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APPAREILS ELECTRIQUES POUR LA PREPARATION
DE LA NOURRITURE - METHODES DE MESURE

AVANT-PROPOS

619 © CEI:1993

2)

3)

4)

La N
cuis

n gouvernementales, en liaison avec la CE!, participent également aux travaux. La (
roitement avec I'Organisation Internationale de Normalisation (1ISO), selon’ des condition
cord entre les deux organisations.

rgpports techniques ou de guides et agréées comme tellesparies Comités nationaux.

Dans le but d'encourager l'unification internationale; Mes Comités nationaux de la CE
appliquer de fagon transparente, dans toute la mesure possible, les Normes international
dans leurs normes nationales et régionales. Toufe’ divergence entre la norme de la CEl
nationale ou régionale correspondante doit étre indiquée en termes clairs dans cette derniére.

orme internationale CEl 619 a été'@établie par le sous-comité 59G: Petits a
ne, du comité d'études 59 de-la CEl: Aptitude & la fonction des appare

domestiques.

Cett
I'am

g deuxiéme édition annule et remplace la premiére édition parue e
pndement 1 (1992).«Elle constitue une révision technique.

L.e texte de cette norme est issu des documents suivants:

DisS Rapport de vote

59G(BC)25 59G(BC)33

ementales et
El collabore
s fixées par

arés par les
s, expriment

normes, de

s'engagent
les de la CEI
et la norme

ppareils de
ils électro-

h 1978 et

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

L'annexe A fait partie intégrante de cette norme.
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

ELECTRICALLY OPERATED FOOD PREPARATION APPLIANCES -

1) The IEC

comprisi
promote

MEASURING METHODS

FOREWORD

ization
g all national electrotechnical committees (IEC National Committees). The object of thedEC is to
international cooperation on all questions concerning standardization in the eleGtricdl and

electronit fields. To this end and in addition to other activities, the |IEC publishes Internationat_Stanfards.

Their prpparation is entrusted to technical committees; any IEC National Committe€ .interes
the subject dealt with may participate in this preparatory work. International, governmental
non-governmental organizations liaising with the IEC also participate in this preparation. Th

W

ed in

and
IEC

collaborgtes closely with the International Organization for Standardization (ISO)-in accordancé with

conditior]s determined by agreement between the two organizations.

2) The formlal decisions or agreements of the IEC on technical matters, prepared’by technical committe

which al
possible

| the National Committees having a special interest therein are represented, express, as nes

an international consensus of opinion on the subjects dealt with.

es on
rly as

3) They have the form of recommendations for international use publishéd in the form of standards, tedhnical

reports dr guides and they are accepted by the National Committeés in that sense.

4) In order

o promote international unification, IEC National Commiittees undertake to apply IEC International
Standards transparently to the maximum extent possible in\their national and regional standards

. Any

divergente between the |IEC Standard and the corresponding national or regional standard shall be ¢learly

indicated in the latter.

International Standard IEC 619 has been prepared by sub-committee 59G: Small kit

chen

applianceg, of IEC technical committee 53: Performance of household electrical applianges.

This secqnd edition cancels and replaces the first edition issued in 1978 and its

amendme

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

Nt 1 (1992). It constitutes a technical revision.

DIs Report on Voting

59G(C0O)25 59G(C0)33

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

on voting

Annex A f

indicated in the above table.

orms an integral part of this standard.
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APPAREILS ELECTRIQUES POUR LA PREPARATION
DE LA NOURRITURE - METHODES DE MESURE

1 Domaine d’application et objet

1.1 Domaine d’application

La présente Norme internationale s’applique aux appareils électriques pour la préparation
des aliments, & usage domestique.

Cette norme a pour but d’énoncer et de définir les méthodes d’essai permettant d’'évaluer
les f i &ati ; i i liments &
usage domestique, intéressant l'utilisateur, et de donner des lignes directfices pour
I'évaluation des résultats d’essai.

En tenant compte du faible degré de précision et de répétabilité, did@ux variatigns dans le
temps et a l'origine des matiéres et ingrédients utilisés pour les essais et a l'influence du
jugement subjectif des personnes réalisant les essais, les méthodes d’'essai décrites sont
plus|fiables utilisées pour des essais comparatifs réaliséssdans a peu prég le méme
temgs, dans le méme laboratoire par le méme opérateur, ‘avec les mémes pstensiles,
plutdt que pour essayer des appareils uniques dans différents laboratoires.

Comme il n'y a pas de définition d’'un four de tajlle donnée, et comme plusieurs essais
nécgssitent la cuisson du produit final dans deybut de déterminer le volume¢, on peut
s'attendre & une variation dans les résultatscentre les fours utilisés. Il convient que tous
les gssais comparatifs soient réalisés dans<e méme four.

1.2 [Aspects exclus du domaine d’application

Cette norme ne traite pas de la.sécurité.

Elle [ne s’applique pas aux“appareils destinés exclusivement a un usage commercial ou
indugtriel.

L’attention est attirée sur le fait que, parfois, le méme résultat peut étre obtenu en utilisant
différentes fonetions.

2 Héférences normatives

Sans objet.

NOTE - Drautres articles qui comprendront les références normatives seront développés ultérieurement.

3 Définitions

Pour les besoins de la présente Norme internationale, les définitions suivantes s’appliquent:
3.1 Termes utilisés pour définir les fonctions

3.1.1 Dbattre les blancs d’oeufs en neige: Incorporer de I'air et augmenter le volume des
blancs d’oeufs.
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TRICALLY OPERATED FOOD PREPARATION APPLIANCES -
MEASURING METHODS

1 Scope and object

1.1 Scope
This International Standard applies to electrically operated food preparation appliances for
household use.
The purpose of this standard is to state and define test methods of measuring the
functions that—ean—be—earricd—out—by—means—ofheusehold—electrical food—preparation
appliances], which are of interest to the user and to give some guidelines for the evaluoation
of test resuylts.
Taking intp account the lower grade of accuracy and repeatability, dueto.variatiofs in
time and ¢rigin of test materials and ingredients and to the influence of the subjertive
judgement|of test operators, the described test methods may be applied more reliably for
comparatiye testing of a number of appliances at approximately(the same time, ifj the
same laboratory, by the same operator and with the same utensils; rather than for testing
of single appliances in different laboratories.
As there i$ no definition of a given type or size of oven, and as a number of the tests
involve baking of the final product in order to make a determination of volume, a varigation
in results tan be expected between ovens used. All comparative tests should be under-
taken in the same oven.
1.2 Aspec¢ts excluded from the scope
This standard is not concerned with safety.
It does nof apply to appliances designed exclusively for commercial or industrial use.
Attention (s drawn to the/fact that sometimes the same result may be obtained uysing
different functions.
2 Normativereferences
Void.

NOTE - Other clauses which include normative references will be developed later.
3 Definitions
For the purpose of this International Standard the following definitions apply:
3.1 Terms used to define the functions

3.1.1 whisking: To incorporate air and increase the volume of egg-whites.
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3.1.2 fouetter la créme: Incorporer de I'air et augmenter le volume de la créme.

3.1.3 battre: Mélanger et incorporer de I'air (par exemple pate a gateau).

3.1.4 réaliser un mélange lourd:

Incorporer régulierement des ingrédients dans

un mélange lourd sans les hacher (par exemple cake aux fruits contenant des cerises
confites).

3.1.5 meélanger: Incorporer régulierement des ingrédients (par exemple pate a géateau, a
tarte).

3.1.6 peétrir: Travailler une préparation lourde pour former une masse souple et
homogeéne.

3.1.T mixer/réduire en purée: Liquéfier des ingrédients semi-solides ou hdch

liqui

3.1.8 emulsifier: Mélanger des liquides non missibles de sorte qu'unou plusi
suspendus sous forme de gouttelettes dans 'autre (par exemple mayonnaise).

3.1.9 hacher: Réduire en petits morceaux des ingrédients solides (par exem

oign

3.1.10 trancher: Couper en tranches (par exemple carottes, concombres, poire

3.1.

3.1.
N

3.2

3.2.

3.2.2 appareil multifonction: Appareil réalisant plus d'une fonction.

Les

0 2

4 Liste des mesures

e (par exemple aliments pour bébé, fruits, soupes).

pns, amandes).

1 raper: Réduire en petits filaments (par exemple carottes, fromage).

2 couper les frites: Couper les pommes‘de terre en forme de frites.

OTE - La définition des autres fonctions est & \’étude.

Termes utilisés pour deéfinir les.grandes familles d’appareils

appareil monofonction: Appareil ne réalisant qu'une seule fonction.

appareils peuvent.étre portatifs ou posables.

OTE - Parfois, poun certains appareils, il peut étre nécessaire de changer les accessoires
bur effectuer les\différentes fonctions.

» porme couvre les fonctions suivantes:

— battre les blancs d’oeufs en neige (article 6);
— fouetter la créme (article 7);

— battre (article 8);

- réaliser un mélange lourd (article 9);

- mélanger (article 10);

— pétrir (article 11);

-~ mixer/réduire en purée (article 12);

- émulsifier (article 13);

- hacher la viande (paragraphe 14.1);

Ier avec du
purs soient

ble viande,

aux).

ou les outils
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3.1.2 whipping cream: To incorporate air and increase the volume of cream.

3.1.3 beating: To mix and incorporate air (e.g.: cake batter).

3.1.4 heavy mixing: To incorporate ingredients evenly into a heavy mixture without
chopping (e.g.: fruit cake containing glacé cherries).

3.1.5 mix

3.1.6 kne

ing: To combine ingredients evenly (e.g.: pastry, pie).

ading: To work a heavy mixture to form a smooth, pliable mass.

3.1.7 blending/pureeing: To make semi-solid ingredients liquid or to chop with’l

(e.g.: bab

suspended

]

3.1.8 emulsifying: To combine together insoluble liquids so that one ~or mor

ood, fruit, soup).

in droplets throughout the other (e.g.: mayonnaise).

3.1.9 chopping: To reduce solid ingredients to small particles ((e.g.: meat, on

almonds).

3.1.10 sli
3.1.11 sh

3.1.12 fre
NOTE -

3.2 Term
3.2.1 mo
3.2.2 mu

Applianced

NOTE -
to perforr]

4 List of

.

ing: To cut into slices (e.g.: carrots. cucumber, legks).
dding: To reduce to small strips (e.g.: carrots] cheese).

nch fry: To cut potatoes into the shape of French fries.

The definition of other functions is under consideration.

s used to define the major familiés of appliances

no-function appliance: Appliance designed to perform only one function.
ti-function applianceAppliance designed to perform more than one functi

b can be either handsheld type or table type.

Sometimes, for samg appliances, it may be necessary to change the attachments or tools in
h the different functions.

measurements

quid

b i

ons,

order

This standard covers the following functions:

whisking (clause 6);

whipping cream (clause 7);

beating (clause 8);

heavy mixing (clause 9);

mixing (clause 10);

kneading (clause 11);
blending/pureeing (clause 12);
emusifying (clause 13);

chopping of meat (subclause 14.1);
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hacher des oignons (paragraphe 14.2);
hacher des amandes (paragraphe 14.3);
trancher des carottes (paragraphe 15.1);
trancher des concombres (paragraphe 15.2);
trancher des poireaux (paragraphe 15.3);
réper des carottes (paragraphe 16.1);

réper du fromage (paragraphe 16.2);

couper des frites (article 17);

centrifuger (article 18);

presser des agrumes (article 19);

moudre-dilcatd A P'aide d'un maoulin 3 hravaiir nee 3 ~nids
aa-acan- s <ttt oo dH—ao oH—ot——-Go

oo oo roy oot

B norme couvre également:
I'éclaboussement (article 21);
le débordement (article 22);
le nettoyage (article 23).

5 Qonditions générales de mesures

Sauf

5.1

Les
ceux
les
tielld

ingrédients conseillés est donnée dans I'annexe A. Sauf indication contraire, I'aj

fonc

5.2

Les
dans
tens

N

spécification contraire, les mesures sont effectdées dans les conditions su

Généralités

accessoires, les vitesses, les outils:&t les quantités d’ingrédients utilisés d
recommandés par le constructeur.En I'absence de recommandation du co
quantités citées doivent étreCutilisées. Les ingrédients spécifiés ont

ment choisis pour assurerdes résultats uniformes et reproductibles. Un

ionner selon les instructions du constructeur.

Alimentation électrique

mesures deivent étre faites a la fréquence assignée et & une tension q
les limites de +0,5 % de la tension assignée ou égale a la moyenne de |
on assignée.

r

vantes.

pivent étre
structeur,
té essen-
b liste des
ppareil doit

i doit étre
plage de

les mesures

DTE -~ Si la tension assignée difféere de la tension nominale d'alimentation du pays concerné

a

bmparatifs, la

tension utilisée pour les essais sera conforme a la tension nominale d’alimentation et cela sera indiqué dans

le

5.3

compte rendu.

Température ambiante

La température ambiante et la température de tous les ustensiles et ingrédients doivent

étre

maintenues a (20 + 5) °C, sauf spécification contraire.

NOTE - Sous les climats tropicaux, la température ambiante pourra étre de (27 + 5) °C, mais il convient que
la température soit indiquée.
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- cho
- cho

pping of onions (subclause 14.2);
pping of almonds (subclause 14.3);

— slicing of carrots (subclause 15.1);

— slicing of cucumbers (subclause 15.2);
— slicing of leeks (subclause 15.3);

— shredding of carrots (subclause 16.1);
— shredding of cheese (subclause 16.2);

- fren

ch fries chipping (clause 17);

— juice separation (clause 18);

— citrus juice extraction (clause 19);

- coff

This stand
- splg
- spil
- cled

P -~

pe-milling-and-grinding{etaus
Finding{elaus

200
=

ard also covers:
shing (clause 21);
age (clause 22);
ning (clause 23).

5 General conditions for measurements

Unless otherwise specified, the measurements are .conducted under the follgwing

conditions

5.1 Gene

ral

The attachments, speed, tools and quantities‘of ingredients used shall be those re

mended b
quantities
ensure un
in annex A
the manuf

5.2 Elect|

The meas
10,5 % of

NOTE -

y the manufacturer. In the absence of manufacturer’s recommendations

\. Unless otherwise stated;’the appliance shall be operated in accordance
bcturer's instructions.

rical supply

urements shall be made at rated frequency and at a voltage which is v
the rated.voltage or the mean of the rated voltage range.

carried o

tests is to conform to the nominal supply voltage and this shall be reported.

If the rated voltage differs from the nominal supply voltage of the country concerned, measure

5.3 Ambient temperature

com-
the

quoted shall be used. The ingredients specified have been selected primarjly to
form and reproducible results. A list of ingredients known to be suitable is given

with

vithin

The ambient temperature and the temperature of all utensils and ingredients shall be
maintained at (20 * 5) °C, unless otherwise specified.

NOTE - In tropical climates, the ambient temperature may be (27 + 5) °C but the temperature should be

recorded.
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5.4 Mouvement des appareils portatifs

Pour battre les blancs d'oeufs en neige et fouetter la créme, un mouvement en huit doit
étre effectué, a moins que cela ne soit pas possible; dans ce cas les fouets doivent suivre
la forme du bol. Le nombre de mouvements complets ne doit pas étre supérieur & quinze
par minute.

Pour les autres opérations, les appareils portatifs doivent étre déplacés autant que cela
sera nécessaire pour assurer un bon fonctionnement, mais a une vitesse ne dépassant
pas trente mouvements par minute.

Les appareils portatifs équipés d’'un bol et d'un support doivent étre utilisés suivant les
instructi . . . ) . " .
bol d

oit étre bougé, cela est permis mais cela doit étre indiqué dans le compteir

5.5 |Type du bol

Pour les appareils livrés avec un bol, les mesures doivent étre normalement faites en
utilisant ce bol.

Pour| les appareils qui ne sont pas fournis avec un bol, on doit’utiliser I'un des bols décrits
dang les figures 1, 2 et 3, en choisissant le plus approprié(a‘la fonction a mesurér.

5.6 |Ingrédients

Quand différents ingrédients ont été utilisés suivant des habitudes nationales particuliéres
ou des conditions particulieres au pays, une’référence claire de ces produits doit étre
donnée dans le compte rendu d’essai.

Quand il est demandé de traiter des quantités minimales et maximales, des grécautions
seropnt prises pour que les mémes proportions soient maintenues entre tous les ingrédients.

5.7 |Essais préliminaires

Parfpis et pour certaides fonctions, il peut étre nécessaire de réaliser, pour yn appareil
donné ou pour ung- série d'appareils, quelques essais préliminaires pour déterminer le
temps et le modetopératoire correspondant a {'obtention du meilleur résultat.

5.8 | Température de cuisson du four

Quand/dans la norme il est demandé de cuire le mélange préparé, la cyisson doit

étre lréalisée dans un four normal (sans convection forcée), 3 latempérature appropriée,

conformément aux instructions du constructeur.

6 Battre les blancs d’oeufs en neige

6.1 Ingrédients

On doit uniquement utiliser des oeufs frais suivant les instructions de I'annexe A.

La température initiale des oeufs doit étre (23 + 2) °C.
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5.4 Movement of hand-held machines

For whisking and whipping, a figure-of-eight movement shall be used unless it is imprac-
tical, in which case the beaters shall follow the shape of the bowl. The number of complete
movements shall not exceed fifteen per minute.

For other
operation

operations, hand-held machines shall be moved as necessary to achieve good
but at a speed not exceeding thirty movements per minute.

Hand-held machines supplied with bowl and stand shall be operated in accordance with
the manufacturer’s instructions. If no instructions are supplied and it is obvious that the

bowl! has tp be moved, this is allowed but must be stated in the report.

5.5 Type|of bowl

For appliapces supplied with a bowl, the measurements shall be made using this bowl.

For appliapces not supplied with a bowl, one of the bowls shown in.figures 1, 2 and 3(shall

be used, dhoosing the most suitable for the function that has to®e measured.

5.6 Ingréedients

Where dif

erent ingredients have been used following particular national habits or parti-

cular country conditions a clear reference to thesedngredients has to be given in the test

report.

Where it is required that minimum and maximum quantities have to be processed,|care

has to be

5.7 Preli

taken that the same proportion.between all ingredients is maintained.

minary tests

SometimeE and for some fufictions it may be necessary to carry out, for a given appljance

orforas
procedure

5.8 Bakif

Where in

ries of appliances, some preliminary tests in order to find out the time and the
to obtain the.best result.

hg temperature

the standard it is required to bake the prepared mixture, baking has to be made

in a normal{not forced convection) oven, at a suitable temperature in accordance with the
oven manufacturer’s instructions.

6 Whisking

6.1 Ingredients

Only fresh eggs shall be used according to annex A.

The initia!l

temperature of the eggs shall be (23 + 2) °C.
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6.2 Mode opératoire

Séparer les blancs d'oeufs dans un bol a part, les peser individuellement, et utiliser ce qui
est demandé, (30 + 2) g représentant un blanc d’oeuf. Mettre les blancs d’oeufs dans le
bol, parfaitement sec et exempt de traces de graisse. Mesurer et noter le temps mis pour
réaliser le battage des blancs d’oeufs en neige.

Le travail est considéré comme terminé quand le mélange est ferme, brillant et humide en
apparence, et qu’il conserve au moins 5 s une marque faite avec un couteau. Des essais
préliminaires sont réalisés pour trouver le nombre minimum et maximum d’oeufs qui
peuvent étre battus de fagon satisfaisante.

6.3 Volume spécifique

Immgdiatement aprés, remplir deux boites de Pétri (voir figure 4), chacune.de poids et de
volume connus, avec un échantillon pris au centre du mélange de blancs'd'oeufs en neige
et pgser. Calculer la valeur moyenne de ces deux mesures.

Le vplume maximal est déterminé avec quatre blancs d’oeufs battus en neige.

Le yolume spécifique doit étre mesuré comme expliqué “ci-dessus. Des edsais préli-
mingires peuvent étre réalisés pour choisir le temps de(battage approprié & lfappareil a
essgyer.

Pour le temps donnant le volume spécifique le plus important, I'essai devra étre répété.
La moyenne des deux mesures et le temps correspondant seront indiqués.

6.4 |Résultats
Notdr ce qui suit:

-| le nombre minimal et le Aambre maximal de blancs d’oeufs qui peuvent &tre correc-
tgment battus;

-| le volume spécifique maximal de la mousse obtenue avec quatre blancs|d'oeufs et
I temps mis pour obtenir ce résultat;

—-| les accesspires et le réglage utilisés.
7 Fouetterdacréeme

7.1 |Ingrédients

On utilise de la créme sans additif, faite a partir de lait pasteurisé et ayant un pourcentage
de matiéres grasses de (35 + 5) %.

Pour I'essai, on peut utiliser soit de la créme fraiche, soit de la créme longue conser-
vation, mais il faudra indiquer dans le compte rendu quelle créme a été utilisée.

Une quantité suffisante pour une série d'essais sera prise au réfrigérateur ou elle aura été
stockée au moins 24 h. La température de la créme doit étre de (8 + 1) °C.
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6.2 Procedure

Separate the egg-whites in a separate bowl, weigh individually, and use as required,
(30 + 2) g representing one egg-white. Put the egg-whites into the bowl, which is
completely dry and free from grease. Measure and record the time taken to complete the
whisking.

Whisking is considered to be achieved when the mixture is soft, glossy and moist in
appearance and an impression made with a knife retains for at least 5 s. Tests are made
to find the minimum and maximum number of eggs that can be satisfactorily whisked.

6.3 Specitic volume

Immediatejy afterwards fill two Petri dishes (see figure 4), each of known mass|and
volume, with a sample taken from the centre of the whole mixture of whisked'egg-whites
and weigh| Calculate the mean value of those two measurements.

The maximum volume is determined with four whisked egg-whites.

The specitic volume shall be measured as described above. Rre-tests may be made to
choose the whisking time suitable for the appliance to be tested:

For the time giving the highest specific volume the, test has to be repeated. The mean
value of the two measurements and the corresponding time are reported.

6.4 Result
Record thg following:

-~ the |minimum and maximum-faumber of egg-whites that can be satisfactorily
whisked;

- the maximum specific volume of the foam reached for four egg-whites and the|time
to reach this result;

- the pttachments and’setting used.
7 Whipping cream

7.1 Ingrefients

Cream with no additives made from pasteurised milk and having a butter fat content
of (35 £ 5) % is used.

For the test either fresh cream or long-life cream can be used, but in the report it has to be
stated what cream has been used.

An amount sufficient for one series of measurements shall be taken from the refri-

gerator where it has been stored for at least 24 h. The temperature of the cream shall
be (8 £ 1) °C.
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Mode opératoire

La température ambiante et la température de tous les ustensiles sont de (20 + 5) °C. La
créme est versée dans le bol et le fouettement doit commencer immédiatement.
Le fouettement est considéré comme terminé quand une marque faite avec un couteau
persiste au moins 5 s. Des essais sont faits pour déterminer la quantité maximale, multiple

de 1

7.3

00 g, qui peut étre fouettée de fagon satisfaisante.

Mesure du volume spécifique

Remplir deux boites de Pétri (voir figure 4), chacune de poids et de volume connus, avec
un échantillon pris au centre de la créme fouettée et peser. Calculer la valeur moyenne de
ces deux mesures.

Le volume maximal est déterminé avec 200 g de créme fouettée. Le volume

sera

choisir le temps de fouettement approprié a I'appareil essaysé.

Pourn le temps donnant le volume spécifique maximum, I'essai est@épété. La mg
deux mesures et le temps correspondant sont notés.

Dans le but de vérifier un éventuel exsudat, I'une des préparations doit étre
un gntonnoir en verre (voir figure 6) et laissée a-température ambiante (2
pendant 3 h.
7.4 |Résultats
Noter ce qui suit:

-| les quantités minimale et maximale donnant des résultats satisfaisants;

—-| te volume spécifique maximal de 200 g de creme fouettée et le temps

t

8 Hattre

8.1

Laq

Tem

mesuré comme décrit ci-dessus. Des essais préliminaires peuvent. étre

bur obtenir ce résultat;

les accessoires et le réglage utilisés;

la qualité de la_creme utilisée (fraiche ou longue conservation);
la quantité diexsudat.

Ingrédients

spécifique
faits pour

yenne des

mise dans
0 £+ 5) °C

nhécessaire

uantite d'ingredients pour chaque oeuf est Ia suivante:

50 g margarine;

50 g de sucre;

50 g de farine;

1 g de levure chimique ou suivant les indications du fabricant de levure.

pérature initiale (23 + 2) °C.
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7.2 Procedure

The ambient temperature and the temperature of all utensils is to be at (20 + 5) °C.
The cream is put into the bowl and the whipping shall be started immediately. Whipping
is considered to be achieved when an impression made with a knife is retained for at least
5 s. Tests are made to find the maximum quantity, in multiples of 100 g, that can be

satisfactorily whipped.

7.3 Measurement of specific volume

Fill two Petri dishes (see figure 4), each of known mass and volume, with a sample taken
from the centre of the whole mixture of whipped cream and weigh. Calculate the mean

value of those two measurements.

The maximum volume is determined with 200 g of whipped cream. The specific'vo

fume

shall be measured as described above. Pre-tests may be made to choose the whipping

time suitable for the appliance to be tested.

For the time giving the maximum specific volume the test is repeated.\The mean val
the two measurements and the corresponding time are reported.

In order tp determine any seepage one of the batches shall'be put into a funnel
figure 6) dnd left at ambient temperature (20 + 5) °C for 3 h: )

7.4 Resuit

Record the following:

- the|minimum and the maximum quantities that will give satisfactory results;

- the|maximum specific volume of 200 g whipped cream and the time taken to 1
this result;

-~ thelattachments and setting-used;
— theltype of cream used-(fresh or long-life);
- thel|amount of seepage.

8 Beating

8.1 Ingrddients

e of

(see

each

The mass of ingredients to each egg is as TOllows:

Initial temperature (23 % 2) °C.

50 g margarine;
50 g sugar;
50 g flour;

1 g baking powder or in accordance with the instructions of the manufacturer of the
baking powder.
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Des essais seront réalisés avec différentes quantités d’ingrédients pour trouver les
quantités minimale et maximale qui peuvent étre correctement battues.

Le résultat est satisfaisant quand tous les ingrédients sont uniformément répartis.

Noter le poids du bol et de ses accessoires. Faire une pate sur la base des trois oeufs.
Couper la margarine en cubes d’environ 20 mm. Placer tous les ingrédients dans le bol
et battre jusqu’a ce qu’ils soient bien mélangés. Racler une fois les bords du bol, si
nécessaire, avec une spatule. Indiquer le temps nécessaire au battage.

Mett
figud
SUivj

jugé
Apré
de p

Aprd
couy

Dan
borg

e 5). Placer le moule au centre du four préchauffé a une température
ant les instructions du constructeur du four et faire cuire jusqu’a ce que)le {
cuit. Noter le temps et la température de cuisson.

S avoir raclé soigneusement le bol et les accessoires, les pesenet calculer
dte qui reste sur le bol et les accessoires en pourcentage du poids total d’in

s la cuisson, le gateau est enlevé du moule et retourné sur une surface [
ert avec le moule et laissé pendant 24 h a température ambiante. Puis il es

5 le but de déterminer le volume, le_moule avec le gateau est rempli
s avec des graines de moutarde. Les‘graines sont mesurées dans un bol

odisé (voir

appropriée,

jateau soit

la quantité
grédients.

ate. Il est
[ pesé.

jusqu’aux
mesureur.
arde est le
sera faite,
ule ou par

b et 4/5 de

La aifférence entre le volume connu du-mioule et le volume des graines de mout
volune du géteau cuit. Si le gateau. a dépassé les bords du moule, ia mesure
par |(exemple, en s’aidant de parois additionnelles placées en haut du mot
d’autres moyens appropriés mais.sans couper le gateau.
Le gateau doit étre tranché-a différents endroits (normalement aux 1/5, 2/5, 3/
sa lgngueur).
L'esiai sera répéte-et la valeur moyenne calculée.
8.3 | Résultats
Notgr ce qui suit:
- les quantités minimale et maximale qui donnent des résultats sa
exprimées en nombre d'oeufs;

d

le poids de mélange résiduel dans le bol de travail et sur les accessoires;
le temps et la température de cuisson et le type du four;

le temps mis pour réaliser une pate de trois oeufs;

le volume du gateau cuit;

tisfaisants,

les commentaires sur la structure des tranches ou les poches d'air doivent étre de

imensions similaires et distribuées régulierement;
les accessoires et le réglage utilisés.
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8.2 Procedure

Tests of different amounts of ingredients are made to find the minimum and maximum

quantities that can be satisfactorily beaten.

The result is satisfactory when all ingredients are evenly distributed.

Record the weight of the bowl! and its attachments. Make a dough based on three eggs.

Cut the margarine into cubes of approximately 20 mm. Place all the ingredients

into

the bow! and beat until satisfactorily mixed. Scrape down the sides of the bowl! once, if
necessary, with a spatula. Record the time needed for beating.

Place the fin in the middle of a preheated oven at a surtabie temperature accordirig to

 5).

the oven manufacturer’s instructions and bake until the cake is deemed to (be’ dpne.

The baking time and the temperature have to be recorded.

After carefully scraping the bowl! and its attachments, weigh these .and calculate| the

residual dqugh in the bowl! and its attachments as a percentage of the total weight o
ingredientd.

f the

After the baking, the cake is taken out of the tin and turned upside down on a flat surface.
It is covered with the tin and left for 24 h at room temperature. After the resting time the

cake is wejghed.

In order to|determine the volume, the tin with the cake is filled up to the rim with mustard
seeds. The seeds are measured in a measuring*bowl. The difference between the kijown
volume of [the tin and the volume of the mustard seeds is the volume of the baked dake.
If the cakd has risen over the tin the measurement should be made, for instance, by aid
of additional walls put on the top of the. tin or by other suitable means, but without cutting

the cake.

The cake has to be sliced evenly at different points (normally at 1/5, 2/5, 3/5 and 4/5
length).

The test has to be repeated and the mean value is calculated.

8.3 Resuit

Record thg following:

Df its

- the minimum and maximum quantities that give satisfactory results, expressed as

the number of eggs;

the weight of residual dough in the working bowl and on its attachments;
the baking time, the temperature and the type of the oven;
the time taken to mix a dough of three eggs;

l

volume of the baked cake;

be of even size and distribution;
- the attachments and setting used.

comments on the structure of the slices that has to be such that air pockets should
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éaliser un mélange lourd

Ingrédients

La quantité d’ingrédients pour chaque oeuf est la suivante:

Température initiale (23 + 2) °C.

9.2

Des

45 g de margarine;

45 g de sucre;

85 g de farine;

3,5 g de levure chimique;

50 g de raisins secs, apres les avoir fait gonfler dans du thé;

s 2z
(A a dao on O acnond a -

Mode opératoire

essais seront faits avec différentes quantités d’ingrédients pour trouver leg quantités
minifale et maximale qui peuvent étre correctement mélangées.

Le r¢sultat est satisfaisant quand tous les ingrédients sont uniformément répartis et les

fruits

Note|
Couf
dans
fruits
Racl
saire

Mett
figur
vant
Noté

Apre
de p

Apré

non abimés.

y le poids du bol et de ses accessoires. Préparer une pate sur la base de t
per la margarine en cubes d’environ 20 mm.-Placer tous les ingrédients sau

et travailler jusqu’a ce que les fruits soient uniformément répartis dans I
au mélange.
e 950 g de pate dans un-moule a pétisserie long en aluminium ang
e 5). Placer le moule au-centre du four préchauffé, a une température appra
les instructions du constructeur du four et faire cuire jusqu’a ce que le cak
r le temps et la température de cuisson.

s avoir raclé soigneusement le bol et les accessoires, les peser et calculer

ite qui restesur le bol et les accessoires en pourcentage du poids total d’in

s Ja-cuisson, le cake est enlevé du moule et retourné sur une surface p

Ccouv

rois oeufs.
f les fruits

le bol et faire fonctionner jusqu’a ce qu’ils soient bien mélangés. Puis ajouter les

mélange.

er une fois les bords du bol, si nécessaire, avec une spatule. Indiquer le temps néces-

disé (voir
priée, sui-
e soit cuit.

a quantité
grédients.

Jate. Il est

ert-avec le moule et laissé pendant 24 h § température ambiante. Le cak

aprés ce temps de repos.

p est pesé

Dans le but de déterminer le volume, le moule avec le cake est rempli jusqu’aux
bords avec des graines de moutarde. Le volume des graines est mesuré dans un bol
mesureur. La différence entre le volume connu du moule et le volume des graines de
moutarde est le volume du cake cuit. Si le cake a dépassé les bords du moule, Ia mesure
sera faite, par exemple, en s’'aidant de parois additionnelles placées en haut du moule ou
par d’autres moyens appropriés mais sans couper le cake.

Le cake doit étre tranché a différents endroits (normalement aux 1/5, 2/5, 3/5 et 4/5 de sa
longueur).

L’essai sera répété et la valeur moyenne calculée.
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9 Heavy mixing

9.1

Ingredients

The mass of ingredients to each egg is as follows:

45 ¢

85¢g

50¢
50

margarine;

45 g sugar;

flour;

3,5 g baking powder;

currants, after soaking in tea;

Initial templerature (23 + 2) °C.

9.2 Proce

Tests of d
quantities

A satisfactory result is when all ingredients are evenly distributed and the fruits are

damaged.

Record thé
Cut the m4
fruits into
the fruits i
distributed|
spatula. Rq

950 g of t
the tin in t
manufactu

and the temperature have to be.recorded.

After care
residual d
weight of t

After bakir
covered w

mixed dried fruit avrnrding to national nvailghility

dure

hat can be satisfactorily mixed.

rgarine into cubes of approximately 20 mm>Place all the ingredients excep,
the bowl and process until satisfactorily’ymixed. At the end of the proce
hre added and the appliance is operated till the moment when the fruits
into the dough. Scrape down the sides of the bowl! once, if necessary, w
pcord the time needed for mixing.

be dough is put into a long dncoated aluminium baking tin (see figure 5). R
he middle of a preheated.oven at a suitable temperature according to the
rer’s instructions and bake until the cake is deemed to be done. The baking

fully scraping ‘the bowl! and its attachments, weigh these and calculate
pugh on the-working bowl and its attachments as a percentage of the
he ingredients.

g thecake is taken out of the tin and turned upside down on a flat surface.
th.the tin and left for 24 h at room temperature. After the resting time the

ifferent amounts of ingredients are made to find the minimum and maxifnum

not

weight of the bow! and its attachments. Make' a dough based on three €ggs.

t the
dure
are
ith a

lace
bven
time

the
total

Itis
cake

is weighed.

In order to determine the volume the tin with the cake is filled up to the rim with mustard
seeds. The seeds are measured in a measuring bowl. The difference between the known
volume of the tin and the volume of the mustard seeds is the volume of the baked cake.
If the cake has risen over the tin the measurement should be made, for instance, by aid
of additional walls put on the top of the tin or by other suitable means, but without cutting

the cake.

The cake has to be sliced evenly at different points (normally at 1/5, 2/5, 3/5 and 4/5 of its

length).

The test has to be repeated and the mean value is calculated.
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Résultats

Noter ce qui suit:

les quantités minimale et maximale qui donnent des résultats sa

exprimées en nombre d'oeufs;

-—

le poids de mélange résiduel dans le bol de travail et sur les accessoires;
le temps de cuisson, la température et le type du four;

le temps mis pour réaliser une pate de trois oeufs;

le volume du cake cuit;

tisfaisants,

les commentaires sur la structure des tranches en notant si les fruits sont répartis

10

10.1

Par 1

Lat

guliérement 3 'intérieur des tranches et ne sont pas abimés;

les accessoires et le réglage utilisés.

Mélanger/Malaxer

Ingrédients
00 g de farine:
50 g de margarine,

25 g d’eau.

pmpérature de I'eau doit étre de (8 + 2) °C; les autres ingrédients doiV

température ambiante.

10.2) Mode opératoire

Couper la margarine en cubes de*15 mm approximativement et les ajouter a la

le bgl.

Mélanger les ingrédients_jusqu’a ce que le mélange ressemble a de fines miet
frais; ajouter I'eau et-travailler pour former une péte satisfaisante qui pourra é}
facilement du bol. :

Aba(sser immediatement la pate sur une épaisseur de 4 mm et la mettre dan:
a tafte en aluminium anodisé de diamétre (235 + 5) mm et de 30 mm de haut

de f

apier sulfurisé.

ent étre a

farine dans

es de pain
re enlevée

5 un moule
pur tapissé

Placer le moule au réfrigérateur pendant 1 h. Garnir le dessus de papier sulfurisé et remplir
le moule de haricots secs. Puis cuire dans un four préchauffé & température appropriée en
accord avec les instructions du constructeur du four jusqu’a ce que la péate soit cuite.

Le fond de tarte sera sorti du four aux trois quarts du temps de cuisson. Enlever le papier
et les haricots et terminer la cuisson. Noter le temps et la température de cuisson.

Apres la fin de la cuisson, le fond de tarte est sorti du moule, retourné sur une grille et
laissé & température ambiante pendant 2 h.

L’essai sera répété et la valeur moyenne calculée.
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9.3 Result

Record the

following:

—25_

— the minimum and maximum quantities that give satisfactory results, expressed as
the number of eggs;

— the weight of residual dough on the working bowl and its attachments;

— the baking time, the temperature and the type of the oven;

-~ the time taken to mix a dough of three eggs;

-~ volume of the baked cake;

- comments on the structure of the slices checking that fruits are evenly distributed

into the slices and they are not damaged;
— the jattachments and setting used.

10 Mixing
10.1 Ingre
- 50

s

dients

margarine,
water,

to eachy 100 g flour.

The tempgrature of the water shall be (8 £ 2) °C; the other ingredients shall be at ampient
temperatufe.

10.2 Progedure

Cut the margarine into cubes of approximately 15 mm and add them to the flour in the

bowl.

Mix the ingredients until the mixture resembles fine crumbs of fresh bread; then add the
water and process to form-a-satisfactory dough which can be removed from the wgrking

bowl easily.

Immediately roll thé<dough to a thickness of 4 mm, and put it into an uncoated alumynium

pie tin (235 + 5) mm diameter and 30 mm height lined with grease proof paper.

Put the tin into the refrigerator for 1 h. Line the bottom with greaseproof paper and fill the
tin with dried beans. Then bake in a preheated oven at a suitable temperature according
to the oven manufacturer’s instructions until the pie crust is deemed to be done.

The pie crust has to be taken out of the oven at about 3/4 of baking time. Remove
the paper and beans and return to the oven for the last quarter of the cooking time. The
baking time and the temperature have to be recorded.

After the baking, the pie crust is removed from the oven, turned out upside down on a wire
rack and left for 2 h at ambient temperature.

The test has to be repeated and the mean value is calculated.
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Résultats

Noter ce qui suit:

la quantité maximale qui donnera un mélange satisfaisant des ingrédients, exprimé
en poids de farine dans la recette;

le temps nécessaire pour mélanger la pate;

évaluer si la pate se manipule facilement et ne présente pas d’imperfections;

une évaluation visuelle aprés cuisson (présence de taches grasses);
les accessoires et le réglage utilisés;
le temps de cuisson, la température et le type du four.

Pétrir

Ingrédients
350 g de farine, ajouter:

5 g de sel;
10 g de margarine;
10 g de sucre;

bricant de levure;

Mode d’emploi

Mettre tous les ingrédients dans le.bol et travailler jusqu’a obtenir un résultat sa

Lap
borg

500

4te est considérée comme correctement pétrie quand elle est souple, se d
s du bol et ne colle pas aux doigts. Noter le temps de pétrissage.

g de pate sont placés dans un long moule a pétisserie en aluminium an|

figure 5). Le mouledoit étre recouvert d’'une serviette en tissu et placé pend.

dang

Plag

b une piece)sans courants d’air, a la température de (23 + 2) °C.

er le-moule au milieu d'un four qui aura été préchauffé a la bonne temg

suiv

ntdes instructions du constructeur du four.

200 g d’'eau (& la température de (40 + 2):2C ou en accord avec les instfuctions du

de la levure de boulangerie lyophilysée (suivant les instructions du fabricant).

tisfaisant.

Btache des

odisé (voir
ant 45 min

érature en

Aprés la cuisson, le pain est enlevé du moule et retourné sur une surface plane. Il est
recouvert avec le moule et laissé 24 h a température ambiante. Aprés ce temps de repos,
le pain est pesé.

Dans le but de déterminer le volume, le moule avec le pain est rempli jusqu’aux bords de
graines de moutarde.

Les graines sont mesurées dans un verre mesureur. La différence entre le volume connu
du moule et le volume des graines de moutarde est le volume du pain cuit. Si le pain
dépasse les bords du moule, la mesure sera faite, par exemple, en s’aidant de parois
additionnelles placées en haut du moule ou par d’autres moyens appropriés mais sans
couper le pain.
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10.3 Result

Record th

e following:

- maximum quantity that will give satisfactory mixing of the ingredients, expressed as
the weight of flour in the recipe;

— time to mix the dough;

— an evaluation of whether the handling of the dough is easy and shows no imperfection;

- avisual evaluation (presence of fat spots) after baking;

~ the
- the

11 Kneading

11.1 Ingredients

Add to eagh 350 g fiour:

_59

- 10 I margarine;

- 10

- 200[ g water at a temperature of (40 + 2) °C or\according to yeast manufactu
instructions;

- quigk yeast (following the manufacturer’s istructions).

11.2 Pro

Place all the ingredients into the bowl and’knead until satisfactory.

The dough is considered to be adequately kneaded when it loosens from the walls g

bowl, doe

500 g dough is put into a-leng uncoated aluminium baking tin (see figure 5). The tin h
be covere

Place the
following

attachments and setting used;

baking time, the temperature and type of the oven.

salt;

sugar;

cedure

5 not stick to the fingers and is pliant. Record the kneading time.

he oven manufacturer’s instructions.

rer’'s

f the

as to
d by a linen towel and it has to be placed for 45 min in a draught-free room at a
temperature of (23 £)2) °C.

tin in‘the middle of an oven, which has been preheated to. a suitable tempernature

After the baking, the bread is taken out of the tin and turned upside down on a flat surface.
It is covered with the tin and left for 24 h at room temperature. After the resting time the
bread is weighed.

In order to determine the volume, the tin containing the bread is filled up to the rim with
mustard seeds.

The seeds are measured in a measuring bowl. The difference between the known volume
of the tin and the volume of the mustard seeds is the volume of the baked bread. If the
bread rises over the tin the measurement should be done for instance, by aid of additional

walls put

on top of the tin or by other suitable means but without cutting the bread.
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L'essai sera répété et la valeur moyenne calculée.

Des essais seront réalisés avec différentes quantités d’ingrédients pour trouver la quantité
maximale qui pourra étre pétrie de fagon satisfaisante.

11.3

Résultats

Noter ce qui suit:

12

12.1

Carofttes, pommes de terre, oignons et feuilles’de persil.

12.2

Pele

la quantité maximale de farine qui peut étre correctement pétrie;

le temps mis pour obtenir une pate souple qui se détache des bords du bol et ne
colle pas aux doigts;

le poids du pain apres cuisson;
le volume de pain aprés cuisson;

les accessoires et le réglage utilisés;
le temps de cuisson, la température et le type du four.

Mixer/Réduire en purée

Ingrédients

Mode d’emploi

des commentaires sur la structure des tranches ol les poches d'air doivent étre de
dimensions similaires et réguliérement distribuées;

[ et couper les carottes crue$,) les pommes de terre crues et les oignons crus en

morgeaux réguliers d’environ 10-g. Préparer la quantité maximale de soupe én utilisant

des

Plus
oign

Les

4 mm. Cettelopération peut étre facilitée par un ringage a I'eau froide.

L'es:

12.3

nuitiples de 100 g (60 g-delégumes et 40 g d’eau).

bns plus 0,5 g de feuilles de persil par lot.

légumes sonit mixés et le mélange de légumes broyés passé a travers u

bai.sera reproduit et la moyenne calculée.

eurs lots sont préparés ayant des poids égaux de carottes, pommes de terre et

n tamis de

Résultats

Noter ce qui suit:

la quantité maximale en multiple de 100 g qui donne un résultat satisfaisant;

le temps mis a réaliser I'opération;
la quantité de légumes retenue par le tamis exprimée en pourcentage de

initiale de légumes;

les accessoires et le réglage utilisés.

la quantité
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The test has to be repeated and the mean value is calculated.

Tests of different amounts of ingredients are made to find the maximum quantity that can
be satisfactorily kneaded.

11.3 Result
Record the following:

~ the maximum amount of flour that can be adequately kneaded;

— the time taken to become a pliable mass that loosen from the walls and does not
stick to the fingers;

— the weight of the loaf after baking;
—~ the yolume of the loaf after baking;

— comments on the structure of the slices that has to be such that air pockets sHould
be with [similar dimensions, of even size and distribution;

— the attachments and setting used;

- the baking time, the temperature and type of the oven.

12 Blendjng/Pureeing

12.1 Ingredients

Carrots, pgtatoes, onions and parsley leaves.

12.2 Progedure

Peel and put the uncooked carrots, potatoes and onions into regularly shaped pieces
of about 10 g in weight. Make up thée-maximum quantity of soup by using multiplés of
100 g (60 g vegetables and 40 g water).

Several batches are prepared.having equal weights of carrots, potatoes and onions|plus
0,5 g parsley leaves per batch.

The vegetables are blended and the resulting mass is passed through a 4 mm sieve.|This
operation fnay be aided by rinsing with cold water.

The test slrall be repeated and the mean value recorded.

12.3 Result
Record the following:

- the maximum quantity in multiples of 100 g that will give a satisfactory result;
— the time taken to process;

- the mass of vegetables retained by the sieve expressed as a percentage of the
original mass of vegetables;

- the attachments and setting used.
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13 Emuisionner

13.1 Ingrédients

Deux recettes de base minimales doivent étre utilisées et les deux doivent étre réalisées:

1) Ajouter a chaque jaune d'oeuf: 2) Ajouter a chaque oeuf entier:
— 15 g de vinaigre; - 15 g de vinaigre;
— 250 g d’huile végétale. — 250 g d’huile végétale.

Avant de commencer les essais, tous les ingrédients doivent étre maintenus 24 h 3
température ambiante.

13.2| Mode opératoire

Placpr le vinaigre et I'oeuf dans le bol de travail et mélanger; ensuiteCajouter fa quantité
d’hujle demandée a la vitesse de 100 g/min. Laisser reposer le mélange 10 min.

Pour évaluer la stabilité, une quantité de 100 g de mayonnaise sera placée dans un
entopnoir (voir figure 6) et I'exsudat sera pesé aprés 5 min, 10.min et 15 min.

L’essai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.

13.3| Résuitats
Notelr ce qui suit pour chacune des recettes dennées:

—-| la quantité maximale usuelle qui péut étre préparée;
—-| le temps mis;

—-| siune émulsion stable a été'réalisée;

-| la quantité d’exsudat dprés 5 min, 10 min et 15 min;
—-| les accessoires et le.réglage utilisés.

NODTE - Si I'une seulement des recettes a été réalisée, cela devra étre clairement noté daps le compte
rendu d'essai.

14 Hacher

14.1| Hacher de la viande

14.1.1 Ingrédients

Un morceau de boeuf correspondant aux disponibilités et besoins locaux, débarrassé de
la graisse et du cartilage en excés et coupé en cubes de 20 mm.

Température de la viande: (8 £ 2) °C.

14.1.2 Mode opératoire

Mettre la viande dans le bol et faire fonctionner jusqu’a la finesse désirée.

L’essai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.
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13 Emulsifying

13.1 Ingredients

Two minimum basic recipes have to be used and both have to be processed.

1) Add to each egg yolk: 2) Add to each whole egg:
- 15 gvinegar; - 15 g vinegar;
— 250 g vegetable oil. - 250 g vegetable oil.

Before starting the test all ingredients shall be kept for at least 24 h at ambient
temperature.

13.2 Progedure

Place the \vinegar and egg in the working bowl and mix; then add the required-quantity of
oil at a rate of 100 g/min. Allow the mixture to stand for 10 min.

To judge the stability an amount of 100 g of mayonnaise has to bé poured into a fynnel
(see figure 6) and the seepage has to be weighed after 5 min, 10 mxiri and 15 min.

The test has to be repeated and the mean value is calculated.

13.3 Resuit
Record th¢ following for each of the given recipes;

- themaximum useful quantity that can be\prepared;

— theitime taken;

-~ whather a stable emulsion has-beén formed;

— thelamount of seepage after'§ min, 10 min and 15 min;
- thelattachments and setting used.

NOTE - |In case only one recipe has been processed this has to be clearly stated in the test report.

14 Chopping

14.1 Chdqpping of meat

14.1.1 Ingredients

A cut of beef according to local availability and needs, trimmed of excess fat and gristle
and cut into 20 mm cubes.

Temperature of the meat: (8 + 2) °C.

14.1.2 Procedure

Place in the bowl! and process to desired fineness.

The test has to be repeated and the mean value is calculated.
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14.1.3 Résultats
Noter ce qui suit:

— les quantités minimale et maximale qui peuvent étre correctement hachées en
suivant les instructions du constructeur;

- le temps mis pour hacher;

- larégularité et I'efficacité du hachage;

— les accessoires et le réglage utilisés.

14.2 Hacher les oignons

14.201 Ingrédients

Utiliser des oignons ayant approximativement la méme forme et la méme taille.
Peler et couper les oignons en morceaux de forme réguliére d’envirén, 10 g.

14.2.2 Mode d’emploi

Metire les oignons dans le bol. Des essais séparés seront réalisés jusqu’'a ce que les
oignons soient jugés:

a) grossiérement hachés;
by finement hachés.

Racler les bords du bol une fois, si nécessaire, avec une spatule.
L'eslsai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.

14.2.3 Résultats

Notgr ce qui suit:

les quantités minimale et maximale qui peuvent étre hachées de marniére satis-
aisante;

—

le temps,mis pour hacher:

. gros;
. fin;
-_wne évaluation du hachage en prenant en compte la régularité et la netteté de la

coupe, le niveau d’humidité et de talage;
- les accessoires et le réglage utilisés.

NOTE - Dans le but de faciliter I'évaluation des résultats de I'essai, les lots hachés avec les appareils
pourront étre comparés a d'autres lots hachés a la main.

14.3 Hacher les amandes
14.3.1 Ingrédients

Des amandes entiéres avec leur peau mais sans la coquille.
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14.1.3 Resuit
Record the following:

-~ the minimum and maximum amounts that can be satisfactorily chopped, according
to manufacturer’'s instructions;

!

the time taken to chop;

the regularity of and efficiency in chopping;

1

the attachments and setting used.

14.2 Chopping of onions

14.2.1 Ingredients

~

Use oniong of approximately the same shape and size.
Peel and clit the onions into pieces regularly shaped of about 10 g in weight.

14.2.2 Propcedure

Put the onions in the bowl. Separate tests shall be made until.the onions are deemed
to be:

a) coarsely chopped;
b) finely chopped.

Scrape thq sides of the bow! down once with a spatula, if necessary.
The test has to be repeated and the mean value is calculated.

14.2.3 Ragsult

Record thg following:
-~ the minimum and maximum quantities that can be satisfactorily chopped;
—~ the time taken.to-chop:

. coarse;
. fine;

- an i I f the reqgularity and clean cut of the
result, the amount of moisture and bruising;

- the attachments and setting used.

NOTE - In order to facilitate the evaluation of the test result, the batches processed by the appliance can be
compared with other batches chopped by hand.

14.3 Chopping of almonds
14.3.1 Ingredients

Whole shelled almonds with skin.
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14.3.2 Mode opératoire
Mettre les amandes dans le bol ou alimenter I'appareil suivant les instructions du cons-
tructeur et faire fonctionner I'appareil jusqu’a obtenir:

a) un hachage grossier;

b) un hachage fin;

¢) un hachage tres fin (comme de la poudre).

Aprés chaque traitement, le mélange est remis dans le bol pour I'opération suivante,
jusqu’a ce que le résultat souhaité soit atteint.

L’essai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.

14.3|3 Résultats

Notgr ce qui suit:

les quantités utiles minimale et maximale qui peuvent étre-hachées de maniére
htisfaisante;

w i

le temps mis pour hacher;

une évaluation des résultats de hachage; la régularité et la netteté d¢ la coupe
principalement pour a)) et la quantité d’'amandes non'traitées restant dans ur} tamis de:

P

. |4 mm pour a)
. |2,5 mm pour b)
. 0,8 mm pour ¢)

)

kprimées en pourcentage de la quantité initiale;

les accessoires et le réglage utilisés.

15 |Trancher

15.1| Trancher les carottes
15.1|.1 Ingrédients

500 |g de carottes préparées; diamétre 15 mm & 25 mm; longueur 100 mm a 15¢ mm.

Les [carottes doivent toutes étre coupées approximativement a la méme longueur et de
fagojn @’ne pas dépasser le bord de la cheminée.

15.1.2 Mode opératoire

L'essai sera réalisé avec chaque disque trancheur, s’il y en a plusieurs. Pousser les
carottes avec le poussoir et mettre ensuite I'appareil en fonctionnement. Arréter I'appareil
entre chaque remplissage.

Avec les bols ayant une faible capacité, il peut étre nécessaire de travailler en plusieurs lots.

Dans ce cas noter:

- le temps total mis;
- le temps nécessaire pour vider le bol.
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14.3.2 Procedure
Put the almonds in the bowl or feed the appliance as specified by the manufacturer's
instructions and chop, until they are:

a) coarsely chopped;

b) finely chopped;

¢) extra finely chopped (as a powder).

After each processing the mixture is put back in the bowl for the following process, until
the required result is reached.

The test has to be repeated and the mean value is calculated.

14.3.3 Rgsult

Record thq following:

- the minimum and maximum useful amounts that can be satisfactorily chopped;

- the time taken to chop;

-~ an ¢valuation of the chopped result: regularity and clean“cut of chopping (mpstly
for a) and the quantity of unprocessed almonds remaining.in a sieve of:

. 4 mmifor a)

. 2,5 mm forb)

. 0,8 mm for c)

expresged as a percentage of the initial amount;
-~ the pttachments and setting used.

15 Slicing
16.1 Slicing of carrots

15.1.1 Ingredients

500 g prepared carrofs; diameter 15 mm to 25 mm; length 100 mm to 150 mm.

The carrots shall'be cut to approximatively the same length and in such a way that thgy do
not protrudie from the rim of the feeder.

15.1.2 Procedure

The test is carried out with each slicing disc, if any. Feed the carrots through with the
pusher and then operate the appliance. Between each feeding the appliance has to be
stopped.

With bowls having a small capacity, it may be necessary to process more than one batch.

In which case, record:

— the total time taken;
— the time to empty the bowl.
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Le nombre maximal de carottes que peut contenir la cheminée du bol sera introduit a
chaque remplissage.

L’essai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.

15.1.

Pour

3 Résultats

chaque disque, noter ce qui suit:
le poids des tranches intactes, le poids des tranches abimées et le

déchets;

la régularité de la forme des tranches et la présence de défauts;

le réalaqge utilisé:
~ ~7 L4

poids des

I'épaisseur mesurée de I'ouverture de coupe;
le temps total mis pour trancher la totalité des carottes.

e entiére-

15.2| Trancher les concombres
15.2{1 Ingrédients
Un goncombre de serre non pelé, de poids connu, d'un_ diamétre qui s’emboi
men{ dans la cheminée d'alimentation et ayant une lofigueur supérieure a celle de cette
chenpinée.
NOTE - Quand la cheminée est trop petite, retailler le c6té'du concombre pour pouvoir I'engag

vant la quantité maximale de peau.

15.2
L’es

cone
capa

L’es]

15.2

Pour

2 Mode opératoire

bai sera réalisé avec chaque disque trancheur, s’il y en a plusieurs. §
ombre avec le poussoir et mettre I'appareil en route. Avec les bols ayant
cité, il peut étre nécessaire de travailler en plusieurs lots. Dans ce cas note

le temps total mis;
le temps nécessaire pour vider le bol.

bai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.

3 Résultats

chaque disque, noter ce qui suit:

pr en conser-

Pousser le
une faible
r:

la—raide dae—$ranal HY e i el | 4 o forl & P
U PURIS UL S TAlIVITO O TNAaLiTo, 10 PUNS  UTOo 1TAllVIITS  AUTIITIICTS T 1

déchets;

la régularité de 1a forme des tranches et la présence de défauts;
la netteté dans la coupe des tranches;

le réglage utilisé;

I'épaisseur mesurée de l'ouverture de coupe;

le temps total mis pour trancher la totalité du concombre.

poids des


https://iecnorm.com/api/?name=763f9e3c6406988e9fc8026c8818cb6a

619 © IEC:1993 -37 -

The maximum number of carrots that can be contained in the feeder is introduced for each

feeding.
The test has to be repeated and the mean value is calculated.

15.1.3 Result

Record the following for each disc:

- the weight of the undamaged slices, the weight of damaged slices and weight of

residue;
— the regularity of and occurrence of defects in the shape of the slices;

codtina rond-

- the Pttty ooy

- the measured thickness of the cutting opening;
-~ the Jotal time taken to slice the whole quantity of carrots.

15.2 Slicipng of cucumber

15.2.1 Ingredients

One unpegled greenhouse cucumber of known weight and diameter which fits entirely

the feeding tube and has a length greater than the feeding tube.

into

NOTE - Where the feeding tube is too small, trim the side of thescucumber to fit, preserving the maximum

amount of peel.

15.2.2 Prpcedure

The test is carried out with each slicing ‘disc, if any. Feed the cucumber through
the pusher and then operate the appliance. With bowls having a small capacity it m3

necessary|to process in more than ope-batch. In which case record:
-~ the fotal time taken;
— the time to empty the bowl.

The test has to be repeated and the mean value is calculated.

15.2.3 Rpsult

Record the following for each disc:

- the ot I stices—tt rqht—otd — I .

residue;

-~ the regularity of the slices and the occurrence of defects;
— how cleanly the slices are cut;

— the setting used;

- the measured thickness of the cutting opening;

— the total time taken to slice the quantity.

with
y be

ht of
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156.3 Trancher les poireaux

15.3.1 Ingrédients

500 g de poireaux préparés, coupés au niveau ol ils commencent a s’ouvrir, aprés avoir
enlevé les feuilles extérieures endommagées et les racines.

Les poireaux pourront étre lavés, si nécessaire, uniquement a I'extérieur.

La dimension des poireaux peut étre plus large que ce que la cheminée peut accepter.
Dans ce cas, enlever des feuilles extérieures pour en réduire le diamétre.

15.3.2 Mode opératoire

L'esgai sera réalisé avec chaque disque trancheur, s’il y en a plusieursy Pousser les
poireaux avec le poussoir et mettre I'appareil en route. Arréter I'appareil enfre chaque
remplissage. Avec les bols ayant une faible capacité, il peut étre nécessaire de travailler
en plusieurs lots. Dans ce cas noter:

le temps total mis;

le temps nécessaire pour vider le bol.

Intrgduire a chaque remplissage, le nombre maximal de’ poireaux que peut contenir la
cheminée du bol.

L’esjsai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.

15.3.3 Résultats

Pouf chaque disque noter ce qui suit:

-| le poids des tranches intactes, le poids des tranches abimées et le|poids des
Echets;

Q

- la régularité de la forme des tranches et la présence de défauts;
—~| la netteté dans la'coupe des tranches;

—-| le réglage utilisé;

-{| l'épaisseut'mesurée de I'ouverture de coupe;

- le temps total mis pour trancher Ia totalité des poireaux.

16 |[Raper

16.1 Réper les carottes
16.1.1 Ingrédients

500 g de carottes préparées de 20 mm & 40 mm.

16.1.2 Mode opératoire

L’essai sera réalisé avec chaque disque rapeur, s'il y en a plusieurs. Couper les carottes &
une longueur suffisante pour les placer horizontalement dans la cheminée. La remplir
jusqu’a bord.
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15.8 Slicing of leeks
15.3.1 Ingredients

500 g prepared leeks, cut at the part where they start opening and after having taken off
the damaged outside leaves and roots.

The leeks can be washed, if necessary, on the outside only.

The dimension of the leek may be larger than the appliance can accept. In this case
remove the outside leaves to reduce the diameter.

15.3.2 Procedure

The test s carried out with each slicing disc, if any. Feed the leeks through wit:f the
pusher and then operate the appliance. Between each feeding the appliance ‘has 1o be
stopped. With bowls having a small capacity it may be necessary to process~in more|than
one batch| In which case record:

— theltotal time taken;
— theltime needed to empty the bowl;

The maximum number of leeks that can be contained in the feeder is introduced forleach
feeding.

The test has to be repeated and the mean value is calctlated.

15.3.3 Repsult

Record the following for each disc:

- the|weight of the undamaged slices, the weight of damaged slices and weight of
residue;

- the|regularity of and occurfence of defects in the shape of the slices;
-~ how cleanly the slices.are cut;

- thejsetting used;

- the|measured-{hickness of the cutting opening;

- theftotal time/taken to slice the whole quantity of leeks.

16 Shredding

16.1 Shredding of carrots
16.1.1 Ingredients
500 g prepared carrots, diameter 20 mm to 40 mm.

16.1.2 Procedure

The test is carried out with each shredding disc, if any. Cut the carrots of a sufficient
length to be placed horizontally into the feeder stacked to the rim.
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Pousser les carottes avec le poussoir et mettre I'appareil en route. Arréter I'appareil entre
chaque remplissage. Avec les bols ayant une faible capacité, il peut étre nécessaire de
travailler en plusieurs lots. Dans ce cas, noter:

—~ le temps total mis;

~ le temps nécessaire pour vider le bol.

Introduire & chaque remplissage, le nombre maximal de carottes que peut contenir la
cheminée du bol.

L’essai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.

16.1)3 Résultats

Pour|chaque disque noter ce qui suit:

—| le poids de filaments intacts, le poids de filaments abimés et le )poids des|déchets;
—| la régularité des filaments; s’il y a du talage et s’il y a de I'humidité visible;

—| le réglage utilisé;
—| TPépaisseur mesurée de l'ouverture de coupe;
—| le temps total mis pour trancher la totalité des)carottes.

16.2| Réaper du fromage
16.2{1 Ingrédients

200 g de fromage dur. Température du'fromage (8 + 2) °C.

NOTE - Peuvent étre utilisés pour_cet*essai du cheddar ou de I'emmenthal ou du gouda ou fout fromage
cdrrespondant aux disponibilités lacales.

16.2]2 Mode opératoire

L’essai sera réalisé-avec chaque disque rédpeur, s’il y en a plusieurs. Couper e fromage
en morceaux de\taille permettant de les placer horizontalement dans la chgminée. La
remplir jusqu’au_bord.

Pousser(le. fromage avec le poussoir et mettre I'appareil en fonctionnemepnt. Arréter
I'appareil entre chaque remplissage.

Avec les bols ayant une faible capacité, il peut étre nécessaire de travailler en plusieurs
lots. Dans ce cas, noter:

- le temps total mis;
-~ le temps nécessaire pour vider le bol.

Introduire & chaque remplissage, la quantité maximale de fromage que peut contenir la
cheminée du bol.

. -

L’essai sera reproduit et la valeur moyenne calculée.
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