,

* supprimée,

* remplacée par une édition révisée, ou

e amendée.

d’essai peuvent avoir besoin d’'une période transitoire aprés la publicat
publication amendée ou révisée, pour fabriquer des produits confo

au plus tard 36 mois aprés la date de publication.

&
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INTRODUCTION

Il a été considéré en établissant la présente Norme internationale que I'exécution de ses
rlielnneifinne &tait _confiée 3 des personnes. oylnérimnnféne et s\\]/nnf une. qllalifir\ai‘inn

appropriée.

Cette norme reconnait le niveau de protection internationalement accepté contre les risques
électriques, mécaniques, thermiques, liés au feu et au rayonnement des appareils, lorsqu'ils
fonctionnent comme en usage normal en tenant compte des instructions du fabricant. Elle
couvre également les situations anormales auxquelles on peut s'attendre dans la pratiqueret
prend en considération les phénoménes électromagnétiques qui peuvent affecter )le
fonctionnement en toute sécurité des appareils.

Si un appareil compris dans le domaine d’application de ce également des
fonctions qui sont couvertes par une autre partie Gk 335, la partie 2
correspondante est appliquée a chaque fonction séparemn i u raisonnable. Si
cela est applicable, on tient compte de I'influence d’ C autres fonctions.

NOTE 2 Les normes horizontales &néxi risque ne sont pas applicables parce qu’elles ont été
et particulieres ont été étudiées pour la série de normes

prises en considération lors C S drale
CEI 60335. Par exer ! 8 g i e température de surface pour de nombreux appareils, des
normes génériques, 2 pourNles surfaces chaudes, ne sont pas applicables en plus de la

Partie 1 ou des parties 2

Un appareil conf de da présente norme ne sera pas nécessairement jugé
conforme au ipes urité de la norme si, lorsqu'il est examiné et soumis aux essais,

Un appareil utilisant\des” matériaux ou présentant des modes de construction différents de
ceux decritsidans-les exigences de cette norme peut étre examiné et essayé en fonction de
I'objectif poursuivi par ces exigences et, s'il est jugé pratiquement équivalent, il peut étre
estimé conforme aux principes de sécurité de la norme.
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APPAREILS ELECTRODQMESTIQUES ET ANALOGUES -
SECURITE -

. ~ . Y . = .
] LA

1 Domaine d’application

L’article de la Partie 1 est remplacé par I'article ci-apreés.

La présente Norme internationale traite de la sécurité des machines isi glectriques,
pour usages domestiques et analogues, dont la tension assig S~ supérieure
a 250 V.

NOTE 101 Comme exemples d'appareils entrant dans le domaine d'applica
citer

O

rme, on peut

— les machines a couper les haricots;

— les extracteurs pour jus de baie;

— les mélangeurs;

— les ouvre-boites;

— les centrifugeuses pour fruits et Iégumes;
— les barattes;

— les presse-agrumes;

— les moulins a café dont la capacité de la tré
- les fouets a créme;

— les fouets a ceufs;

— les batteurs;

- les préparateu@
— les moulins a gra d

— les rapes;

nie n’excéde pas 3 [;

— les sorbetiéres, dans les réfrigérateurs et les congélateurs;

— les apparei ire des nouilles;
— les éplucheuses de mes de terre;
— les coupe=légumes;

— lessmachines a tamiser;

— o~les’appareils a trancher.

bes appareils destinés normalement a un usage domestique et analogue et qui peuvent étre
également utilisés par des usagers non avertis dans des magasins, chez des artisans et dans
des fermes sont compris dans le domaine d'application de la présente norme. Toutefois, si un
appareil est destiné a étre utilisé par des professionnels pour la préparation d’aliments a des
fins commerciales, cet appareil n'est pas considéré comme étant uniquement a usage

<l i 4 Il
UUTTIToSlIyuT T©TL dlildioyuc.

NOTE 102 L’usage de machines de cuisine dans des locaux comme les chambres d’hétes est considéré comme
étant un usage domestique.
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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. Cependant,
cette norme ne tient pas compte en général

— des personnes (y compris des enfants) dont
e les capacités physiques, sensorielles ou mentales; ou
e le manque d’expérience et de connaissance
les empéchent d’utiliser 'appareil en toute sécurité sans surveillance ou instruction;

— de l'utilisation de I'appareil comme jouet par des enfants.

NOTE 103 L'attention est attirée sur le fait que

— pour les appareils destinés a étre utilisés dans des véhicules ou a bord de navires g
supplémentaires peuvent étre nécessaires;

deslexigences

— dans de nombreux pays, des exigences supplémentaires sont spécifiées par tes\organismesihationaux de la

similaires.

NOTE 104 La présente norme ne s’applique pas

— aux appareils a trancher munis d’'un couteau circulaire dont la lame est incling dépassant 45° par
rapport a la verticale;

— aux broyeurs de déchets (CEI 60335-2-16);

— aux sorbetiéres avec moto-compresseur incorporé (CEI £

— aux machines de cuisine électriques destinées a ét es dans des locaux présentant des conditions
particuliéres, comme par exemple d’atmospheres plosives (poussiéres, vapeurs ou gaz).

2 Reéférences nor

L’article de la P@

Addition:

eption suivante.

CEI 60811-1-4:198 > essais communes pour les matériaux d'isolation et de
gainage des€ab ] Premiere partie: Méthodes d'application générale — Section

3 Termés)et définitions

L’article.de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.

8.1°9 Remplacement:

conditions de fonctionnement normal
fonctionnement de I'appareil dans les conditions spécifiées de 3.1.9.101 & 3.1.9.119, ou a la
puissance assignée si cela est plus défavorable

NOTE 104

il N 4 S aifid P HI 4 H £ 41 4 } b } 1
NOTTT—TUT STeS—TCoONGTItoRS—The— SOt pasS—SpPpethiteeS T appPparer— eSS eh—TontuommementavecTa—tmarge—a—prusS

défavorable indiquée dans les instructions.

NOTE 102 La puissance assignée est obtenue en appliquant un couple constant a I'appareil placé dans sa
position normale d’utilisation et sans le soumettre a des forces de balourd supérieures a celles se produisant en
utilisation normale.
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Le fonctionnement a la puissance assignée est plus défavorable si la puissance déterminée
au cours de I'essai de 10.1 est inférieure a la puissance assignée de plus de

— 20 % pour les appareils dont la puissance assignée ne dépasse pas 300 W;

— 15 % (ou 60 W si cette valeur est supérieure) pour les appareils ayant une puissance
assignée supérieure a 300 W.

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

3.1.9.102 Les mélangeurs d’aliments sont mis en fonctionnement bol étant~rempli

mélange.

3.1.9.103 Les ouvre-boites sont mi
d’environ 100 mm de diametre.

3.1.9.104 Les centrifugeuses sont mijg
mises a tremper dans l'eau pendant
précédemment trempé est/i
évacuations séparées pot

des Iots de 0,5 kg de carott

3.1.9.107 (Les presse-agrumes sont mis en fonctionnement en pressant deux moitiés
d’orange ‘sur le cone avec une force de 50 N.

3.4.9108 Les moulins a café comportant un récipient séparé pour collecter la mouture sont
mis en fonctionnement la trémie remplie de grains de café grillés.

Les autres moulins a café sont mis en fonctionnement la trémie remplie avec la quantité
maximale de grains de café grillés indiquée dans les instructions.

NOTE Si nécessaire, les grains de café sont conditionnés pendant 24 h a une température de 30 °C + 2 °C et une

humidité relative de (60 £ 2) %.

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

3.1.9.109 Les fouets a créme et les fouets a ceufs sont mis en fonctionnement dans I'eau
avec 80 % de la partie immergée dans un bol d’eau.
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3.1.9.110 Les batteurs munis de fouets pour le mélange de la pate a gateau sont mis en
fonctionnement avec les lames du fouet aussi prés que possible du fond d’un bol contenant
du sable sec dont la grosseur de grain se situe entre 170

dans le bol est égale 3 environ 80 % de |a longueur de |a partie active des fouets

Om et 250 Omr

Les batteurs avec fouets prévus pour pétrir la pate avec levure sont mis en fonctionnement
en plagant les fouets dans un bol rempli d’'un mélange de farine et d’eau.

NOTE 1 La farine contient (10 £ 1) % de protéine, lorsque la teneur en eau est négligeable et elle est exempte
d’additifs chimiques.

NOTE 2 En cas de doute, on utilise une farine de plus de deux semaines d’age mais sans dépasser quatremois.
La farine est entreposée dans des sacs en plastique avec une quantité d’air aussi faible que possible.

Le bol est rempli d’'une masse de farine, en grammes, égale a 35 % de(sa capacit& en cm3,
72 g d’eau, a une température de 25 °C + 1 °C, étant ajoutés pour chaque quantité de 100 g
de farine.

Pour les batteurs portatifs, les fouets pour pétrissage s©
mouvement en forme de huit a une cadence de

3 auteur est d’environ
130 mm et le dlametre interne d’environ 170 \ isant a environ 150 mm au

fond. Sa surface interne est lisse et la/parei es

3.1.9.111 Les préparateurs culinaire ctionnement comme indiqué pour les
batteurs avec fouets pour pétrir Ia pate a pendant, la quantité de mélange est
indi i . Si un accessoire tournant a grande
vitesse est utilisé pour pré S ¢ e seulement 60 g d’eau pour chaque quantité
de 100 g de farine.

NOTE 1 En cas de doutejlorsqu’ accessgiretournant a grande vitesse est utilisé, la quantité d’eau est celle
nécessaire pour ob uney consist < déterminée au moyen d’un farlnographe de 500 unités
Brabender a 29 °C £

NOTE 2 Si aucune i on n'e onhée\pour la pate avec levure, le préparateur culinaire est mis en

3.1.9.112 L s sont mis en fonctionnement la trémie remplie de blé, les
dispositifs dtantréglés sur la position conduisant a la mouture la plus fine.

3.1.9.143 Les sorbetiéres sont mises en fonctionnement avec un mélange constitué de 60 %
d’eau,/ 30 % de sucre, 5 % de jus de citron et 5 % de blancs d’ceufs battus. La quantité de
meélange est la quantité maximale indiquée dans les instructions. S’il n’y a pas de quantité
maximale indiquée, le récipient sera rempli a sa capacité maximale.

Les éléments amovibles pour réfrigérer la créme glacée sont pré-refroidis pendant 24 h a
-20°C =5 °C.

PUUI :UD appalciia IUfIUidiD pal dU Ia U:dbU, :U Iébip;cllt IUfIUididellt Ubt IUIII}J“ dU giabc
conformément aux instructions, en ajoutant 200 g de sel pour chaque kg de glace.

Les sorbetiéres utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs sont placées sur un
isolant thermique d’environ 20 mm d’épaisseur. Elles sont mises en fonctionnement sans
charge a une température ambiante de -4 °C £ 1 °C.
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3.1.9.114 Les couteaux sont mis en fonctionnement en coupant un morceau de saucisson,
au moment de la mesure de la puissance absorbée. Le saucisson est d’environ 55 mm de
diameétre et il est découpé en tranches d’environ 5 mm d’épaisseur, en appliquant une force
d’environ 10 N au couteau. Le saucisson est entreposé pendant au moins 4 h a une

temperature de 25 "C £ 2 "C avant d etre coupe.

NOTE Le salami est un saucisson approprié.

Pour les autres essais, les couteaux sont mis en fonctionnement, en pressant le bord coupant
de la lame contre un bloc de bois tendre dont la section est d’environ 50 mm x 100 mm. Une
force est appliquée progressivement au couteau jusqu'a ce que la puissance absorbée
déterminée lorsque I'on coupe le saucisson soit atteinte.

une force de 5 N contre la viande.

NOTE Un frein peut étre utilisé pour appliquer la valeur moyenne de la charge
pendant 2 min.

nement remplies d’eau et de pommes_de“te > de 5 kg de pommes de terre
approximativement sphériques est utilisée, chaque Ki 1 comprenant 12 a 15 pommes
de terre.

Les éplucheuses de p es sont mises en fonctionnement en

carottes mises
convenables. Cinglot
sont pressés avecA

3.1.9.118 Les g; a_|é 3-légumes sont mis en fonctionnement avec des

3.1.9.119 Lesn ) uper les haricots, les affite-couteaux, les machines a tamiser
et les appare

3.101
batteur
appareil destiné a méfanger les ingrédients alimentaires

3.102

préparateur culinaire

appareil congu pour couper finement des quantités données de viande, fromage, légumes et
autres aliments au moyen de couteaux tournant dans un récipient

NOTE 1 D’autres fonctions peuvent étre remplies au moyen de pales, disques, aubes ou dispositifs similaires
rotatifs, utilisés a la place des couteaux.

NOTE 2 Les couperets ou appareils pour hacher sont considérés comme étant des préparateurs culinaires.

3.103

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
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3.104

interrupteur sans verrouillage

interrupteur qui revient automatiquement a la position arrét lorsque son organe de
manceuvre est relaché

3.105

mélangeur

appareil destiné a pulvériser des solides, tels que glagons, légumes ou fruits, a les mélanger
entre eux, ou a les mélanger avec des liquides (mélangeur d’aliments), ou appareil destiné
a mélanger uniquement des liquides (mélangeur de liquides)

3.106

mélangeur sans cable
mélangeur incorporant un moteur et qui n’est raccordé au réseau et ne
installé sur son socle associé

gue s’il est

4 Exigences générales

L’article de la Partie 1 est applicable.

5 Conditions générales d’essais

5.2 Addition:

NOTE 101 Trois moulins a cafée
NOTE 102 L’essai complémen

5.6 Modification:

Les dispositifs de ;o
6 Classifi
L'article d

6.1 Addition:

Les machines de cuisine portatives doivent étre de la classe Il ou de la classe Ill.
Toutefais, elles peuvent étre de la classe 0 ou de la classe | si leur tension assignée ne
dépasse pas 150 V.

7 Marquage et instructions

L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.

7.1 Modification:

Les appareils doivent porter le marquage de la puissance assignée.
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Addition:

Les socles fournis avec les mélangeurs sans cable doivent porter les marquages suivants:

— le nom ou la marque commerciale ou la marque d'identification du fabricant ou du vendeur
responsable,

— la référence du modele ou du type.
7.12 Addition:

Les instructions doivent comporter les durées de fonctionnement et les réglages de vitesse
pour les accessoires.

Les accessoires, autres que ceux fournis avec l'appareil, doivent étre a gsyd’instruc-
tions en vue d’une utilisation en toute sécurité.

Les instructions des
suivantes:

— toujours déc@

Ne pa il pareil si le filtre rotatif ou le couvercle de protection est endommageé
fissures visibles.

Les instructions des mélangeurs sans cable doivent indiquer que le mélangeur doit étre
utilisé,uniquement avec le socle fourni.

Si‘le mélangeur et le socle du mélangeur sans cable peuvent étre soulevés ensemble en
prenant la poignée du mélangeur, les instructions doivent comporter en substance
I'indication suivante:

ATTENTION: S’assurer que le mélangeur est débranché avant de le retirer de son
socle.

Les instructions doivent comporter des détails sur la fagon de nettoyer les surfaces en contact
avec les aliments.



https://iecnorm.com/api/?name=24dac48e67609abe228e013e3fad0269

- 48 - 60335-2-14 © CEI:2006+A1:2008
+A2:2012

Les instructions des appareils comportant un interrupteur nécessaire pour assurer la
conformité au Paragraphe 22.40 doivent indiquer en substance:

Mettre I'appareil a l'arrét et le déconnecter de l'alimentation avant de changer les

accessoires ou d'approcher les parties qui sont mobiles lors du fonctionnement.
Les instructions doivent inclure, en substance, les indications suivantes:

L’appareil est destiné a étre utilisé pour des applications domestiques et analogues telles
que:

— zone de travail de cuisine dans les magasins, bureaux et autres environnements de

travail;
— fermes;
— par des clients d’hbtels, motels et autres environnements de type

— environnements de type chambres d’hbtes.

Si le fabricant veut restreindre I'utilisation de I'appareil pa sus, cela doit étre

clairement indiqué dans les instructions.

8 Protection contre I’accés aux parties i

L’article de la Partie 1 est applicable.

9 Démarrage des appareils a m

o

'‘estpastapplicable:

10 Puissanc@o .

L'article de la Partje pbteavetc I'exception suivante.

L’article de la Partie 1

11 Echauffements

L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.
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11.7 Remplacement:

L’appareil est mis en fonctionnement pendant la durée spécifiée et, si cela est applicable,

L L. ol L i 2ol L 4 rs ol
PUUTrTC TTUTNTTOTT UT Uy UITOS ST UITIC UdliTs 1C UITCoTITU Adrtivrc.

NOTE 1 Si le fonctionnement est effectué a la puissance assignée (comme indiqué dans la Note 103 de 3.1.9),
il faut que la durée pendant laquelle est appliquée la puissance assignée soit déterminée, pour certaines
fonctions ou pour certaines machines de cuisine, en appliquant d’abord la charge détaillée en 3.1.9. Par exemple

e |ladurée en 11.7.104 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.103;
e ladurée en 11.7.106 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.105;
e |ladurée en 11.7.108 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.108;

e |a durée en 11.7.111 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.111
culinaires pour lesquels aucune instruction n’est donnée pour pétrir la pate avec levu

e |adurée en 11.7.112 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.112;

e |laduréeen 11.7.117 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.93118.

et si des instructions sont données pour pétrir la pate avec levure, le no e appliquer en 11.7.111 est
établi en déterminant d’abord le nombre de cycles nécessaire pou i 1 e
charge indiquée en 3.1.9.111.

Si cette durée dépasse celle indiquée dans les ip i i les limites d’échauffement du
Tableau 3 sont dépassées, alors un essai alterna 3 7

L’essai est effectué pour le nombre de cycles. s ] e présent article et en utilisant
les quantités maximales d’ingrédients indiquées 7 s./nstructions

cifiées dépassant 7 min, la durée maximale
3 plus grande.

Les appareilssmunis d’'une minuterie sont mis en fonctionnement pendant la durée maximale
permise parda minuterie.

11.7.101 Les machines a couper les haricots, les barattes, les machines a tamiser et les
appareils a trancher sont mis en fonctionnement pendant 30 min.

11.7.102 Les extracteurs de jus de baie, les hachoirs et les appareils pour faire des nouilles
sont mis en fonctionnement pendant 15 min.

11.7.103 Les mélangeurs qui doivent étre maintenus sous tension a la main et les

mélangeurs portatifs sont mis en fonctionnement pendant 1 min, en réglant le dispositif de
commande au niveau le plus élevé. Cette opération est effectuée cinq fois avec des périodes
de repos de 1 min pendant lesquelles le mélange est remplacé.

Pour les autres mélangeurs, la durée de I'opération est de 3 min, en effectuant celle-ci 10
fois.
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11.7.104 Les ouvre-boites sont mis en fonctionnement jusqu’a ce que la boite soit totale-
ment ouverte. Cette opération est effectuée cinq fois avec des périodes de repos de 15 s.

11.7.105 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.

11.7.106 Les rapes a fromage sont mises en fonctionnement jusqu’a ce que le fromage Soit
rapé.

Les autres moulins a café sont mi
completement moulu ou pendant 30

11.7.110 Les u
nement pendant ‘ilssne” comportent un interrupteur sans verrouillage,
auquel cas ils sont m , )

Pendant les:premijéres 30 s, le dispositif de commande est réglé a son niveau le plus bas,
apres quol le dispositif de commande est réglé a la position indiquée dans les instructions
pour pétrir. la pate avec levure.

NOTE )Si I’action de mélange s’arréte automatiquement lorsque la pate est préte, I'essai est terminé.

11.7.111 Les préparateurs culinaires sont mis en fonctionnement avec le réglage du
dispositif de commande et pendant la durée indiquée dans les instructions pour pétrir la pate
avec levure. Cette opération est effectuée cinq fois avec une période de repos de 2 min entre
chaque opération ou un nombre suffisant de fois pour traiter au moins 1 kg de farine, suivant
la quantité la plus faible. Toutefois, au moins deux opérations sont effectuées, avec une

periode de repos de Z min entre chaque operation.

Si aucune instruction n’est donnée pour pétrir la pate avec levure, le préparateur culinaire
est mis en fonctionnement dans les conditions les plus défavorables indiquées dans les
instructions. L’opération est effectuée trois fois avec des périodes de repos de 2 min entre
chaque opération.
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Si l'essai alternatif de 11.7 est effectué, la période de repos est le temps nécessaire pour
vider et re-remplir le récipient..

11.7.112 Les moulins a grains sont mis en fonctionnement jusqu’a ce que 1 kg de blé ait été

moulu. La trémie des moulins a grains a chargement fractionné est remplie plusieurs fois si
nécessaire, avec des périodes de repos de 30 s.

11.7.113 Les sorbetiéres utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs sont mises en
fonctionnement pendant 5 min, apres quoi la pale est bloquée pendant 25 min.

Les autres sorbetieres sont mises en fonctionnement pendant 30 min.

11.7.114 Les afflite-couteaux sont mis en fonctionnement pendant 10 m

charge pendant 2 s a chaque fois.

11.7.116 Les éplucheuses de pommes de

NOTE 1 Lorsque I'on juge si les pommes de
considération.

NOTE 2 Les minuteries sont réarmées, si nécessai

10 min.

11.7.117 Les coupe-lé
qu’un lot de car
de 2 min.

11.8 Modification:

Pour les sorxbetieres dans les réfrigérateurs et les congélateurs, les valeurs

d’échauffem
12 Vacant

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

L ’article de la Partie 1 est applicable.

14 Surtensions transitoires

L’article de la Partie 1 est applicable.

15 Résistance a I’humidité

L’article de la Partie 1 est applicable avec I'exception suivante.
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15.2 Modification:

A la place d’un débordement du récipient de liquide, I'essai est effectué de la fagon suivante.

Le récipient de I'appareil est complétement rempli d’eau contenant approximativement 1 % de
NaCl. L'appareil est ensuite alimenté sous la tension assignée et mis en fonctionnement
pendant 15 s. Les couvercles sont placés en position ou enlevés, suivant la condition la plus
défavorable. Pendant I'essai, le courant de fuite ne doit pas dépasser les valeurs indiquées a
I’Article 13.

Une solution saline est ensuite ajoutée au récipient jusqu’a ce qu’il soit de nouveau. plein.
Une quantité supplémentaire égale a 15 % de la capacité du récipient ot a~0,25 I, ‘selon la
quantité la plus importante, est versée réguliérement sur une période de

Addition:

Les sorties d’eau des éplucheuses de pommes de terre sont ba

étant puis n’étant pas sur son socle.

15.101 Les dispositifs de raccordement des s
pas étre affectés par I'eau.

17 Protection e la surcharge des transformateurs et des circuits associés

L’articlede la Partie 1 est applicable.

18 Endurance

L’article de la Partie 1 n'est pas applicable.

19 Fonctionnement anormal

L’article de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.
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19.1 Addition:

L’essai de 19.7 n’est applicable qu’aux moulins a café et moulins a grains, extracteurs pour
jus de baie, mélangeurs d’aliments, centrifugeuses, barattes, batteurs, préparateurs

culimalres, sorbetieres, iacholrs, et appareifs pour faire aes nouities.

Les moulins a café et les moulins a grains sont également soumis aux essais de 19.101 et
19.102, sauf s’ils doivent étre maintenus sous tension a la main.

19.7 Addition:

Les moulins a café qui doivent étre maintenus sous tension par pression de la mainy“les
extracteurs de jus de baies, les mélangeurs d’aliments, les centrifuge s_pour fruits et
légumes, les batteurs, les préparateurs culinaires et les hag ont’”> mis en
fonctionnement pendant 30 s.

Les moulins a grain, les appareils a faire les nouilles et le y ) a“café sont
essayés pendant 5 min.
Les barattes et les sorbetieres sont mises en fonctionnen
conditions de régime.

19.10 Addition:

L’essai est répété avec les accessoires e

Les moulins a café et les moulins a gra és que pendant 30 s.
19.11.2 Addition:
Les appareils pourvus

électronique, ou d'
en mode veille e

19.13 Addition:

une position arrét obtenue par déconnexion
r l'appareil en mode veille, sont arrétés ou mis

fonctionnement'dangereux pendant ou apres les essais de 19.11.2.

19.101\" Les moulins a café et les moulins a grains sont alimentés sous la tension assignée
et(mis en fonctionnement cinq fois, dans les conditions de fonctionnement normal, avec
des périodes de repos.

La durée de la période de fonctionnement est

— pour les appareils comportant une minuterie, la période la plus longue permise par la
minuterie;

— pour les autres appareils suivants:

* pour les moulins a café a broyeur et les moulins a grains, 30 s de plus que le temps
nécessaire pour remplir le récipient collecteur ou le temps nécessaire pour vider la
trémie, suivant la période la plus courte;

* pour les autres moulins a café, 1 min.
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La durée de la période de repos est

— 10 s pour les appareils munis d’un récipient collecteur;
— 60 s pour les autres appareils.

La température des enroulements ne doit pas dépasser les valeurs indiquées au Tableau 8.

19.102 Les moulins a café et les moulins a grains sont soumis a l'essai suivant qui est
effectué sur trois appareils supplémentaires.

Les moulins a café sont remplis avec 40 g de grains de café, auxquels sont ajoutés deux
éclats de granite passant a travers un tamis de 8 mm mais non a travers un tamis de.Zxmm.

20 Stabilité et dangers mécaniques
L’article de la Partie 1 est applicable avec les exgep

20.2 Addition:

suivantes:
— pour les centrifugeus
collecter la pulpe so
— pour les répes et le
lorsque la m

NOTE 101 Le pilon d’ag

— presse-agrtumes;
— batteurs;
— mélangeurs portatifs;

— _Sorbetieres, y compris celles utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs;
& .affate-couteaux;

— couteaux;

— éplucheuses de pommes de terre;

— machines a tamiser;

=——gppareifsa trarncher;
— parties suivantes des autres appareils:

* les axes lisses ayant un diametre maximal de 8 mm, tournant a une vitesse non
supérieure a 1 500 r/min, et entrainés par des moteurs dont la puissance n’excéde pas
200 W;
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» les faces d’éjection des disques de rédpes ou de coupes tournant a une vitesse ne
dépassant pas 1 500 r/min;

+ les projections de la surface des disques et cbnes de broyage et autres parties
similaires de moins de 4 mm de hauteur

2

NOTE 102 Les axes d’entrainement accessibles qui peuvent ne pas étre utilisés lorsque I'appareil est en
fonctionnement peuvent étre protégés au moyen d’un collet fixe ou par une position en retrait.

Le calibre d’essai n’est pas appliqué aux ouvertures d’approvisionnement comportant une
trémie ayant les dimensions suivantes:

— une hauteur, mesurée a partir du bord supérieur de la lame coupante, au moins égale
a 100 mm;

a 7’76 mm.

Concernant les mélangeurs, les parties amovibles, a |'ex
pas enlevées. L’essai est effectué avec un calibre d’essat
la CEIl 61032 mais ayant une plaque d’arrét circulaire

les, ne sont
ibre d’essai B de

20.101 Les accessoires des fouets a.crémeides f z Qfs et des batteurs portatifs ne
doivent pas comporter de bords coupa i ispositif de protection adapté
n‘empéche un contact accidentel avec |e

Il ne doit pas étre possible _de dégag accessoires analogues des batteurs
portatifs en pressant un ¢ imilaire, lorsque ces accessoires tournent
a une vitesse dépassant 1 &

Il ne doit pas étre possible de dégager les fouets et accessoires analogues des batteurs
portatifs par une seule action pendant ou aprés ['application des phénomenes
électromagnétiques, selon ce qui est approprié.

b).- L'appareil est alimenté sous la tension assignée et mis en fonctionnement dans les
conditions de fonctionnement normal.

Les conditions de défaut figurant de a) a g) de 19.11.2 sont appliquées une a une au circuit
électronique qui contréle le mécanisme de dégagement.

Il ne doit pas étre possible de dégager les fouets et accessoires analogues des batteurs
portatifs par une seule action au cours de I'essai.

Si le circuit électronique est programmable, le logiciel doit contenir des mesures pour
contréler les conditions de défaut/d'erreur spécifiées dans le Tableau R.1 et il est évalué
conformément aux exigences pertinentes de I'Annexe R.
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20.102 Les lames des mélangeurs portatifs doivent étre completement protégées par le
dessus et ne doivent pas pouvoir toucher la surface plane lorsqu’elles tournent.

La vérification est effectuée par examen et en appliquant une broche cylindrique par le

Jdessus de l'accessoire et suivant toule direction enire la verticale et un angle de 45° par
rapport a la lame. La broche a un diametre de 8,0 mm + 0,1 mm et une longueur illimitée.

Il ne doit pas étre possible de toucher les lames avec 'extrémité de la broche.

20.103 Les mélangeurs portatifs doivent étre munis d’un interrupteur sans verrouillage
dont l'organe de manceuvre est en retrait ou protégé d'une autre fagon pour évitef \un
fonctionnement accidentel.

NOTE Cette exigence ne s’applique pas aux batteurs portatifs comportant un accessoire mélangeur :

les mélangeurs portatifs.

Les parties amovibles étant enlevée
I'appareil si les couteaux du mélange
en 20.2 pour les mélangeurs.

re /possible de faire fonctionner
fouchés avec le calibre d’essai spécifié

verrouillage, av
fonctionnement.

Les parties tournantes doivent étre fixées de fagon a ne pas étre susceptibles de se desserrer
en fonctionrnement:

NOTE Le blocage des vis et écrous dans une direction opposée a la direction de rotation des parties tournantes
est corsidéré comme suffisant.

Si\des parties tournent a plus de 5 000 r/min, les outils fournis pour les serrer doivent étre
tels que les couvercles ne puissent étre fermés qu’aprés retrait de I'outil.

Les dents des disques de rapes doivent avoir une hauteur inférieure ou égale a 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 'ouverture de la trémie doit étre fourni.

La vérification est effectuée par examen, par des mesures, et par un essai a la main. Une
force de 5 N est appliquée aux couvercles dans la direction la plus défavorable. Ils ne doivent
pas s’ouvrir.
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20.106 Pour les appareils comportant une vis d’approvisionnement, la dimension maximale de
la section de la trémie, mesurée a 100 mm ou plus, du bord extérieur de la vis
d’approvisionnement, ne doit pas dépasser 45 mm. Un pilon d’approvisionnement doit étre fourni
et la vis d’approvisionnement de I'appareil ne doit pas étre accessible au calibre d’essai B de la

CEl'61052 avec le pilon en position.
La vérification est effectuée par examen et par des mesures.

20.107 Les appareils a trancher, autres que les appareils installés a poste fixe ou les
appareils a interrupteur sans verrouillage, doivent étre munis de moyens permettant de
maintenir I'appareil en place et de le dégager aprés utilisation.

NOTE 1 Les ventouses constituent un moyen approprié pour maintenir la machine en plag

La vérification est effectuée par I'essai suivant.

d’approvisionnement.
La machine ne doit pas se déplacer s

20.108 Les machines a trancher doiyex ) positif de protection entourant
complétement le couteau circulaire ¢ ouvert n’est pas plus grand que
nécessaire pour l'utilisation de I'apparei é a la Figure 101.

possible de faire fonctionnérlgs _dispositifs de verrouillage au moyen du calibre d’essai B de
la CEl 61032. <>

— 3 mm, sv¥le dispositif de protection dépasse le plan du couteau d’au moins 0,2 mm.

NOTE~I\"La distance entre le plan du couteau et la projection de la protection est désignée b a la Figure 102.

Lorsque I'épaisseur des tranches est réglée a zéro, la distance entre la circonférence
extérieure du couteau et la plaque de réglage de I'épaisseur des tranches (¢ dans la
Figure 102) ne doit pas dépasser 6 mm. A la limite supérieure et inférieure du secteur ouvert,
la distance entre la plaque de réglage de I'épaisseur des tranches et toute autre partie
protectrice (e dans la Figure 102) ne doit pas dépasser 5 mm.

NOTE2—Sitadistance ‘v estproteges, cette timmite e s appligue pas:

Une protection complémentaire doit étre fournie si des tranches d’épaisseur supérieure a
15 mm peuvent étre coupées.

NOTE 3 Une extension de I'extrémité supérieure de la plaque de réglage de I'épaisseur des tranches ou une
extension du dispositif de protection du couteau fixe sont des exemples de protections complémentaires.
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