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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES - SAFETY

Part 2-14: Particular requirements for kitchen machines

FOREWORD
The International Electrotechnical Commission (IEC) is a worldwide organization for standardization con
all |national electrotechnical committees (IEC National Committees). The object of IEC is jto'{

agreement between the two organizations.

The| formal decisions or agreements of IEC on technical matters express, as nearly as possible, an inter
congensus of opinion on the relevant subjects since each technical committee has representation f
intefested IEC National Committees.

IEC| Publications have the form of recommendations for internationalluse and are accepted by IEC N
Committees in that sense. While all reasonable efforts are made to.ensure that the technical content
Publications is accurate, IEC cannot be held responsible for.the way in which they are used or
mis|nterpretation by any end user.

rder to promote international uniformity, IEC Nationahk Committees undertake to apply IEC Publ
sparently to the maximum extent possible in their\national and regional publications. Any dive
betyveen any IEC Publication and the corresponding national or regional publication shall be clearly indi
the [latter.

IEC] itself does not provide any attestation of conformity. Independent certification bodies provide co
asspssment services and, in some areas, aceess to IEC marks of conformity. IEC is not responsible
seryices carried out by independent certification bodies.

All isers should ensure that they have thé latest edition of this publication.

No Jiability shall attach to IEC or its-directors, employees, servants or agents including individual exp¢g
merpbers of its technical committees-and IEC National Committees for any personal injury, property dan
othg¢r damage of any nature whatsoever, whether direct or indirect, or for costs (including legal feg
expenses arising out of the *publication, use of, or reliance upon, this IEC Publication or any oth
Publications.

Attgntion is drawn to the_Normative references cited in this publication. Use of the referenced publica
indispensable for the cofrect application of this publication.

Attgdntion is drawnito’ the possibility that some of the elements of this IEC Publication may be the su
patént rights. IE€shall not be held responsible for identifying any or all such patent rights.

prising
romote
Ids. To
ations,

nical Reports, Publicly Available Specifications (PAS) and Guides (hereafter referred to gs “IEC

Erested
d non-
closely
ned by

ational
rom all

ational
of IEC
for any

cations
rgence
ated in

formity

for any

rts and
hage or
s) and
er IEC

tions is

bject of

e 61:

This sixth edition cancels and replaces the fifth edition published in 2006, its Amendment 1
(2008) and its Amendment 2 (2012). This edition constitutes a technical revision.

The principal changes in this edition as compared with the fifth edition of IEC 60335-2-14 are
as follows (minor changes are not listed):

requirements for noodle makers with a mixing function have been introduced (3.1.9.1186,

11.7.118, 19.103);

requirements for appliances having a feed screw or auger have been changed (20.106);

the definition of normal operation has been changed (3.1.9);
the method of carrying out the heating test has been changed (11.7);

the requirement in 20.114 has been modified to align with the test specification;
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e some notes in Subclauses 5.2, 11.7.107, 11.7.110, 11.7.116, 20.103, 20.107, 20.108,

20

117, 20.119, 25.14, and Annex AA were converted to normative text.

The text of this standard is based on the following documents:

FDIS Report on voting
61/5136/FDIS 61/5172/RVD

Full information on the voting for the approval of this standard can be found in the report on

voting

indicated in the above table.

This p

This
amen

NOTE

This part 2 supplements or modifies the corresponding clauses in)1EC 60335-1, so

conve
machi

When
as far
the re

NOTE ]
—  sul

— unl

thdse in a replaced clause or subclause;

- ad
NOTE

- re
— teg

— nofes: in small roman type.

Wordq
the ad

The ¢
the sf

ublication has been drafted in accordance with the ISO/IEC Directives, Part 2.

part 2 is to be used in conjunction with the latest edition of IEC 60335-1 a
iments. It was established on the basis of the fifth edition (2010) of that!standard.

When “Part 17 is mentioned in this standard, it refers to IEC 60335-1.

rt that publication into the IEC standard: Safety requirements for electric k
hes.

as is reasonable. When this standard states "addition", "modification" or "replace
evant text in Part 1 is to be adapted accordingly.

The following numbering system is used:
clauses, tables and figures that are numbered starting from 101 are additional to those in Part 1;

ess notes are in a new subclause or involve notes in Part 1, they are numbered starting from 101, in

itional annexes are lettered AA, BB, etc.

The following print types are uséd:
juirements: in roman type;

5t specifications: in italic type;

jective and.the associated noun are also in bold.

bmmittee has decided that the contents of this publication will remain unchange
ability date indicated on the IEC website under "http://webstore.iec.ch" in thg

hd its

as to
tchen

a particular subclause of Part 1 is not mentioned ,in‘this part 2, that subclause applies

ment",

cluding

in bold in_the text are defined in Clause 3. When a definition concerns an adjg¢ctive,

d until
data

relate

d to the cpnr\ifir\ pnhlir‘nfinn At this dafn, the pnhlir‘nfinn will he

e reconfirmed,

e withdrawn,

e replaced by a revised edition, or

e amended.

NOTE 4 The attention of National Committees is drawn to the fact that equipment manufacturers and testing
organizations may need a transitional period following publication of a new, amended or revised IEC publication in
which to make products in accordance with the new requirements and to equip themselves for conducting new or

revised

tests.

It is the recommendation of the committee that the content of this publication be adopted for implementation

nationa

Ily not earlier than 12 months or later than 36 months from the date of publication.
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The following differences exist in the countries indicated below.

— 3.1.9: Different loads are used (USA).

- N

- 19
ap

.7: The operating times are different (USA).

.7: The test is applicable to all appliances and the tests of 19.101 and 19.102 are not

plicable (USA).

— Clause 20: Many of the tests are different (USA).

- 22

.103: The test is not conducted (USA).

— 22.104: The specified probe is not applied to knife sharpeners (USA).
-  244-3—Switehes-arereguired-tehave-6000-eyetesefoperation{dSA)-
— 25.5: Type Z attachment is allowed for all appliances (USA).

— 2514: The testis not conducted (USA).
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INTRODUCTION

It has been assumed in the drafting of this International Standard that the execution of its

provis

ions is entrusted to appropriately qualified and experienced 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 {
there
mains

If an appliance within the scope of this standard also incorporates functions that are cg

by an
far as

account.

When
in Par

NOTE
not ne
require

This {
prece

NOTE

considgration when developing the general and.particular requirements for the IEC 60335 series of standa
B, in the case of temperature requirements for surfaces on many appliances, generic standards, guch as

exampl
1ISO 13

An ap
compl
have

An ap
in the

tandard takes into account the requirements of IEC 60364 as far as possible.s
is compatibility with the wiring rules when the appliance is connected to the
. However, national wiring rules may differ.

bther part 2 of IEC 60335, the relevant part 2 is applied to each function separate
is reasonable. If applicable, the influence of one function on-.the” other is take

t 1, Part 1 applies.

1 This means that the technical committees responsible forthe part 2 standards have determined {|
Lessary to specify particular requirements for the applianege in question over and above the
ments.

tandard is a product family standard dealing with the safety of appliances and

jence over horizontal and generic standards covering the same subject.

F32-1 for hot surfaces, are not applicable in addition to Part 1 or part 2 standards.

y with the safety principltes of the standard if, when examined and tested, it is fo
pther features that.impair the level of safety covered by these requirements.

o that
supply

vered
ly, as
n into

a part 2 standard does not include additional requirements“to cover hazards deajt with

hat it is
beneral

takes

P Horizontal and generic standards covefing a hazard are not applicable since they have been taen into

ds. For

pliance that complies with:the text of this standard will not necessarily be considgred to

ind to

pliance employing materials or having forms of construction differing from those dgtailed
requirements ‘of this standard may be examined and tested according to the intent of

the rgquirements and, if found to be substantially equivalent, may be considered to gomply

with the standard.
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HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES - SAFETY -

Part 2-14: Particular requirements for kitchen machines

Scope

This clause of Part 1 is replaced by the following.

This g
simila

NOTE

be
be
ble
ca
ce
ch

=3

c
co
creg
eg
foq

foq

grd
grg
iceg
kn
kn

art of IEC 60335 deals with the safety of electric kitchen machines for househo
 purposes, their rated voltage being not more than 250 V.

01 Examples of appliances that are within the scope of this standard are
bn slicers;

ry-juice extractors;

nders;

) openers;

htrifugal juicers;

irns;

us-fruit squeezers;

fee mills not exceeding 500 g hopper capacity;
am whippers;

j beaters;

bd mixers;

d processors;

in grinders not exceeding 3 | hopper capagity;

ters;

-cream machines, including thosefor use in refrigerators and freezers;
fe sharpeners;

vVes,

mipcers;

no

po
sh

Sig

sli

odle makers;
ato peelers;
edders;

ving machines;

ing machines.

d and

Appliances intended for normal household and similar use and that may also be used by
laymen 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.

NOTE 102 Use of a kitchen machine in bed and breakfast premises, for example, is considered to be household

use.

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

physical, sensory or mental capabilities; or
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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 requirements may be
necessary;

in many countries additional requirements are specified by the national health authorities, the national

aut

horities responsible for the protection of labour and similar authorities.

NOTE 104 This standard does not apply to

2

This d
Additi

IEC 6
mater
sheat

IEC 6
mater
sheat

3
This d

3.1.9

normal operation
opera
opera

sli
fog
ice
kit
kit
kit

cofrosive or explosive atmosphere (dust, vapour or gas).

N

T

Mg Machines naving a circutar Knite the brade of Which 15 Mclhed at an angle exceeding 45° 10 the
d waste disposers (IEC 60335-2-16);

Lcream appliances with incorporated motor compressors (IEC 60335-2-24);

hen machines intended for commercial purposes (IEC 60335-2-64);

hen machines intended for industrial purposes;

hen machines intended to be used in locations where special conditions prevail, such as the preser]

prmative references
lause of Part 1 is applicable except as follows.
bn:

D811-504:2012, Electric and optical fibre>cables — Test methods for non-m
als — Part 504: Mechanical tests — Bending tests at low temperature for insulatig
NS

D811-505:2012, Electric and optical fibre cables — Test methods for non-m
als — Part 505: Mechanical tests — Elongation at low temperature for insulation
NS

brms and definitions
lause of Part 1¢ista@pplicable except as follows.

Replacement:

ion, of the appliance under the conditions specified in 3.1.9.101 to 3.1.9.119 follow

ertical;

ce of a

etallic
n and

etallic
s and

ed by

ion“with the most unfavourable load indicated in the instructions. If the conditions are

not specified, the appliance is operated with the most unfavourable load indicated in the
instructions

3.1.9.101

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

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

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 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 bowl is not provided, a cylindrical bowl is used which has a capacity of approximately 1 |
and an inner diameter of approximately 110 mm.

Liquid blenders are operated with water instead of the mixture.
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3.1.9.103 Can openers are operated with cans of tinned steel having a diameter of
approximately 100 mm.

3.1.9.104 Juicers are operated with carrots that have been soaked in water for
approximately 24 h. 5 kg of soaked carrots are gradually fed into juicers having separate
outlets for the juice and residue. Other juicers are fed with batches of 0,5 kg of carrots, unless
otherwise indicated in the instructions. Pushers are pressed with a force of 5 N against the
carrots.

3.1.9.105 Cheese graters are operated with a 250 g piece of hard Parmesan cheese
selected from a block of cheese about 16 months old and which has at least one plane
surfage—Aforce oft0N-Tsapptiedto the cheeseumtesstheforce s apptiedautomaticatty.

3.1.9.106 Churns are filled with a mixture of eight parts by mass of heavy cream and one
part of buttermilk. The quantity of the mixture is the maximum that allows the churn to operate
withoyt spillage.

3.1.9.107 Citrus-fruit squeezers are operated with orange halves pressed against the reamer
with a|force of 50 N.

3.1.9.108 Coffee mills having a separate container for collecting the ground coffde are
operajed with the hopper filled with roasted coffee beans.

Other|coffee mills are operated with the hopper filled with the maximum quantity of rgasted
coffeq beans stated in the instructions.

Note 1 [to entry: If necessary, the coffee beans are conditioned for 24 h at a temperature of 30 °C + 2 °¢ and a
relativel humidity of 60 % + 2 %.

Controls are set to the position resulting intthe smallest grain size.

3.1.9.109 Cream whippers and egg-beaters are operated in water with 80 % of the lenjgth of
the effective part immersed in a bowl of water.

3.1.9.110 Food mixers with.Jbeaters for mixing cake batter are operated with the beater
bladeg as close as possible-to the bottom of a bowl containing dry sand having a grain size
betwepn 170 um and 250 \uim. The height of the sand in the bowl is approximately 80 % |of the
lengtH of the effective part of the beater.

Food |mixers with"kneaders for mixing yeast dough are operated with the kneaders in & bowl
filled With a mixture of flour and water.

Note 1 [to&ntry: The flour has a protein content of 10 % + 1 %, based on a negligible water content of the flour
and without.Chemical additives.

Note 2 to entry: 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 to entry: 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.

For hand-held food mixers, the kneaders are moved in a figure-of-eight movement at a rate
of 10 to 15 movements per minute. The kneaders are to touch the wall of the bowl at opposite
points and be in contact with the bottom of the bowl. If a bowl is not provided, a bowl is used
that has a height of approximately 130 mm and an inner diameter of approximately 170 mm at
the top, tapering down to approximately 150 mm at the bottom. Its inner surface is smooth
and the wall and bottom blend smoothly.
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3.1.9.111 Food processors are operated as specified for food mixers with kneaders for
mixing yeast dough. However, the quantity of the mixture is the maximum stated in the
instructions. If an accessory rotating at high speed is used to prepare the dough, only 60 g of
water is used for each 100 g of flour.

Note 1 to entry: In case of doubt when using an accessory rotating at high speed, the quantity of water is that
necessary for the consistency of the mixture to be 500 Brabender units at 29 °C + 1 °C, measured using a
farinograph.

Note 2 to entry: If instructions for mixing yeast dough are not provided, the food processor is operated using the
recipe which results in the most unfavourable conditions.

3.1.9.112 Grain grinders are operated with the hopper filled with wheat, controls being set to
the pgsition resulting in the smallest grain size.

Note 1 [to entry: If necessary, the wheat is conditioned for 24 h at a temperature of 30 °C + 2 °C land a felative
humiditly of 60 % + 2 %.

Note 2 fo entry: Corn is used instead of wheat when instructions state that it can be ground.

3.1.9.113 Ice-cream machines are operated with a mixture of 60 % cwater, 30 % sugaf, 5 %
lemon| juice and 5 % beaten egg white by mass. The quantity of thé mixture is the maximum
stated in the instructions. If there is no stated maximum, the container will be filled up |to the
maxinjum capacity.

Remojable elements for cooling ice cream are pre-cooled for 24 h at =20 °C + 5 °C.

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

Ice-cream machines for use in refrigeratorstand freezers are placed on thermal insulating
mater|al approximately 20 mm thick. They are operated without load at an ambient
tempdrature of -4 °C + 1 °C.

3.1.9.114 Knives are operated.byvslicing a length of hard sausage when measuring the
powern input. The sausage .is_sapproximately 55 mm in diameter and cut into |slices
approkimately 5 mm thick, a force of approximately 10 N being applied to the knifd. The
sausage is stored for at least 4 h at a temperature of 23 °C + 2 °C before slicing.

Note 1 fo entry: Salami js"a-suitable hard sausage.

For the other tesfs;*knives are operated with the cutting edge of the blade pressed agginst a
lengt of soft~wood having a cross-section approximately 50 mm x 100 mm. A fofce is
graduplly 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 5N
against the meat.

Note 1 to entry: 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 without a mixing function are fed with dough prepared from 225 g
wheat flour, 1 egg (approximately 55 g), 15 ml cooking oil and 45 ml water. Pushers are
pressed with a force of 5 N against the dough.

Noodle makers with a mixing function are fed with wheat flour and water in turn, 32 g water
being used for each 100 g of wheat flour unless the instructions specify a more severe
mixture. The quantity of the mixture is the maximum stated in the instructions.
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3.1.9.117 Potato peelers of the container type are operated filled with water and potatoes.
5 kg of approximately spherical potatoes are used, each kilogram containing 12 to
15 potatoes.

Hand-held potato peelers are operated by peeling potatoes.

3.1.9.118 Vegetable graters and shredders are operated with carrots that have been soaked
in water for approximately 24 h and cut into suitable pieces. Five batches, each containing
0,5 kg of soaked carrots, are used. Pushers are pressed with a force of 5 N against the
carrots.

3.1.9.119 Bean slicers, knife sharpeners, sieving machines and slicing machinels are
operated without load.

3.101

fooda1nixer
applignce intended for mixing food ingredients

3.102
food processor
applianhce intended to finely chop batches of meat, cheese, yvegetables and other foqds by
mean$ of cutting blades rotating in a container

Note 1 [to entry: Other functions may be performed by rotating bladé€s, disks, paddles, or similar means psed in
place of the cutting blades.

Note 2 fo entry: Choppers are considered to be food processors.

3.103
mincer
appliance intended to finely cut meat andiother foods by the action of a feed screw, knives
and perforated screens

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

3.105
blender
appliance intended\to pulverise solids, such as ice, vegetables or fruit, and to combing them
into a|blend, or{to-merge liquids and solids into a blend (food blenders) or to combine liquids
only (liquid blenders)

3.106
cordlessbiemder
blender incorporating a motor and which is connected to the supply and operated only when
placed on its associated stand

3.107

noodle maker

appliance without a mixing function intended to make noodles by extrusion or other means or
an appliance with a mixing function intended to make noodles by extrusion only

4 General requirement

This clause of Part 1 is applicable.
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5 G

This c

eneral conditions for the tests

lause of Part 1 is applicable except as follows.

5.2 Addition:

Three

additional coffee mills and grain grinders are required for the test of 19.102.

The additional test of 25.14 is carried out on a separate appliance.

6 C

This ¢

6.1 /

Hand
class

| if their rated voltage does not exceed 150 V.

7 Marking and instructions

This ¢
7.1 |
Applig
Additii

Stand

- th
- th

7.12
The in

Acces
safe U

lause of Part 1 is applicable except as follows.
Wodification:

nces shall be marked with their rated power input.
DN

5 provided with cordless blenders shall be marked with

p model or type reference.
Addition:

structions shall include the operating times for accessories.

sories,other than those supplied with the appliance, shall include instructions fo
SEx

b name, trademark or identification mark of the manufacturer or responsible vendof

assification

lause of Part 1 is applicable except as follows.

\ddition:

held kitchen machines shall be class Il or class lll. However, they may be clasls 0 or

I their

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

un

less 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 of the following:


https://iecnorm.com/api/?name=cc73ed5c7e40b26937f6b4525f81a70a

- 14 - IEC 60335-2-14:2016 © IEC 2016

— always disconnect the blender from the supply if it is left unattended and before
assembling, disassembling or cleaning;

— do not allow children to use the blender without supervision.
The instructions for centrifugal juicers shall include the substance of the following:

Do not use the appliance if the rotating sieve or the protecting cover is damaged or has
visible cracks.

The instructions for cordless blenders shall state that the blender is only to be used with the
stand provided.

If the plender and stand of the cordless blender can be lifted together by gripping the-handle
of the|blender, the instructions shall include the substance of the following:

CAUT|ION Ensure that the blender is switched off before removing it from the\stand.
The instructions shall include details on how to clean surfaces in contact With food.

The ipstructions for appliances incorporating a switch necessaryfor compliance with[22.40
shall include the substance of the following:

Switch off the appliance and disconnect from supply*before changing accessorjes or
approaching parts that move in use.

The instructions for noodle makers with a mixing function shall state the maximum quantity of
ingredients that may be used.

The instructions shall include the substance ef\the following:

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

— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
— fagm houses;

— byjclients in hotels, motels.and other residential type environments;
— beld and breakfast type‘environments.

If the [manufacturer wants to limit the use of the appliance to less than the above, this has to
be clearly stated in\the instructions.

8 Protection against access to live parts

Th|S anca of Part 1 ic annlicahlg
aHSe-OHr—aH—1—15apPP

oSO

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:
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Except for noodle makers with a mixing function, a representative period is 2 min or the time
specified in 11.7 for one cycle of operation, whichever is shorter.

11 Heating

This ¢

11.7

lause of Part 1 is applicable except as follows.

Replacement:

The appliance is subjected to the tests of 11.7.1 and 11.7.2 and if necessary the test of

11.7.3.

11.7.1
cycled

11.7.2
and u
opera

- fo
pe
- fo
St4

If it is
are e

maxinpum quantity of ingredients stated in the instructions.

Applig

11.7.3

—  md

- mq
40

—  md

then t

Rated
normg

The appliance is operated for the period specified and where relevant the-num
as specified in 11.7.101 to 11.7.118.

The appliance is operated for the number of cycles specified in41.7.101 to 11
5ing the maximum quantity of the load to be processed stated h-the instruction
ling periods as follows:

operating periods specified in the instructions not excéeeding 7 min, the ma
riod stated in the instructions plus 1 min or 7 min whichever is less;

operating periods specified in the instructions exceeding 7 min, the maximum
ted in the instructions.

necessary to perform a number of operations to obtain these periods, the rest p
nual to, where relevant, the time taken to,"empty and refill the container wi

If none of the power inputs.used for the tests in 11.7.1 or 11.7.2 are

re than 80 % of rated power input for a rated power input not exceeding 300 W

re than rated power input minus 60 W for a rated power input between 300
0 W;

re than 85 % of rated power input for a rated power input exceeding 400 W,

he following:test is carried out.

power.inhput is obtained by applying a constant torque to the appliance placed

ber of

7.118
, with

imum

beriod

priods
h the

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

V and

in its
those

| pésition of use and without subjecting it to imbalance forces greater than

occur

ingsin normal use. The appliance is run with the relevant time period specitr’ed in

11.7.

Ot to 117118

NOTE 101 For some functions of kitchen machines, the period for which rated power input is applied

determi

ned by first applying the load detailed in 3.1.9. For example

e the period in 11.7.104 is obtained using the load in 3.1.9.103;
e the period in 11.7.106 is obtained using the load in 3.1.9.105;
e the period in 11.7.108 is obtained using the load in 3.1.9.108;

can be

e the period in 11.7.111 is obtained using the load in 3.1.9.111 (for food processors when instructions for
mixing yeast dough are not provided);

e the periodin 11.7.112 is obtained using the load in 3.1.9.112;

e the period in 11.7.116 is obtained using the load in 3.1.9.117 (for other than hand-held potato peelers);
e the periodin 11.7.117 is obtained using the load in 3.1.9.118.
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NOTE 102 When using rated power input as the load and if instructions for mixing yeast dough are provided, the
number of cycles to be applied in 11.7.111 is found by first ascertaining the number of cycles necessary to process
at least 1 kg of flour using the load in 3.1.9.111.

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

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

11.7.103 Blenders that have to be kept switched on by hand and hand-held blenders are
operated for 1 min with the control adjusted to the highest setting. The operation is carried out
five times with rest periods of 1 min during which the mixture is replaced.

For otfher blenders, the period of operation is 3 min, the operation being carried oyt. 10 fimes.

11.7.104 Can openers are operated until the can is fully open. This operatien’is carried out
five times with rest periods of 15 s.

11.7.105 Juicers having separate outlets for the juice and residue are-operated for 15 min.

Otherljuicers are operated for 2 min. The operation is carried ouf 10 times with rest peripds of
2 min

11.7.106 Cheese graters are operated until the cheeseds grated.

11.7.407 Citrus-fruit squeezers are operated for:15 s during which two halves of friit are
squee€lzed. The operation is carried out 10 times:~with rest periods of 15 s. The appliance is
left idling during the rest periods unless it switches off automatically.

NOTE |[If necessary, fruit residue is removed duringithe rest periods.

11.7.108 Coffee mills having a separate container for collecting the ground coffde are
operafed until the container is full, tnfess the hopper is emptied first. This operation is darried
out twlice with a rest period of 1 min.

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

11.7.109 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 lnless
they ipcorporate 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.

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

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.
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If instructions for mixing yeast dough are not provided, the food processor is operated under
the most unfavourable conditions stated in the instructions. The operation is carried out three

times

with a rest period of 2 min between each operation.

If the alternative test of 11.7 is carried out, the rest period is the time needed to empty and
refill the container.

11.7.112 Grain grinders are operated until 1 kg of wheat has been ground. The hopper of
batch-fed grinders is refilled if necessary, with rest periods of 30 s.

11.7.1

13 Ice-cream machines for use in refrigerators and freezers are operated for 5 min,

after v
Other
11.7.1

11.7.1
slices

11.7.1
peele
rest
ignorsg

Hand

11.7.1
The o

11.7.1

Nood
to pro
each

11.8

For ic
incred

Vhich the stirrer is stalled for 25 min.
ice-cream machines are operated for 30 min.
14 Knife sharpeners are operated for 10 min.

15 Knives are operated for 15 min. The slicing operation is simulated at a rate
per minute, the blades being unloaded for 2 s each time.

16 Potato peelers of the container type are operated until-the potatoes are adeq|
). Potatoes may be peeled in more than one batch. Peeling periods are separa
eriods of 2 min. When checking that the potatoes(are adequately peeled, eye
d. Timers are reset if necessary.

held potato peelers are operated for 10 min.

17 Shredders and vegetable graters are operated until a batch of carrots is shrg
beration is carried out five times with_rest periods of 2 min.

18 Noodle makers without a mixing function are operated for 15 min.

e makers with a mixing function are operated two times or a sufficient number of

bperation.
Modification:

o-cream machines for use in refrigerators and freezers, the temperature rise valu
sed by.80 K.

of 10

uately
ed by
s are

dded.

times

cess 1 kg of flour, whichever is greater. There shall be a 2 min rest period between

PS are

12 V

pid

13 Leakage current and electric strength at operating temperature

This ¢

lause of Part 1 is applicable.

14 Transient overvoltages

This ¢

15 M

This ¢

lause of Part 1 is applicable.

oisture resistance

lause of Part 1 is applicable except as follows.
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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 containing approximately
1 % NaCl. The appliance is then supplied at rated voltage and operated for 15 s. Lids are in
position or removed, whichever is more unfavourable. During the test, the leakage current
shall not exceed the values specified in Clause 13.

Saline solution is then added to the liquid container until it is completely full again. A further
quantity equal to 15 % of the capacity of the container or 0,25 |, whichever is greater, is

poure

Additi

Waten outlets for potato peelers are blocked.

0 in steadily over a period of 1 min.

DN .

For cordless blenders, the test is carried out on a horizontal surface-with the blendey both

on an

15.10
water

Comp

The stand is placed on a horizontal surface and-'30 ml of water containing approxi
1 % NaCl is poured onto each connecting device. The solution is poured steadily thrg
tube having an inner diameter of 8 mm over.a period of 2 s, the lower end of the tube
200 mm above the connecting device.

NOTE

The s

16 L

This dlause of Part 1\is applicable.

17 O

This dause of Part 1 is applicable.

18 E

0 off its stand.

jance is checked by the following test.

A schematic representation of the test\arrangement is shown in Figure 103.

and shall then withstand the<dielectric strength test of 16.3.

bakage current and electric strength

verload_protection of transformers and associated circuits

I The connecting devices of stands for cordless blenders shall not be affecfed by

nately
ugh a
being

ndurance

This clause of Part 1 is not applicable.

19 A

bnormal operation

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

19.1

Addition:
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The test of 19.7 is only applicable to coffee mills and grain grinders that have to be kept
switched on by hand, 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 test of 19.101. They are also subject
to the test of 19.102 unless they have to be kept switched on by hand.

Noodle makers with a mixing function are also subjected to the test of 19.103.

19.7 Addition:

Coffe¢ mills and grain grinders that have to be Kept swiiched on by hand, berry-juice
extradtors, food blenders, centrifugal juicers for fruit and vegetables, food mixers) food
processors and mincers are operated for 30 s.

Noodle makers are tested for 5 min.
Churns and ice-cream machines are operated until steady conditions are-established.

19.10| Addition:

The tgst is repeated with accessories in position but without additional load.

Coffe¢ mills and grain grinders are only tested for 30 s.

19.11)2 Addition:

Applignces having a device with an off position obtained by electronic disconnectior], or a
device that can place the appliance in a, stand-by mode, are turned off or placed fn the
standiby mode and supplied at rated voltage.

19.13| Addition:

Applignces tested with an electronic switch in the off position, or in the stand-by mode,|shall

— not become operational, or
— If they become operational, not result in a dangerous malfunction during or after the
tests of 19.11.2,

19.101 Coffeexnills and grain grinders are supplied at rated voltage and operated |under
normal operation five times with rest periods.

The dyration of the operating period is

— for appliances incorporating a timer, the longest period allowed by the timer;
— for other appliances, as follows:

e 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;

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

— 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 8.
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on three additional appliances.

Coffee mills are filled with 40 g of coffee beans to which are added two granite chips 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 mm screen but not a
screen. The appliance is supplied at rated voltage and operated until grinding has

3 mm

been completed.

If any

of the motors stall, the original appliance is subjected to the test of 19.7 for a test

period of 5 min.

19.10
statea
test, 1
19.9.

20 S

This ¢

20.2

Detac

- C€

- g
ag

NOTE

The te

—  be
- ¢4

tability and mechanical hazards
lause of Part 1 is applicable except as follows.
Addition:

lhable accessories are removed and covers areyopened except that for

ntrifugal juicers, the cover and the containerfor collecting the residue are in positipn;

pliance is in operation.
01 A feed pusher is an example of an dceessory that is removed.
st probe is not applied to

an slicers;

n openers,

- Ci
- fo
- h

- c
- k
- k

us juice squeezers;

d mixers;

nd-held blenders;

-cream'\machines, including those for use in refrigerators and freezers;

ife sharpeners;

ives;

— potato peelers;

— sieving machines;

- sli

cing machines;

— the following parts of other appliances:

NOTE 102 Accessible drive shafts that may not be in use when the appliance is in operation can be protected by

means

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;

outlet sides of grating and shredding disks rotating at a speed not exceeding

1 500 r/min;

projections from the surface of grinding disks, cones and similar parts having a height

less than 4 mm.

of a collar or by being positioned in a recess.

B Noodle makers with a mixing function are fed with the maximum quantityof flour
in the instruction and no water, and then operated for one operating cycles\Durihg the
9.13 is applicable and the winding temperatures shall not exceed the valuesspecified in

aters and shredders, this is only applicable to accessories that are removed while the
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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 between the tip of the test
finger and the stop face being 100 mm.

20.10fl Accessories for cream whippers, egg beaters and hand-held food mixers\shall not
have knife edges, unless a suitable guard prevents accidental contact with their rofating |parts.

It sha]l 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
speed exceeding 1 500 r/min.

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

If conmpliance relies on the operation of an electronic circuit-the appliance is further fested

as follows.

a) THe appliance is supplied at rated voltage and operated under normal operation.
THe electromagnetic phenomena tests of 19.11.4.2 and 19.11.4.5 are then applied.

Bdaters, kneaders and similar accessories “of hand-held food mixers shall rjot be
released or be capable of being released:by a single action during or after, as appropriate,
the electromagnetic phenomena application.

b) THe appliance is supplied at rated voltage and operated under normal operation.

THhe fault conditions in a) to g) 0f.19.11.2 are then applied one at a time to the elecfronic
circuit monitoring the release mechanism.

Bgaters, kneaders and (Similar accessories of hand-held food mixers shall rjot be
released or be capable of being released by a single action during the test.

If the electronic circuit is programmable, the software shall contain measures to gontrol
the fault/error comditions specified in Table R.1 and is evaluated in accordance with the
relevant requirements of Annex R.

20.102 Bladesyof hand-held blenders shall be completely screened from above and shall
not bg abledoestouch a flat surface while rotating.

Compliancte 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.

20.103 Hand-held blenders other than hand-held food mixers provided with a blender
attachment 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.
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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.

With detachable parts removed, if the cutting blades of the blender can be touched with the
test probe specified for blenders in 20.2, it shall not be possible to operate the appliance.

Switches, other than biased-off switches, are placed in the on position and two simultaneous
or sequential applications of test probe B of IEC 61032 are applied to biased-off switches,
includfng interlock switches, with a force not exceeding 20 N in an attempt to operafe the
cutting blades.

During the test, it shall not be possible to operate the appliance.
20.10p Centrifugal juicers shall be constructed so that covers do not opén’due to vibrafion.

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 directioh, of rotation of the rotating parts is
considgred to be sufficient.

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

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

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

Compliance is checked by inspection; by measurement and by manual test. A force of 6 N is
appligd to covers in the most unfavoeurable direction. They shall not open.

20.106 Appliances having-a feed screw or an auger shall, as far as is compatible with the
use and working of the.appliance, provide adequate protection against personal injury in
normdl use. They shall be provided with a feed pusher.

Compliance is checked by inspection, by measurement and by the following test.

For appliantes having only one opening for inserting food and applying the feed pushegr, the
maximpum,~cross-sectional dimension of the opening, measured at least 100 mm from the
uppeZI,edge of the feed screw or the auger shall not exceed 45 mm, or the feed screw lor the
auger of the appliance shall not be accessible to test probe B of IEC 61032 with the feed
pusher not in position.

For appliances having different openings for inserting food and applying the feed pusher:

— The maximum cross-sectional dimension of the opening for the feed pusher, measured at
least 100 mm from the upper edge of the feed screw or the auger, shall not exceed
45 mm. The feed screw or the auger of the appliance shall not be accessible to test probe
B of IEC 61032 with the pusher in position and not in position.

— The opening for inserting food shall have a construction such that direct access to the
feed screw or the auger is prevented. It shall not be possible to touch the feed screw or
auger with the test probe B of IEC 61032 with the pusher in position and not in position.
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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 Suction cups are suitable means to hold the appliance in place.

Compliance is checked by the following test.

The slicing machine is fixed to a plain glass plate placed on a horizontal surface. The glass is
prevented from sliding by a stop.

A forgeof-36-NTs appl'fc'u' l'lu:izuufcu'l'y tothe dpp;idllbc al'uuy the p/allc of the—kmifeat = poim‘
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, itsf open
sectol 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 aftef their
removal. It shall not be possible to operate interlocks by means of test probe B of IEC 61032.

The gngle of the upper part of the open sector (6 in, Figure 102) shall not exceed 75°.
Howeyer the angle may be increased to 90° if the expoeséed part of the knife exceeding|75° is
screened from above.

The radial distance between the outer circumference of the knife and the knife guard (a in
Figurg 102) shall not exceed
— 2 mm, if the guard is flush with the plane of the knife;

— 3 mm, if the guard projects at least-0,2 mm beyond the plane of the knife.
NOTE The distance between the plane(of the knife and the projection of the guard is shown as b in Figurg 102.

When|the thickness of the slices is set to zero, the distance between the outer circumfgrence
of the knife and the plate that sets the thickness of the slices (¢ in Figure 102) shIII not
exceed 6 mm. At the upper and lower points of the open sector, the distance betwegn the
plate that sets the thickness of the slices and any other protecting part (e in Figure 102) shall
not eXceed 5 mm. J[f'the distance “e”is shielded, the limit does not apply.

Additipnal guarding shall be provided if slices thicker than 15 mm can be cut.

NOTE 2 _An-extension of the upper end of the plate that sets the thickness of the slices or an extension of the
knife gdiardvare examples of additional guarding.

Slicing machines shall incorporate a sliding feed table with a hand rest, a thumb guard and a
piece holder. The thumb 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 guard shall 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.

The support for the sliding feed table shall not be usable for supporting food if
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— 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.

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 pysh-button, toggle, rocker or slide switch is used, the force necessary to actuate_if shall
be at Jeast 2 N and the actuating member shall be recessed. However, the actuating.mgmber
of a glide switch need not be recessed if the force is at least 5 N and is located sp that
unintgntional actuation of the switch is unlikely.

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

20.11p The cutting blades of bean slicers shall be at least 30/mm from the plane of thg 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 isfnot cut when inserted into the|outlet
opening.

Compliance is checked by measurement and by mia@nual test.

20.11fl The rotating parts of blenders, graters and shredders shall be secured so thdt they
are nqt 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
considgred to be sufficient.

A feed pusher that fills the thtoat of the hopper shall be provided.
Compliance is checked-by inspection and by manual test.

20.112 The cutting blade of food processors shall stop within 1,5 s after the lid hag been
opengd or removed.

Compliance,is checked by operating the appliance without load and at the highest speed.

20.113 The Tid inferfock of food processors shall be constructed so that accidental
operation of the appliance is prevented. Lid interlock switches shall be biased-off switches.

If there is an interlock 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 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 may occur in use.

Compliance is checked by the following test.
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Detachable parts are removed or assembled incorrectly in a manner that may 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.

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 thatfparts ¢annot
become disengaged when the appliance is operated at high speed.

Compliance is checked by the following test that is carried out without lodd

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

No payt of the appliance shall become disengaged.

The dppliance is operated again but with the lid in‘position. When the speed reacHes its
maximum value, an attempt is made to remove the lid< The test is carried out 10 times.

No payt of the appliance shall become disengaged.

20.11f Centrifugal juicers having a rotating sieve retained by a rim of plastic materia] shall
withstand the stresses resulting from parts rotating at high speed.

Compliance is checked by the following test that is carried out on three new appliancgs and
by tedting the sieve in accordance with Annex AA.

The rim of plastic matecrial retaining the rotating sieve is cut. The appliance is supplied at
rated|voltage and opérated with the sieve and lid placed as in normal use. Speed cantrols
are sqt to the highest position.

If the [sieve retaifns its structure, the rim is cut further and the test repeated until disintegration
takes |place. ~\Fhe damage to the rim and if necessary the mesh is increased gradually qo that
disinte¢gration of the sieve takes place at high velocity.

During the test, parts shall not be ejected from the appliance.

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.

NOTE 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
adequate mechanical strength.

Compliance is checked by the following test.
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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 cm? rounded
up to a whole number.

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. Care is taken to ensure that the blade is not
jamqu' by ttreice Tubes:

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 tonthé maximum
operafing period specified in the instructions as follows:

— fol 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, distorted or blunt edges|being
ignorgd.

21 Mechanical strength
This dlause of Part 1 is applicable except as follows.
21.1 Addition:

This fest is also carried out on detachable parts that are necessary for protection against
mechanical hazards.

22 Cpnstruction
This dlause of Part 1 is_applicable except as follows.

22.10f Appliances shall be constructed so that lubricants are prevented from polluting food
compartments.

Compliance‘is checked by inspection.

22 101 A lian hall L notriaatad that £ A i Al r nravantad f
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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.
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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.

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.

Test probe D of IEC 61032 is inserted in any position through openings’intendéd for
sharpening. It shall not be possible to touch live parts, electrical insulation or moving |parts,
other than a grinding wheel.

23 Internal wiring

This dlause of Part 1 is applicable.

24 Cpmponents
This dlause of Part 1 is applicable except as follows.

24.1.3 Modification:

=

Switches incorporated in the following -@ppliances are tested for 3 000 cycles of operatiop:

- bejan slicers;

- liquid blenders;

- cheese graters;

- graters;

- icg-cream machines for use in refrigerators and freezers;
- sigving machiines;

- Shfedders.

25 Supply connection and external flexible cords

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

Ice-cream machines for use in refrigerators and freezers and hand-held appliances shall not
incorporate an appliance inlet.

25.5 Addition:

Type Z attachment is allowed for

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

— cream whippers;

g beaters;

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

— kn

ife sharpeners.

Type X attachments, other than those with a specially prepared cord, shall not be used for
ice-cream machines for use in refrigerators and freezers.

25.7

Addition:

Polyvi
freezg

Comp
IEC 6

25.14

Hand
moun
direct
aroun

The supply cord is suspended vertically from the*appliance and loaded so that a fo

10N

position. The number of flexings is 2 000, therate of flexing being six per minute.

25.22

Applig
normg

26 T

This ¢

27 P

nyl chloride sheathed supply cords of ice-cream machines for use in refrigerato
rs shall be resistant to low temperatures.

D811-505.2012, these tests being carried out at a temperature of —25/°C + 2 °C.
Addition:

held blenders and hand-held mixers are also subjected to the following test|
ed on an apparatus similar to that of Figure 8. The, appliance is mounted so th

0 it for storage.

s applied. The oscillating part is moved through an angle of 180° and back to the

Addition:

nce inlets shall be located so-that pollution by food or liquid is unlikely to occur
I use.

brminals for external conductors

lause of Part, 1\is applicable.

rovision for earthing

s and

iance is checked by the tests of 4.2 and 4.3 of IEC 60811-504:2012, and #.2 of

while
at the

on of flexing corresponds to that most likely to oecur’when the supply cord is wound

rce of
initial

Huring

This d

lause of Part 1 is applicable.

28 Screws and connections

This ¢

29 C

This ¢

29.2

lause of Part 1 is applicable.

learances, creepage distances and solid insulation
lause of Part 1 is applicable except as follows.

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.
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30 Resistance to heat and fire

This c

30.1

lause of Part 1 is applicable except as follows.

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 ¢
applic

31 R

This d

32 R

This d

hurns and ice-cream machines, 30.2.3 is applicable. For other appliances, ;30.
able.

psistance to rusting

lause of Part 1 is applicable.

adiation, toxicity and similar hazards

lause of Part 1 is applicable.

2.2 is



https://iecnorm.com/api/?name=cc73ed5c7e40b26937f6b4525f81a70a

- 30 - IEC 60335-2-14:2016 © IEC 2016

D B

A "
/ ////////////

Key

IEC

support

slid|ng feed table

hand rest

thumb guard

plate that sets the thickness of the slices
blage guard

rotgting blade

I @ m m o O @ >

piege holder

Figure 101 — Slicing machine



https://iecnorm.com/api/?name=cc73ed5c7e40b26937f6b4525f81a70a

IEC 60335-2-14:2016 © IEC 2016

- 31 -

Key
full
plat
thu

m o O © »

bla
F thic
G slid

height of the open section
e that sets the thickness of the slices

nb guard

rotgting blade

e guard
kness-of Slices

ng.feed table

NOTE

The dimensions are explained in 20.108.

Figure 102 — Protecting devices for slicing machines
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Dimensions in millimetres
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Figure 103 — Schematic representation of the 30 ml spillage test
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Annexes

The annexes of Part 1 are applicable except as follows.

Annex C
(normative)

Ageing test on motors

Modification:

The value of p in Table C.1 is 2 000, except for the following appliances for which it is 5(

— bgan slicers;

— blgenders;

— can openers;

— chleese graters;

— cifrus-fruit squeezers;
— grhters;

— icg-cream machines for use in refrigerators and freezers;
ife sharpeners;

—  knlives;

— sigving machines;

— shredders.

0:
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Annex R
(normative)

Software evaluation

R.2.2.5 Modification:

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.2.219 Modification:

The doftware 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)

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.

The tests are carried out in the order specified.

emical stress test

1) C

THe sieves are placed in a solution of detergent having a concentration of 3 g/l
temperature of 65 °C + 1 °C. The detergent to be used consists of:

and a

Chemical substance Specification Weight\in %
Sodium citrate dihydrate N 1560/Jungbunzlauer 30,0
Malei¢ acid/acrylic acid copolymer Alternative 1: 12,0
Na salt Sokalan CP 5 Compound/Henkel
50 % active on sodium carbonate
Alternative 2: 20,0
Norasol WL 4/Norsohaas
30 % active on sodium carbonate
Sodium perborate monohydrate - 5,0
Tetraacetyl ethylendiamine TAED/Warwick 2,0
Sodium disilicate (noncrystalline) Portil A/Cognis 25,0
Lineag fatty alcohol ethoxylate Plurafac LF403/BASF 2,0
(Nonignic surfactant, low foaming)
Protegse Savinase X.0T/NOVO 40 KNPU/kg £
e.g. Savinase 8.0T:
0,5 %
Amylgse Termamyl xxT/NOVO 300 KNU/kg £

e.g. Termamyl 60T:
0,5 %

Sodium carbonate, anhydrous Soda, leicht/Mathes & Weber Add to 100
I = Agtivity units
The sieves are_kept in the solution for 48 h after which they are removed and rinsed with
water.
THe sieves-are stored at room temperature for 14 days.
2) THermal stress test
The—stevesare pfacedimadryatmosphereatatemperatureof 83—C—=+2—"Cfor—+H. They

are then placed into water having a temperature of 20 °C + 2 °C.

This test is carried out three times.

1 “Jungbunzlauer”, “Sokalan”, “Henkel”, “Norasol”, “Norsohaas”, “Warwick”, “Portil”, “Cognis”, “Plurafac”, “BASF”,

“Savinase”, “Termamyl”, “Novo”, “Mathes & Weber” are trademarks. This information is given for the
convenience of users of this document 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.
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Impact test

The sieves are dropped from a height of 1 m onto a wooden floor in such a way that at the
moment of impact the axis of rotation is horizontal.

This test is carried out 12 times, the sieves being rotated by 30° each time to obtain
12 different points of impact.

Starting test

A sieve is placed in the appliance that is supplied at 1,06 times rated voltage, speed
controls being set at the highest position. The appliance is operated for 15 s followed by a
rest period of 45 s.

This test is carried out 25 times on each sieve

After the tests, there shall be no crack or other damage visible to the naked eyé)|dents
beling disregarded.
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Bibliography
The bibliography of Part 1 is applicable except as follows.
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

re Uir mante for rofricaaratinag annlinnang inn araam annlinnana AanA inA paalinpa
quirpmentsforrefrigerating-apphances—ee—eream-apphances-and-icermakers

IEC 60335-2-64, Household and similar electrical appliances — Safety — Part 2-64.Parficular
requirements for commercial electric kitchen machines
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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES - SECURITE -

Partie 2-14: Exigences particuliéres pour les machines de cuisine

AVANT-PROPOS

1) La
conj

Commission Electrotechnique Internationale (IEC) est une organisation mondiale de nofmdlisation
posée de I'ensemble des comités électrotechniques nationaux (Comités nationaux de I'lEC) L"\eC| a pour

objgt de favoriser la coopération internationale pour toutes les questions de normalisation dans‘les dgmaines
de [l'électricité et de I'électronique. A cet effet, I'lEC — entre autres activités — publie”des Normes
inteynationales, des Spécifications techniques, des Rapports techniques, des Spécifications® accessibles au

pub)
coni
org
éga
seld
2) Les
du
inté|
3) Les
conf

ic (PAS) et des Guides (ci-aprés dénommés "Publication(s) de 'lEC"). Leur élaboration ‘est confié¢ a des
ités d'études, aux travaux desquels tout Comité national intéressé par le sujet traite’ peut participer. Les
hnisations internationales, gouvernementales et non gouvernementales, en liaisen avec I'lEC, paiticipent
ement aux travaux. L'IEC collabore étroitement avec I'Organisation Internationale de Normalisation (ISO),
n des conditions fixées par accord entre les deux organisations.

décisions ou accords officiels de I'lEC concernant les questions techniques représentent, dans la pmesure
possible, un accord international sur les sujets étudiés, étant donng que les Comités nationaux de I'lEC
Fessés sont représentés dans chaque comité d’études.

Publications de I'lEC se présentent sous la forme de recommandations internationales et sont ggréées
me telles par les Comités nationaux de I'lEC. Tous les effofts raisonnables sont entrepris afin qe I'lEC

s'agsure de I'exactitude du contenu technique de ses publicatiahs; I'IEC ne peut pas étre tenue responspble de

I'év
4) Darn
mes

entuelle mauvaise utilisation ou interprétation qui en est faite*par un quelconque utilisateur final.

s le but d'encourager I'uniformité internationale, les Comités nationaux de I'lEC s'engagent, dans foute la
ure possible, a appliquer de fagon transparente les Rublications de I'l|EC dans leurs publications nafionales

et négionales. Toutes divergences entre toutes Publications de I'IEC et toutes publications nationgles ou
régijonales correspondantes doivent étre indiquéessen'termes clairs dans ces derniéres.
5) L’IHC elle-méme ne fournit aucune attestation.’de conformité. Des organismes de certification indépg¢ndants

founissent des services d'évaluation de conformité et, dans certains secteurs, acceédent aux marques de

con
indd

formité de I'lEC. L’IEC n'est responsableid'aucun des services effectués par les organismes de certification
pendants.

6) To

les utilisateurs doivent s'assurengu'ils sont en possession de la derniére édition de cette publicatio

=]

7) Audune responsabilité ne doit™ étre imputée a I'lEC, a ses administrateurs, employés, auxiliajres ou

marndataires, y compris ses experts particuliers et les membres de ses comités d'études et des Qomités

natipnaux de I'lEC, pour tout préjudice causé en cas de dommages corporels et matériels, ou de to
dommage de quelque natute que ce soit, directe ou indirecte, ou pour supporter les colts (y compris |

t autre
s frais

de |ustice) et les dépenses découlant de la publication ou de I'utilisation de cette Publication de I'l[EG ou de

toute autre Publication_de I'lEC, ou au crédit qui lui est accordé.

8) L'atfention est atfitée sur les références normatives citées dans cette publication. L'utilisation de publ
réefdrencées esf obligatoire pour une application correcte de la présente publication.

cations

9) L’attention_est-attirée sur le fait que certains des éléments de la présente Publication de I'lEC peuvent faire

I'objet de"droits de brevet. L’IEC ne saurait étre tenue pour responsable de ne pas avoir identifié de telp droits
de brevets’et de ne pas avoir signalé leur existence.
La Norme internationale IEC 60335-2-14 a été établie par le comité d'études 61 de I'lEC:

Sécurité des appareils électrodomestiques et analogues.

Cette sixieme édition annule et remplace la cinquiéme édition publiée en 2006, son
Amendement 1 (2008) et son Amendement 2 (2012). Cette édition constitue une révision

technique.
Par rapport a la cinquiéme édition de I'lEC 60335-2-14, les modifications majeures indiquées
ci-aprés ont été apportées dans la présente édition (les modifications mineures ne sont pas

mentionnées):

e des exigences relatives aux appareils pour faire des nouilles possédant une fonct
mélange ont été introduites (3.1.9.116, 11.7.118, 19.103);

ion de
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e les exigences relatives aux appareils comportant une vis d’approvisionnement ou une vis
sans fin ont été modifiées (20.106);

o la définition du fonctionnement normal a été modifiée (3.1.9);

e Ja

méthode de réalisation de I'essai d'échauffement a été modifiée (11.7);

e l'exigence en 20.114 a été modifiée pour s'aligner sur la spécification d'essai;

e certaines notes des Paragraphes 5.2, 11.7.107, 11.7.110, 11.7.116, 20.103, 20.107,
20.108, 20.117, 20.119, 25.14 et de I'Annexe AA ont été converties en texte normatif.

Le texte de cette norme est issu des documents suivants:

Le raf
about

Cette

La pré
et ses

normseg.

NOTE

La pr
fagon
de cui

Lorsq
ce pa
spécif
doit é

NOTE }

— les|

— nofes: a I’exception de celles qui sont dans un nouveau paragraphe ou de celles qui concernent des n

la
ren

— les|

NOTE

—  €X

FDIS Rapport de vote
61/5136/FDIS 61/5172/RVD

port de vote indiqué dans le tableau ci-dessus donne toute information sur le vote
a l'approbation de cette norme.

publication a été rédigée selon les Directives ISO/IEC, Partie 2:

sente partie 2 doit étre utilisée conjointement avec la derniére édition de I'lEC 60
amendements. Elle a été établie sur la base de la cinquiéme édition (2010) d¢

L’expression "Partie 1" utilisée dans la présente norme/fait’référence a I'lEC 60335-1.

psente partie 2 compléte ou modifie les arficles correspondants de I''EC 60335
a transformer cette publication en norme dEC: Exigences de sécurité pour les ma
sine électriques.

'un paragraphe particulier de la*Partie 1 n'est pas mentionné dans cette pa3
agraphe s'applique pour autant qu'il est raisonnable. Lorsque la présente
e "addition", "modification! ou "remplacement”, le texte correspondant de la P
re adapté en conséquence.

Le systeme de numérptation suivant est utilisé:

paragraphes, tableaux et figures numérotés a partir de 101 sont complémentaires a ceux de la Parti

Partie 1, les notes.sont numérotées a partir de 101, y compris celles des articles ou paragraphes ¢
hplacés;

annexes [supplémentaires sont appelées AA, BB, etc.
Les caractéres d'imprimerie suivants sont utilisés:

gerices: caractéres romains;

ayant

335-1
cette

L1, de
thines

rtie 2,
horme
artie 1

v

1;

btes de
ui sont

— modalités d'essai: caractéres 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.

Le comité a décidé que le contenu de cette publication ne sera pas modifié avant la date de
stabilité indiquée sur le site web de I'lEC sous "http://webstore.iec.ch” dans les données
relatives a la publication recherchée. A cette date, la publication sera

e reconduite,

e SuU

pprimée,

e remplacée par une édition révisée, ou
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e amendée.
NOTE 4 L’attention des Comités Nationaux est attirée sur le fait que les fabricants d’appareils et les organismes
d’essai peuvent avoir besoin d’'une période de transition aprés la publication d’une nouvelle publication IEC, ou

d’'une publication amendée ou révisée, pour fabriquer des produits conformes aux nouvelles exigences et pour
adapter leurs équipements aux nouveaux essais ou aux essais révisés.

Le comité recommande que le contenu de cette publication soit entériné au niveau national au plus t6t 12 mois et
au plus tard 36 mois aprés la date de publication.

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

— 3.1.9: Des charges différentes sont utilisées (USA).

— 11M[77 LCes durees de fonctionnement sont differentes (USA).

— 19.7: L’essai est applicable a tous les appareils et les essais de 19.101 et~19.102 ne
sonht pas applicables (USA).

— Arjicle 20: La plupart des essais sont différents (USA).

— 221103: L'essai n'est pas réalisé (USA).

— 22/104: Le calibre spécifié n'est pas appliqué aux affite-couteaux,(USA).
— 24,1.3: Les interrupteurs doivent faire I'objet de 6 000 cycles defonctionnement (UBA).
— 255: Une fixation du type Z est autorisée pour tous les appareils (USA).
— 25.14: L'essai n'est pas réalisé (USA).
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INTRODUCTION

Il a été considéré en établissant la présente Norme internationale que l'exécution de ses
dispositions était confiee a des personnes expérimentées et ayant une qualification

appro

priée.

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

affect
Cette
Si un

foncti
est a

Lorsq

traitéq dans la Partie 1, la Partie 1 s’applique.

NOTE
nécess

La prgsente norme est une norme de famille de produits traitant de la sécurité d’apparei

présé

NOTE
été pri

appare

plus de|la Partie 1 ou des parties 2.

Un appareil conforme au texte de la présente norme ne sera pas nécessairemen

confo

il app
visé p

Un ag

ceux

I'objegtif poursuivi par ces exigences et, s'il est jugé pratiquement équivalent, il ped
estimT conforme aux principes de sécurité de la norme.

pr [e Tfonctionnement en toute securitedes apparells.

bNs qui sont couvertes par une autre partie 2 de I'lEC 60335, la_partie 2 correspon

’'une partie 2 ne comporte pas d’exigences supplémentaires pour couvrir les da

1 Cela signifie que les comités d’études responsables_pour les parties 2 ont déterminé qu’il n'é
hire de spécifier des exigences particulieéres pour I'appareil.en question en plus des exigences génér.

hnce sur les normes horizontales et génériques couvrant le méme sujet.

P Les normes horizontales et génériquesycouvrant un danger ne sont pas applicables parce qu’e]

Is, des normes génériques, comme ¥1SO 13732-1 pour les surfaces chaudes, ne sont pas applica

me aux principes de.sécurité de la norme si, lorsqu'il est examiné et soumis aux €
arait qu'il présentevd'autres caractéristiques qui compromettent le niveau de s§
Ar ces exigences,

jécrits«dans les exigences de cette norme peut étre examiné et essayé en fonct

norme tient compte autant que possible des exigences de I'lEC 60364()de fajgon a
rester| compatible avec les régles d'installation quand I'appareil est raccordé au r
d’alimentation. Cependant, des regles nationales d'installation peuvent étre différentes.

Eseau

hppareil compris dans le domaine d’application de cette norme comporte également des

Hante

pbpliquée a chaque fonction séparément, dans la limite du-raisonnable. Si ceja est
applicpble, on tient compte de 'influence d’une fonction sur les autres fonctions.

ngers

ait pas
bles.

seta

les ont

es en considération lorsque les exigences générales et particuliéres ont été étudiées pour la sgrie de
normes| IEC 60335. Par exemple, dans lesecas des exigences de température de surface pour de no

mbreux
bles en

jugé
ssais,
curité

pareil utilisaht des matériaux ou présentant des modes de construction différefpts de

on de
t étre
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APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES — SECURITE -

Partie 2-14: Exigences particuliéres pour les machines de cuisine

1 Domaine d’application

L'article de la Partie 1 est remplacé par l'article ci-aprés.

La prelesente partie de I'lEC 60335 traite de la sécurité des machines de cuisine électriques,
pour ysages domestiques et analogues, dont la tension assignée n’excéede pas 250)V.

NOTE 101 Exemples d'appareils entrant dans le domaine d'application de la présente norme:
— led machines a couper les haricots;

- Iej extracteurs de jus de baies;

— legd mélangeurs;

—  leq ouvre-boites;

— led centrifugeuses;

—  led barattes;

— leq presse-agrumes;

— leg moulins a café dont la capacité de la trémie n’excéde pas 500 g;
— leq fouets a créme;

— ledq fouets a ceufs;

—  led batteurs;

—  led préparateurs culinaires;

— leg moulins a grains dont la capacité de la.trémie n’excede pas 3 |;

- ledrapes;

— leq sorbetieres, y compris celles utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs;
- leq afflte-couteaux;

—  led couteaux;

— leq hachoirs;

- leq appareils pour faire des nouilles;

— led éplucheuses de\pommes de terre;

— leq coupe-légumes;

— legd machines a tamiser;

- leq machines a trancher.

Les appareils destinés a un usage domestique normal 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
domestique et analogue.

NOTE 102 L’usage de machines de cuisine dans des locaux comme les chambres d’hdtes est considéré comme
étant un usage domestique.

Dans la mesure du possible, la présente norme traite des dangers ordinaires présentés par
les appareils, encourus par tous les individus a l'intérieur et autour de leur habitation.
Cependant, cette norme ne tient pas compte en général.

— des personnes (y compris des enfants) dont
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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;
— des enfants utilisant I'appareil comme un jouet.

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 ou d'avions, des exigences
supplémentaires peuvent étre nécessaires;

— dans de nombreux pays, des exigences supplémentaires sont spécifiées par les organismes nationaux de la
santé, par les organismes nationaux responsables de la protection des travailleurs et par des organismes
similaires.

NOTE 104 La présente norme ne s’applique pas

— aux machines a trancher munis d’un couteau circulaire dont la lame est inclinée a un angle dépassant §5° par
ragport a la verticale;

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

— aux sorbetieres avec moto-compresseur incorporé (IEC 60335-2-24);

— aux machines de cuisine électriques a usage commercial (IEC 60335-2-64);
— aux machines de cuisine électriques a usage industriel;

— aux machines de cuisine électriques destinées a étre utilisées dans de§ locaux présentant des copditions
pafticuliéres, comme la présence d'une atmosphére corrosive ou explosive (poussiéres, vapeurs ou gaz).

2 Rpgférences normatives
L'artige de la Partie 1 est applicable avec les exceptians suivantes.
Additipn:

IEC 60811-504:2012, Céables électriquesset a fibres optiques — Méthodes d'essai pour les
matérfaux non-métalliques — Partie 504:="Essais mécaniques — Essai d'enroulement a |basse
tempdrature pour les enveloppes isolantes et les gaines

IEC 60811-505:2012, Céables_€lectriques et a fibres optiques — Méthodes d'essai pour les
matérfaux non-métalliques —\Partie 505: Essais mécaniques — Essai d'allongement a |basse
tempd@rature pour les enveloppes isolantes et les gaines

3 Termes et définitions
L'artidle de la(Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes.

3.1.9 | Remplacement:

fonctionnement normal

fonctionnement de I'appareil dans les conditions spécifiées de 3.1.9.101 a 3.1.9.119 suivi du
fonctionnement avec la charge la plus défavorable indiquée dans les instructions. Si les
conditions ne sont pas spécifiées, I'appareil est mis en fonctionnement avec la charge la plus
défavorable indiquée dans les instructions

3.1.9.101 Les extracteurs de jus de baies sont alimentés avec 1 kg de baies telles que les
groseilles, groseilles a maquereau 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 avec le bol rempli
jusqu’au niveau maximal indiqué d’'un mélange constitué de deux parts, en masse, de
carottes mises a tremper et de trois parts d’eau. Si ce niveau n’est pas indiqué, le bol est
rempli aux deux tiers de sa capacité totale. Les carottes sont mises a tremper dans I'eau
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pendant 24 h et coupées de fagon a ce que les dimensions des morceaux n’excédent pas
15 mm. Si le bol n'est pas fourni, un bol cylindrique d'une capacité d’environ 11 et d'un
diamétre intérieur d’environ 110 mm est utilisé.

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

3.1.9.103 Les ouvre-boites sont mis en fonctionnement avec des boites en acier étamé
d’environ 100 mm de diametre.

3.1.9.104 Les centrifugeuses sont mises en fonctionnement avec des carottes mises a
tremper dans l'eau pendant 24 h environ. Une quantité de 5 kg de carottes [ayant
précégdemment trempé est introduite graduellement dans les centrifugeuses comportant des
évaCLCthions séparées pour le jus et la pulpe. Les autres centrifugeuses sont alimentées avec

des Igts de 0,5 kg de carottes, sauf indication contraire dans les instructions. ltés”pilong sont
pressés avec une force de 5 N contre les carottes.

3.1.9.105 Les rapes a fromage sont mises en fonctionnement avec ummorceau de 250 g de
parmgsan dur choisi dans un bloc de fromage vieux d’environ 16 mois et dont I'une des|faces
au mdins est plane. Une force de 10 N est appliquée au fromage amoins que la force rje soit
appliquée automatiquement.

3.1.9.106 Les barattes sont remplies d’'un mélange constitué de huit parts, en masse, de
crémqg épaisse et d’'une part de babeurre. La quantité_de mélange est la quantité maximale
permgttant un fonctionnement sans débordement de la‘baratte.

3.1.9.107 Les presse-agrumes sont mis en “fonctionnement en pressant deux moitiés
d’orarjge sur le cbne avec une force de 50 N.

3.1.9.1108 Les moulins a café comportaptiun récipient séparé pour collecter la mouturg sont
mis en fonctionnement avec la trémie remplie de grains de café torréfiés.

Les afitres moulins a café sont mis-en fonctionnement avec la trémie remplie avec la qyantité
maxinale de grains de café tofréfiés indiquée dans les instructions.

Note 1 |a l'article: Si nécessaire, les grains de café sont conditionnés pendant 24 h a une tempérajure de
30 °C 4 2 °C et une humiditérelative de 60 % + 2 %.

Les djspositifs de commande sont réglés sur la position permettant d'obtenir la moufure la
plus fine.

3.1.9.109 ~Les fouets a creme et les fouets a ceufs sont mis en fonctionnement dans I'gau en
immeingeant’80 % de la longueur de la partie active dans un bol d’eau.

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 um et 250 um. La hauteur du sable
dans le bol est égale a environ 80 % de la longueur de la partie active des fouets.

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

Note 1 & I'article: La farine contient 10 % + 1 % de protéine, lorsque la teneur en eau est négligeable et qu'elle ne
contient pas d’additifs chimiques.

Note 2 a l'article: En cas de doute, une farine datant de plus de deux semaines et de moins de quatre mois est
utilisée. La farine est entreposée dans des sacs en plastique avec une quantité d’air aussi faible que possible.
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Le bol est rempli d'une masse de farine, en grammes, égale a 35 % de sa capacité en cms,
72 g d’eau, a une température de 25 °C + 1 °C, étant ajoutés pour chaque quantité de 100 g
de farine.

Note 3 a l'article: En cas de doute, la quantité d’eau est de 1,2 fois la quantité nécessaire pour obtenir une
consistance du mélange de 500 unités Brabender a 29 °C + 1 °C, déterminée au moyen d’un farinographe.

Pour les batteurs portatifs, les fouets se déplacent de fagon a décrire un mouvement en
forme de huit a une cadence de 10 a 15 mouvements par minute. Les extrémités des fouets
doivent toucher la paroi du bol en des points opposés et étre en contact avec le fond du bol.
Si un bol n’est pas fourni, un bol dont la hauteur est d’environ 130 mm et le diamétre interne
d’environ 170 mm en haut, se réduisant a environ 150 mm au fond, est utilisé. Sa surface
interng est lisse et la paroi est raccordée au fond par un arrondi.

3.1.9.111 Les préparateurs culinaires sont mis en fonctionnement comme indiqué pqur les
batteyrs avec fouets pour pétrir la pate a lever. Cependant, la quantité de mélange est|égale
a la yaleur maximale indiquée dans les instructions. Si un accessoire tournant a drande
vitessp est utilisé pour préparer la pate, 60 g d’eau seulement sont ajoutés pour 100 g de
farine

Note 1 [a I'article: En cas de doute, lorsqu’'un accessoire tournant a grande vite§se est utilisé, la quantitg d’eau
est celle nécessaire pour obtenir une consistance du mélange de 500 unités Btabender a 29 °C £+ 1 °C, détgrminée
au moyen d’un farinographe.

Note 2 fa I'article: Si aucune instruction n’est donnée pour mélanger la(pate a lever, le préparateur culingire est
mis en fonctionnement en utilisant une recette conduisant aux conditions les plus défavorables.

3.1.9.112 Les moulins a grains sont mis en fonctionnement avec la trémie remplie f blé,
les digpositifs de commande étant réglés sur la_position permettant d'obtenir la mouture la
plus fine.

Note 1 [a l'article: Si nécessaire, le blé est conditionné pendant 24 h a une température de 30 °C + 2 °C| et une
humiditg relative de 60 % + 2 %.

Note 2 p I'article: Le mais est utilisé a la place du blé lorsque les instructions indiquent qu’il peut étre moulu.

3.1.9.113 Les sorbetiéres sont mises en fonctionnement avec un mélange constitué dg 60 %
d'eau 30 % de sucre, 5 % de,jus de citron et 5 % de blancs d'ceufs battus. La quanfité de
mélanfge est égale a la valeur maximale indiquée dans les instructions. S’il n’y a pjas de
quant{té maximale indiquée, le récipient est rempli a sa capacité maximale.

Les éléments amovibles pour réfrigérer la créme glacée sont préalablement refroidis pgndant
24 h § -20 °C £52C.

Pour |es appareils refroidis par de la glace, le récipient refroidissant est rempli de|glace
confofmément aux instructions, en ajoutant 200 g de sel par 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.

3.1.9.114 Les couteaux sont mis en fonctionnement en coupant une tranche de saucisson
au moment de la mesure de la puissance. Le saucisson est d’environ 55 mm de diamétre 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 température de
23 °C + 2 °C avant d’étre coupé.

Note 1 a l'article: Le salami constitue 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
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force est appliquée progressivement au couteau jusqu’'a ce que la puissance déterminée
lorsque I'on coupe le saucisson soit atteinte.

3.1.9.115 Les hachoirs sont alimentés avec de la viande de bceuf tendre, sans os et sans
gras, coupée en morceaux d’environ 20 mm x 20 mm x 60 mm. Les pilons sont pressés avec
une force de 5 N contre la viande.

Note 1 a l'article: Un frein peut étre utilisé pour appliquer la valeur moyenne de la charge déterminée en hachant
la viande pendant 2 min.

3.1.9.116 Les appareils pour faire des nouilles sans fonction de mélange sont remplis
d'une pate composée de 225 g de farine de blé, 1 ceuf (environ 55 g), 15 ml d’huile de cuisine
et 45 ml d’eau. Les pilons sont pressés avec une force de 5 N contre la pate.

Les appareils pour faire des nouilles possédant une fonction de mélange sont rempl{s tour
a tourl de farine de blé et d'eau, 32 g d'eau étant utilisés pour 100 g de faring \de blé, sauf si
les ingtructions spécifient un mélange plus lourd. La quantité de mélange est €gale a la paleur
maximale indiquée dans les instructions.

3.1.9.117 Les éplucheuses de pommes de terre du type ~a)cuve sont misgs en
fonctipnnement remplies d’eau et de pommes de terre. Une quantite de 5 kg de pommes de
terre plus ou moins sphériques est utilisée, chaque kilogrammé comprenant 12 a 15 pommes
de terfe.

Les éplucheuses de pommes de terre portativesy'sont mises en fonctionnemegnt en
épluchant des pommes de terre.

3.1.9.118 Les rapes a légumes et les coupe-légumes sont mis en fonctionnement avgc des
carottes mises a tremper dans de l'eau pendant environ 24 h et coupées en morceaux
convenables. Cinqg lots de 0,5 kg de carottes“trempées sont utilisés. Les pilons sont prlessés
avec Uine force de 5 N contre les carottes:

3.1.9.119 Les machines a couperiles haricots, les afflte-couteaux, les machines a tamiser
et les|machines a trancher sont mjs en fonctionnement sans charge.

3.101
battelir
appargil destiné a mélanger les ingrédients alimentaires

3.102
préparateur culinaire
appargil congu pour couper finement des morceaux de viande, fromage, légumes et autres
alimerrts auwmoyen de lames coupantes tournant dans un récipient

Note 1 & l'article: D’autres fonctions peuvent étre exécutées au moyen de lames, disques, aubes ou moyens
similaires rotatifs, utilisés a la place des lames coupantes.

Note 2 a I'article: Les couperets sont considérés comme des préparateurs culinaires.

3.103

hachoir

appareil destiné a couper finement de la viande et autres aliments au moyen d'une vis
d'approvisionnement, de couteaux et de grilles perforées

3.104

interrupteur sans verrouillage

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

mélangeur incorporant un moteur et qui n’est raccordé au réseau et ne fonctionne que s’il est
installé sur son socle associé

3.107
appairieil pour faire des nouilles
appargil sans fonction de mélange, destiné a fabriquer des nouilles par extrusion qu par
d'autres moyens, ou appareil possédant une fonction de mélange et destiné a fabriquér des
nouillgs par extrusion uniquement

4 Ekigences générales

L'artige de la Partie 1 est applicable.

5 Cpnditions générales d’essais

L'artige de la Partie 1 est applicable avec I'exception/suivante.
5.2 Addition:

Trois moulins a café et moulins a grains supplémentaires sont exigés pour I'essai de 19.[102.

L’essai complémentaire de 25.14 est-effectué sur un appareil séparé.

6 Cjassification
L'artige de la Partie 1 est.applicable avec I'exception suivante.
6.1 Addition:

Les machines de cuisine portatives doivent étre de la classe ll ou de la clagse lll.
Toutefois,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.
Addition:

Les socles fournis avec les mélangeurs sans céable doivent porter les marquages suivants:
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— le nom, la marque commerciale ou la marque d'identification du fabricant ou du vendeur
responsable;

— la référence du modéle ou du type.

7.12 Addition:
Les instructions doivent comporter les durées de fonctionnement pour les accessoires.

Les accessoires, autres que ceux fournis avec I'appareil, doivent étre accompagnés
d’instructions afin de garantir la sécurité d'utilisation.

Les instructions des machines a trancher munies d’'une base équipées d’une surface|plane
sous le chariot d’approvisionnement doivent comporter, en substance, l'indication suivarjte:

C4t appareil doit étre utilisé avec le chariot d’approvisionnement et la plague d’appui a
ma@ins que cela ne soit pas possible du fait de la taille et de la forme de I'aliment.

Les ipstructions des préparateurs culinaires et des mélangeurs ~doivent préven|r des
risqugs de blessure en cas de mauvaise utilisation. Elles doivent indiquer qué¢ des
précaptions doivent étre prises lors de la manipulation des lames coupantes aff(tées, Iqrsque
le bol|est vidé et lors du nettoyage et doivent comporter, en substance, l'indication suivante:

Fdire preuve de vigilance si un liquide chaud est versé dans le préparateur culinairgd ou le
melangeur dans la mesure ou il peut étre éjecté de, I'appareil en raison d'une ébullition
sopudaine.

Les ipstructions des mélangeurs portatifs doivent*inclure, en substance, les indications
suivantes:

— todjours déconnecter le mélangeur de l'alimentation s'il est laissé sans surveillapce et
avpnt montage, démontage ou nettoyage;

— neg|pas laisser les enfants utiliser le maélangeur sans surveillance.
Les infstructions des centrifugeuses doivent comporter, en substance, I'indication suivanie:

Ng pas utiliser I'appareil si le filtre rotatif ou le couvercle de protection est endommggé ou
présente des fissures visibles.

Les instructions des mélangeurs sans cable doivent indiquer que le mélangeur dojt étre
utilisé|uniguement avec le socle fourni.

Si le mélangeur. et le socle du mélangeur sans cable peuvent étre soulevés ensemble en
prenapt la_poignée du mélangeur, les instructions doivent comporter, en subsfance,
I’indicption suivante:

AVERTISSEMENT S’assurer que le mélangeur est éteint avant de Te refirer de son socle.

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

Les instructions des appareils comportant un interrupteur nécessaire pour assurer la
conformité a 22.40 doivent comporter, en substance, l'indication suivante:

Mettre l'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 relatives aux appareils pour faire des nouilles possédant une fonction de
mélange doivent indiquer la quantité maximale d'ingrédients pouvant étre utilisée.

Les instructions doivent inclure, en substance, les indications suivantes:
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L'appareil est destiné a étre utilisé pour des applications domestiques et analogues telles

que:

— cuisine des employés dans les magasins, bureaux et autres environnements de travail;

— fermes;

- pa
- en

r des clients d’héotels, motels et autres environnements de type résidentiel;
vironnements de type chambres d’hbtes.

Si le fabricant veut réduire les possibilités d’utilisation de I'appareil par rapport aux éléments

ci-des

sus, cela doit étre clairement indiqué dans les instructions.

8 P
L'artic
9 D
L'artic
10 P
L'artic
10.1

A l'ex

périog
foncti

11 E
L'artic

1.7

rotection contre I’accés aux parties actives

le de la Partie 1 est applicable.

Emarrage des appareils a moteur

le de la Partie 1 n'est pas applicable.

lissance et courant

le de la Partie 1 est applicable avec I'exception,suivante.
Addition:
ception des appareils pour faire des nouilles possédant une fonction de mélang

e représentative dure 2 min ou~le temps spécifié en 11.7 pour un cyc
bnnement, suivant la durée la plus’courte.

chauffements
le de la Partie 1 estiapplicable avec les exceptions suivantes.

Remplacement:

L'app

11.7.

reil est solimis aux essais de 11.7.1 et de 11.7.2 et si nécessaire a l'essai de 11.}

Ltappareil est mis en fonctionnement pendant la durée spécifiée et, le cas éc

P, une
e de

[.3.

héant,

pour lesnombre de cycles spécifié de 11.7.101 a 11.7.118.

11.7.2 L’appareil est mis en fonctionnement pour le nombre de cycles spécifié de 11.7.101
a11.7.118 et en utilisant la quantité maximale de la charge a traiter indiquée dans les
instructions, avec les périodes de fonctionnement suivantes:

— pour les périodes de fonctionnement spécifiées dans les instructions ne dépassant pas
7 min, la durée maximale indiquée dans les instructions plus 1 min ou plus 7 min, selon
celle qui est la plus courte;

— pour les périodes de fonctionnement spécifiées dans les instructions dépassant 7 min, la

du

rée maximale indiquée dans les instructions.

Si des cycles doivent étre effectués pour obtenir ces durées, les périodes de repos sont
égales, le cas échéant, au temps nécessaire pour vider et remplir le récipient avec les
quantités maximales d’ingrédients indiquées dans les instructions.
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Les appareils munis d’une minuterie sont mis en fonctionnement pendant la durée maximale
permise par la minuterie.

11.7.3 Si aucune des puissances utilisées pour les essais de 11.7.1 ou 11.7.2 n'est
— supérieure a 80 % de la puissance assignée pour une puissance assignée non
supérieure a 300 W;

— supérieure a la puissance assignée moins 60 W pour une puissance assignée comprise
entre 300 W et 400 W;

— supérieure a 85 % de la puissance assignée pour une puissance assignée supérieure a
400 W,

l'essaj suivant est alors réalisé.

La pulissance assignée est obtenue en appliquant un couple constant a I'appatreil place¢ dans
sa position normale d’utilisation et sans le soumettre a des déséquilibres, supérieurs g ceux
se prqduisant en utilisation normale. L'appareil est mis en fonctionnement ,avec la périgde de
tempd pertinente spécifiée de 11.7.101 a 11.7.118.

NOTE 101 Pour certaines fonctions des machines de cuisine, la durée d'application de la puissance agsignée
peut étfe déterminée en appliquant d'abord la charge détaillée en 3.1.9. Par exemple

. la flurée en 11.7.104 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3,1°9:403;
. la gurée en 11.7.106 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 8.1.9.105;
. la flurée en 11.7.108 est obtenue en utilisant la charge indiquéé“en 3.1.9.108;

. la |durée en 11.7.111 est obtenue en utilisant la charge{indiquée en 3.1.9.111 (pour les prépalateurs
culinaires pour lesquels aucune instruction n’est donnée.pour pétrir la pate a lever);

. la flurée en 11.7.112 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.112;

. la |durée en 11.7.116 est obtenue en utilisant la\charge indiquée en 3.1.9.117 (pour les éplucheyses de
pofnmes de terre autres que portatives);

e |a flurée en 11.7.117 est obtenue en utilisant.fa’ charge indiquée en 3.1.9.118.

NOTE 102 Sila puissance assignée constitue la charge et si des instructions sont données pour pétrir I pate a
lever, le nombre de cycles a appliquerien 11.7.111 est établi en déterminant d’abord le nombre de| cycles
nécesshire pour traiter au moins 1 kg.dé farine en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.111.

11.7.101 Les machines a-couper les haricots, les barattes, les machines a tamiser |et les
machines a trancher sont.mises en fonctionnement pendant 30 min.

11.7.102 Les extracteurs de jus de baies et les hachoirs sont mis en fonctionnement
pendgnt 15 min,

11.7.103 ,Les mélangeurs qui doivent étre maintenus sous tension a la main gt les
mélangeurs portatifs sont mis en fonctionnement pendant 1 min, en réglant le dispoditif de
commiahde 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 fonctionnement est de 3 min, et I'opération est
effectuée 10 fois.

11.7.104 Les ouvre-boites sont mis en fonctionnement jusqu’a ce que la boite soit
totalement 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 15 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.
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11.7.106 Les rdpes a fromage sont mises en fonctionnement jusqu’a ce que le fromage soit
rapée.

11.7.107 Les presse-agrumes sont mis en fonctionnement pendant 15 s pendant lesquelles
deux demi-fruits sont pressés. L'opération est réalisée 10 fois avec des périodes de repos de
15 s. Pendant les périodes de repos, I'appareil est laissé en fonctionnement sans charge, a
moins qu’il ne s’éteigne automatiquement.

NOTE Si nécessaire, les pulpes de fruits sont enlevées pendant les périodes de repos.

11.7.108 Les moulins a café ayant un récipient séparé pour collecter la mouture sont mis en
foncti ] 2 Scipi i in_a 1 Amj it vidée
auparpvant. Cette opération est effectuée deux fois avec une période de repos de 1 min

Les alutres moulins a café sont mis en fonctionnement jusqu’a ce que les grains dé café
soieny completement moulus ou pendant 30 s suivant la période la plus longtre. L’op@ration
est effectuée trois fois avec des périodes de repos de 1 min.

11.7.109 Les fouets a creme et les fouets a ceufs sont mis en_fonctionnement pgndant
en réglant le dispositif de commande au niveau le plus élevég.

11.7.110 Les batteurs avec fouets pour mélanger la <pate a géateau sont mis en
fonctipnnement pendant 15 min a moins qu’ils ne comportent un interrupteur | sans
verroyillage, auquel cas ils sont mis en fonctionnement pendant 5 min.

Les bptteurs avec fouets pour pétrir la pate a lever.sént mis en fonctionnement pendan

— 5 min pour les batteurs portatifs;
— 10 min pour les autres batteurs.

Pendgnt les premiéres 30 s, le dispositif’de commande est réglé a son niveau le plug bas,
apres|quoi il est réglé a la position indiquée dans les instructions pour pétrir la pate a leyer. Si
I'actionp de mélange s’arréte automatiquement lorsque la pate est préte, I’essai est termipé.

11.7.111 Les préparateurs culinaires sont mis en fonctionnement avec le réglage du
dispogitif de commande et pendant la durée indiqués dans les instructions pour pétrir la pate
a levgr. Cette opération-est effectuée cinq fois avec une période de repos de 2 min| entre
chaque opération ouun.nombre suffisant de fois pour traiter au moins 1 kg de farine, suivant
la dufée la plus courte. Toutefois, au moins deux opérations sont effectuées, avegc une
période de repos.de"2 min entre chaque opération.

Si augune_jnstruction n’est donnée pour pétrir la pate a lever, le préparateur culinaire est
mis ¢€n /fedctionnement dans les conditions les plus défavorables indiquées dans les
instrugtions. L’opération est effectuée trois fois avec des périodes de repos de 2 min| entre
chaque opération.

Si l'essai alternatif de 11.7 est effectué, la période de repos est le temps nécessaire pour
vider et remplir a nouveau 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 sorbetieres utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs sont mises en
fonctionnement pendant 5 min, aprés quoi l'agitateur est bloqué pendant 25 min.

Les autres sorbetieres sont mises en fonctionnement pendant 30 min.
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11.7.114 Les affate-couteaux sont mis en fonctionnement pendant 10 min.

11.7.115 Les couteaux sont mis en fonctionnement pendant 15 min. L’opération de
tranchage est simulée a une cadence de 10 tranches par minute, les lames n’étant pas sous
charge pendant 2 s a chaque fois.

11.7.116 Les éplucheuses de pommes de terre du type a cuve sont mises en
fonctionnement jusqu’a ce que les pommes de terre soient convenablement épluchées. Les
pommes de terre peuvent étre épluchées en plusieurs fois. Les périodes d’épluchage sont
séparées par des périodes de repos de 2 min. Les yeux ne sont pas pris en considération
pour juger si les pommes de terre sont convenablement épluchées. Les minuteries sont
réarmgées, si nécessaire

Les dplucheuses de pommes de terre portatives sont mises en fonctionnemen{ ‘pgndant
10 minp.

11.7.117 Les coupe-légumes et les rapes a légumes sont mis en fonctionngment jusqu’a ce
qu’un|lot de carottes soit rapé. L’opération est effectuée cinq fois avec des périodes de|repos
de 2 min.

11.7.118 Les appareils pour faire des nouilles sans fonction de mélange sont mis en
fonctipnnement pendant 15 min.

Les gppareils pour faire des nouilles possédant une fonction de mélange sont mis en
fonctipnnement deux fois ou un nombre de fois suffisanb pour traiter 1 kg de farine, suiyant la
duréel|la plus longue. Une période de repos de 2 min'doit étre prévue entre chaque opérgtion.

11.8 |Modification:

Pour |les sorbetieres utilisées dans les\‘réfrigérateurs et les congélateurs, les vpleurs
d’échauffement sont augmentées de 30K.

12 Vacant

13 Cpurant de fuite et'rigidité diélectrique a la température de régime

L'artige de la Partie 1-est applicable.

14 Spurtensions transitoires

L'artige.de la Partie 1 est applicable.

15 Résistance a ’humidité

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

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 a la tension assignée et mis en fonctionnement
pendant 15 s. Les couvercles sont placés en position ou enlevés, suivant la condition la plus
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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 ou a 0,251, selon la
quantité la plus importante, est versée régulierement sur une période de 1 min.

Addition:

Les sorties d’eau des éplucheuses de pommes de terre sont bouchées.

Pour |les mélangeurs sans céable, I'essai est effectué sur un plan horizontal, le mélapngeur
étant et n’étant pas posé sur son socle.

15.101 Les dispositifs de raccordement des socles des mélangeurs sans cable ne dpivent
pas é{re affectés par I'eau.

La vérification est effectuée par I'essai suivant.

Le sot¢le est placé sur une surface horizontale, et 30 ml d’eau contenant environ 1 % dgq NaCl
sont versés sur chaque dispositif de raccordement. La solution est versée régulierement
pendgnt 2 s, a l'aide d'un tube d’un diametre intérieur de 8 mm dont I'extrémité inférieure est
situéel a 200 mm au-dessus du dispositif de raccordement,

NOTE | Une représentation schématique de I'essai est donnée a‘a Figure 103.

Le sog¢le doit alors résister a I'essai de rigidité diélectrique de 16.3.

16 Cpurant de fuite et rigidité diélectrique

L'artide de la Partie 1 est applicable(

17 Protection contre la surcharge des transformateurs et des circuits assog¢iés

L'artidle de la Partie 1 gstvapplicable.

18 Ephdurance

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.
19.1 Addition:

L’essai de 19.7 n’est applicable qu’aux moulins a café et moulins a grains devant étre
maintenus sous tension a la main, aux extracteurs de jus de baies, aux mélangeurs
d'aliments, centrifugeuses, barattes, batteurs, préparateurs culinaires, sorbetiéres,
hachoirs et appareils pour faire des nouilles.

Les moulins a café et moulins a grains sont également soumis a I'essai de 19.101. Ils sont
également soumis aux essais de 19.102, sauf s’ils doivent étre maintenus sous tension a la
main.
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Les appareils pour faire des nouilles possédant une fonction de mélange sont également
soumis a l'essai de 19.103.

19.7

Addition:

Les moulins a café et moulins a grains qui doivent étre maintenus sous tension a la main, les
extracteurs de jus de baies, les mélangeurs d’aliments, les centrifugeuses, les batteurs, les

prépa

rateurs culinaires et les hachoirs sont mis en fonctionnement pendant 30 s.

Les appareils pour faire des nouilles sont soumis a essai pendant 5 min.

Les

conditions de régime.

19.10

L’essa

Les m

19.11

Les 4
électri
en mdg

19.13

Les a
en mdg

— ne

- s’

dangereux pendant ou apres-les essais de 19.11.2.

19.10
mis e
périog

La du

- po
mi,

arattes et les sorbetieres sont mises en fonctionnement jusqua etablissement des

Addition:

i est répété avec les accessoires en place mais sans autre charge.

oulins a café et les moulins a grains ne sont soumis a essai que pendant 30 s.

2 Addition:

ppareils pourvus d'un dispositif avec une position~arrét obtenue par déconmexion
bnique, ou d'un dispositif qui peut placer I'appareil.en mode veille, sont arrétés qu mis
de veille et sont alimentés a la tension assignée,

Addition:

ppareils qui sont soumis a essai avec, un interrupteur électronique en position arnét, ou
de veille,

doivent pas devenir opérationnels, ou
s deviennent opérationnels;-ne doivent pas donner lieu a un mauvais fonctionngment

| Les moulins a café et les moulins a grains sont alimentés a la tension assighée et
n fonctionnement-cing fois, dans les conditions de fonctionnement normal, avgc des
es de repos.

(ée de la période de fonctionnement est

ur lessappareils comportant une minuterie, la période la plus longue permise par la
nuterie;

- P

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 exigé pour vider la trémie,
suivant la durée la plus courte;

pour les autres moulins a café, 1 min.

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.
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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 7 mm.
Les moulins a grains sont mis en fonctionnement dans les conditions de fonctionnement
normal, mais avec deux éclats de granite passant a travers un tamis de 4 mm mais non a
travers un tamis de 3 mm. L’appareil est alimenté a la tension assignée et mis en
fonctionnement jusqu’a ce que l'opération de broyage soit terminée.

Si 'un des moteurs se bloque, I'appareil d’origine est soumis a l'essai de 19.7 pendant une
période d'essai de 5 min.

19.103 Les appareils pour faire des nouilles possédant une fonction de mélange sont

alime
mis €
applic
en 19

20 S
L'artic
20.2

Les a
suivar

pl

lo

NOTE
Le ca
- m
- ol

- pr

n fonctionnement pendant un cycle de fonctionnement. Pendant l'essai, 9.
able et les températures d'enroulement ne doivent pas dépasser les valeurS spé
9.

fabilité et dangers mécaniques
le de la Partie 1 est applicable avec les exceptions suivantes;

Addition:

tes:

ur les centrifugeuses, le couvercle et le récipient prévu pour collecter la pulpe s
hce;

ur les rdpes et les coupe-légumes, selils sont retirés les accessoires qui sont e
sque la machine est en fonctionnement.

01 Le pilon d’approvisionnement constitue un exemple d’accessoire qui est enlevé.
ibre d’essai n’est pas appliqué aux appareils suivants:

hchines a couper les haricots;
vre-boites;

PSSse-agrumes;

- b

tteurs;

— mélangeurs{portatifs;

— sarbetieres, y compris celles utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs;

- affgte-couteaux;

1, puis
3 est
cifiées

ccessoires amovibles sont enlevés et les couvercles sont ouverts avec les exceptions

bnt en

hlevés

— couteauXx;

— éplucheuses de pommes de terre;

— machines a tamiser;

— machines a trancher;

— parties suivantes des autres appareils:

les axes lisses ayant un diamétre maximal de 8 mm, tournant a une vitesse non
supérieure a 1 500 r/min, et entrainés par des moteurs dont la puissance n’excede

pas 200 W;

les faces d’éjection des disques de rapes 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.
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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
tréemie ayant les dimensions suivantes:

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

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

une dimension maximale de la section de l'orifice d’approvisionnement ne dépassant pas
76_mm

Concegrnant les mélangeurs, les parties amovibles, a I'exception des couvercles,.n¢ sont
pas ehlevées. L’essai est effectué avec un calibre d’essai semblable au calibrecd’essal B de

I'IEC 61032 mais ayant une plaque d’arrét circulaire de 125 mm de diametre a\la place
plaque d’arrét non circulaire, la distance entre I'extrémité du calibre d’essai et la f

de la
laque

d’arréf étant de 100 mm.

20.10

Les accessoires des fouets a creme, des fouets a ceufs et des’batteurs portafifs ne

doivemt pas comporter de bords coupants, a moins qu'un dispositif de protection gdapté

n’empéche un contact accidentel avec leurs parties tournantes,

Il ne doit pas étre possible de dégager les batteurs, les fouets et les accessoires analpgues

des
accespoires tournent a une vitesse dépassant 1 500 r/min.

La véfification est effectuée par examen, par desimesures et par un essai manuel.

atteurs portatifs en pressant un bouton ou par une action similaire, lorsque ces

Si la gonformité repose sur le fonctionnement d'un circuit électronique, I'appareil est Soumis

au nolivel essai suivant.

b)

ppareil est alimenté a la temsion assignée et mis en fonctionnement dans les
essais concernant les-phénoménes électromagnétiques de 19.11.4.2 et de 19./11.4.5

batteurs, les folets et les accessoires similaires des batteurs portatifs ne doivent
étre dégagés-ou étre susceptibles d'étre dégagés par une simple action pendant ou

ppareil est>alimenté a la tension assignée et mis en fonctionnement dans les
canditions de fonctionnement normal.

canditions de défaut figurant en a) a g) de 19.11.2 sont ensuite appliquées unela une
au circuit électronique qui contréle le mécanisme de dégagement.

Les batteurs, les fouets et les accessoires similaires des batteurs portatifs ne doivent
pas étre dégagés ou étre susceptibles d'étre dégagés par une simple action au cours de
l'essai.

Si le circuit électronique est programmable, le logiciel doit contenir des mesures pour
commander les conditions de défaut/d'erreur spécifiées au Tableau R.1, et il est évalué
conformément aux exigences pertinentes de I'Annexe R.

20.102 Les lames des mélangeurs portatifs doivent étre complétement 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 tige cylindrique par le dessus
de l'accessoire et suivant toute direction entre la verticale et un angle de 45° par rapport a la
lame. La tige présente un diamétre de 8,0 mm + 0,1 mm et une longueur illimitée.
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Il ne doit pas étre possible de toucher les lames avec I'extrémité de la broche.

20.103 Les mélangeurs portatifs autres que les batteurs portatifs équipés d'un
accessoire mélangeur doivent étre munis d’un interrupteur sans verrouillage, dont 'organe
de manceuvre est en retrait ou protégé d’une autre fagon pour éviter un fonctionnement
accidentel.

La vérification est effectuée en appliquant sur 'organe de manceuvre de l'interrupteur une tige
cylindrique de 40 mm de diametre ayant une extrémité hémisphérique. La tige d’essai est
appliquée avec une force ne dépassant pas 5 N. L’appareil ne doit pas fonctionner.

20.104 Il ne doit pas étre possible de faire fonctionner par inadvertance les lames coupantes
des mélangeurs, autres que les mélangeurs portatifs, lorsqu’ils sont accessibles.

La vétification est effectuée par I'essai suivant qui est appliqué aux mélangeurs autrds que
les mélangeurs portatifs.

Les parties amovibles étant enlevées, il ne doit pas étre possibleDde faire fonctjonner
I'appdlreil si les lames coupantes du mélangeur peuvent étre touchéés-avec le calibre d’essai
spécitié en 20.2 pour les mélangeurs.

Les imterrupteurs, autres que les interrupteurs sans verrouillage, sont mis en position
marcHe et deux applications simultanées ou séquentielles @u calibre d’essai B de I'lEC 61032
sont [faites sur les interrupteurs sans verrouillage, y compris les interrupteuys de
verrodillage, avec une force ne dépassant pas 20N, pour tenter de mettre les |lames
coupantes en fonctionnement.

Pendant I'essai, il ne doit pas étre possible de-faire fonctionner 'appareil.

20.10p Les centrifugeuses doivent étre,construites de telle fagon que les couvercles ne
s’ouvrent pas a cause des vibrations.

Les parties tournantes doivent étre fixées de fagon a ne pas étre susceptibles de se desgserrer
en forjctionnement.

NOTE | Le blocage des vis etwécrous dans une direction opposée a la direction de rotation des parties toufnantes
est congidéré comme suffisant.

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

Les dents(des disques de répes doivent avoir une hauteur inférieure ou égale a 1,5 mm. Les
dents|d'€jection 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 des mesures et par un essai manuel. Une force
de 5 N est appliquée aux couvercles dans la direction la plus défavorable. Ills ne doivent pas
s’ouvrir.

20.106 Les appareils équipés d'une vis d’approvisionnement ou d'une vis sans fin doivent,
dans la mesure ou cela est compatible avec l'utilisation et le fonctionnement de |'appareil,
assurer une protection adéquate contre les blessures corporelles en fonctionnement normal.
IIs doivent étre équipés d'un pilon d'approvisionnement.

La vérification est effectuée par examen, par des mesures et par I'essai suivant.
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Pour les appareils comportant un orifice d'insertion des aliments et utilisant le pilon
d'approvisionnement, la dimension maximale de la section de l'orifice, mesurée a au moins
100 mm du bord supérieur de la vis d’approvisionnement ou de la vis sans fin ne doit pas
dépasser 45 mm, ou la vis d’approvisionnement ou la vis sans fin de l'appareil ne doit pas
étre accessible au calibre d’essai B de I'EC 61032 lorsque le pilon d'approvisionnement n'est
pas en position.

Pour les appareils comportant différents orifices d'insertion des aliments et utilisant le pilon
d'approvisionnement:

— La dimension maximale de la sect/on de Ior/f/ce du p//on dapprowsmnnement mesuree a

au_moin . ans fin,
doit pas dépasser 45 mm. La vis d approwsmnnement ou la vis sans f/n de l'appateil ne
it pas étre accessible au calibre d’essaiB de [I'lEC 61032 lorsque- ‘le | pilon
gpprovisionnement est en position et lorsqu'il ne I'est pas.

grifice d'insertion des aliments doit étre construit de maniére a empécher.l'acces djrect a
la |vis d'approvisionnement ou a la vis sans fin. Le calibre d'essai B de I'l[EC 61032 ne doit
pouvoir toucher la vis d'approvisionnement ou la vis sans fin lorsque le pilon gst en

Les machines a trancher, autres que les appareils installés a poste fixe pu les
ils a interrupteur sans verrouillage, doivent étre munies de moyens permettant de
enir 'appareil en place et de le dégager aprés utilisation:

NOTE | Les ventouses constituent un moyen approprié pour maintenird'appareil en place.

La véfification est effectuée par I’essai suivant.

La machine a trancher est fixée sur une vitre de verre plane placée sur une sprface
horizgntale. Une butée empéche la vitre de glisser.

Une force de 30 N est appliquée horizontalement sur I'appareil dans le plan du couteaulen un
point |situé 10 mm au-dessous decla surface supérieure de la base portant le ghariot
d’appfovisionnement.

La mdchine ne doit pas se deplacer sur la plaque de verre.

20.108 Les machines a trancher doivent comporter un dispositif de protection entpurant
completement le couteau circulaire, son secteur ouvert n’étant pas plus grand qu'exigé pour
I'utilisption de I'appareil (voir la Figure 101).

Les dispositifs-de protection du couteau ne doivent pas étre amovibles, a moins que le moteur
ne pujsse(pas étre mis sous tension aprés leur retrait. Il ne doit pas étre possible d¢ faire
fonctipnner les dispositifs de verrouillage au moyen du calibre d’essai B de I'lEC 61032.

L’angle de la partie supérieure du secteur ouvert (6 dans la Figure 102) ne doit pas dépasser
75°. Cependant cet angle peut étre porté a 90° si la partie exposée du couteau dépassant 75°
est protégée par le dessus.

La distance radiale entre la circonférence extérieure du couteau et le dispositif de protection
du couteau (a dans la Figure 102) ne doit pas dépasser

— 2 mm, si le dispositif de protection est de niveau avec le plan du couteau;
— 3 mm, si le dispositif de protection dépasse le plan du couteau d’au moins 0,2 mm.

NOTE 1 La distance entre le plan du couteau et la projection du dispositif de protection est représentée par b a la
Figure 102.
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