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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES -
SAFETY -

FOREWORD

this end and in addltlon to other activities, IEC publishes International Standard
Technical Reports, Publicly Available SpeC|f|cat|ons (PAS) and Guide

Publication(s)”). Their preparation is entrusted to technical committees;
in the subject dealt with may participate in this preparatory work

consensus of opinion on the relevant subjects since
interested IEC National Committees.

€_shall'yot be held responsible for identifying any or all such patent rights.

patent rights:l

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

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

The technical content is therefore identical to the base edition and its amendment and has
been prepared for user convenience.

It bears the edition number 5.1.

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

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

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

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

This part 2 is to be used in conjunction with the latest edition 3 and its

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

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

— additional annexes are lettered-AA

NOTE 3 The foIIo
— requirements: ih p

— test specificatio

- 3.1.9: Differentloads are used (USA).

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

- (M The operating times are different (USA).
=M9.7: The test is applicable to all appliances and the tests of 19.101 and 19.102 are not applicable (USA).

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

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

— 20.112: The stopping time allowed is 4 s (Brazil, Canada and USA).
- 255 Type Z attachment is allowed for all appliances (USA).

- 25.7: PVC cords are not allowed for ice-cream machines in refrigerators (Norway).
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The committee has decided that the contents of the base publication and its amendments will
remain unchanged until the maintenance result date indicated on the IEC web site under
"http://webstore.iec.ch” in the data related to the specific publication. At this date,
the publication will be

* reconfirmed,

o withdrawn_

* replaced by a revised edition, or
*+ amended.

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

nationally not earlier than 12 months or later than 36 months from the date of publi

&
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INTRODUCTION

It has been assumed in the drafting of this International Standard that the execution of its
provisions 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 annliances when onerated as in
7 7 L) Lol odf Lad

normal use taking into account the manufacturer's instructions. It also covers abnormal
situations that can be expected in practice and takes into account the way in which
electromagnetic phenomena can affect the safe operation of appliances.

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

mains. However, national wiring rules may differ.

far as is reasonable.
account.

in Part 1, Part 1 applies.

NOTE 1 This means that the technical com

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

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

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

Part 2-14: Particular requirements for kitchen machines

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

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

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

—  berry-juice extractors;

- blenders;

- can openers;

—  centrifugal juicers;

—  churns;

- citrus-fruit squeezers;

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

—  egg beaters;
— food mixers;

— food processors;

—  grain grinders
- graters;

- ice-cream machings e’in refrigerators and freezers;
- knife sharpeners;

- knives;

—  potato peele
- shredders]
- sieving machines;

—  slicing machines.

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

l[aymen in shops, in light industry and on farms, are within the scope of this standard.
However, if the appliance is intended to be used professionally to process food for

: 1 i bl H H 4 HA | ol b 1o £ la 1o Lal ol : +l
cuttimeriar COTTSUTTTPUUTT, 1S dppialive 15 TTUL CUTISTUTTTU 1U UT TUT TIUUSTITTUTU alltu SITTTTdl Ust©
only.

NOTE 102 Use of a kitchen machine in a bed and breakfast premises, for example, is considered to be household
use.
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As far as is practicable, this standard deals with the common hazards presented by
appliances which are encountered by all persons in and around the home. However, in
general, it does not take into account

— persons (including children) whose

e physical, sensory or mental capabilities; or

e |ack 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

necessary;

— in many countries additional requirements are specified by the nation
authorities responsible for the protection of labour and similar authoritie

NOTE 104 This standard does not apply to
—  slicing machines having a circular knife the blade of which is jr
— food waste disposers (IEC 60335-2-16);

— ice-cream appliances with incorporated mo

2 Normative refere
This clause of Part

Addition:

Amendment.25(2001)

3 Definitions
This clause of Part 1 is applicable except as follows.

3.1.9 Replacement:

normal operation
operation of the appliance under the conditions specified in 3.1.9.101 to 3.1.9.119, or at rated
power input if this is more unfavourable

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

NOTE 102 Rated power input is obtained by applying a constant torque to the appliance placed in its normal
position of use and without subjecting it to imbalance forces greater than those occurring in normal use.
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NOTE 103 Operation at rated power input is considered to be more unfavourable if the power input determined
during the test of 10.1 differs from the rated power input by more than

e —20 % for appliances having a rated power input not exceeding 300 W;

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

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

orgrapes. Pustersare pressed-wittira forceof 5 Nagaimstthebermes————————————————————————

3.1.9.102 Food blenders are operated with the bowl filled to its maximum indicated levél
with a mixture comprising two parts by mass of soaked carrots and three parts water. If his
level is not indicated, the bowl is filled to two-thirds of its total capacity. The carrets are
soaked in water for 24 h and cut so that the dimensions of the pieces do exceed 15 mm. If
the bowl is not provided, a cylindrical bowl is used which has a capaci
and an inner diameter of approximately 110 mm.

Liquid blenders are operated with water instead of the mixture.

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

3.1.9.104 Centrifugal juicers are operated with cafrots n soaked in water for

outlets for the juice and residue. Other juicers are i of 0,5 kg of carrots, unless
otherwise indicated in the instructions, i a force of 5 N against the

carrots.

3.1.9.105 Cheese graters are operated y piece of hard Parmesan cheese
selected from a block of € nths\old and which has at least one plane
surface. A force of 10 N i s the force is applied automatically
3.1.9.106 Churns_are fille - ixt of eight parts by mass of heavy cream and one
part of buttermil@e v oft '

without spillage.

coffee beans stated in the instructions.

NOTE A 'necessary, the coffee beans are conditioned for 24 h at a temperature of 30 °C + 2 °C and a relative
humidity of (60 £ 2) %.

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

the effectlve part immersed in a bowl of Water

3.1.9.110 Food mixers with beaters for mixing cake batter are operated with the beater
blades as close as possible to the bottom of a bowl containing dry sand having a grain size
between 170 um and 250 um. The height of the sand in the bowl is approximately 80 % of the
length of the effective part of the beater.
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Food mixers with kneaders for mixing yeast dough are operated with the kneaders in a bowl
filled with a mixture of flour and water.

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

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

The bowl is filled with a mass of flour in grams equal to 35 % of its capacity in cm3, 72 g of
water at a temperature of 25 °C + 1 °C being added for each 100 g of flour.

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

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 wallof the bowlhat opposite

points and be in contact with the bottom of the bowl. If a bowl is ng is used
that has a height of approximately 130 mm and an inner diameter o appro ima 0 mm at
the top, tapering down to approximately 150 mm at the botto

and the wall and bottom blend smoothly.

3.1.9.111 Food processors are operated as specifi C ith kneaders for

mixing yeast dough. However, the quantity of th iX is, the maximum stated in the
instructions. If an accessory rotating at high speed is us
water is used for each 100 g of flour.

3.1.9.112 Grain grindg
the position resulting i

NOTE 1 If necessa@
(60 £ 2) %.

Removable 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
instructions, 200 g of salt being added for each kg of ice.

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

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

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

pieces approximately 20 mm x 20 mm x 60 mm. Pushers are pressed with a force of 5N
against the meat.

NOTE A brake may be used to apply the mean value of the load that is determined by mincing the meat for.2 min.

3.1.9.116 Noodle makers are fed with dough prepared from 225 g flour,.”1 egg

5 N against the dough.

3.1.9.117 Potato peelers of the container type are operated d. Wi nd potatoes.
5 kg of approximately spherical potatoes are used, each Kki in 12 to 15
potatoes.

in water for approximately 24 h and cut\into itap ive’ batches, each containing
0,5 kg of soaked carrots, are used. F ith a force of 5 N against the
carrots.

3.1.9.119 Bean slicers,
operated without load.

3.101
food mixer
appliance intended {0

3.102

appliance intended i p batches of meat, cheese, vegetables and other foods by
i in a container

the cutting blades:

NOTE 2 Choppers are considered to be food processors.

3.103

mincer

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

3.104
biased-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 combine them
into a blend, or to merge liquids and solids into a blend (food blenders) or to combine liquids
only (liquid blenders)



https://iecnorm.com/api/?name=e1cca92ab9c8f14bbde8737fa1c27125

-12 - 60335-2-14 © IEC:2006+A1:2008

3.106

cordless blender

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

4 General requirement

This clause of Part 1 is applicable.

5 General conditions for the tests

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

5.2 Addition:

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

9. 02.

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

Speed controls are adjusted in accordz

6 Classification

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

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

Addition:

Stands provided with cordless blenders shall be marked with

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

— the model or type reference.
7.12 Addition:

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

Accessories, other than those supplied with the appliance, shall include instructions for their
safe use.
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The instructions for slicing machines with a base having a plane surface underneath the
sliding feed table shall include the substance of the following:

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

The instructions for food processors and blenders shall warn of potential injury from misuse.

They shall state that care shali be taken when handiing the sharp cutting biades, emptying the
bowl and during cleaning.

The instructions for hand-held blenders shall include the substance of the following:

— always disconnect the blender from the supply if it is left una ed and | before

assembling, disassembling or cleaning;

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

%t
The instructions shall include detai w\to—clean/surfaces in contact with food.

The instructions for appliances.i ing_a switch necessary for compliance with 22.40
shall include the@ ving:

9 Starting’of motor-operated appliances

Thisclause of Part 1 is not applicable.

140 Power input and current

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

A representative period is a time period of 2 min or the time specified in 11.7 for one cycle of
operation, whichever is shorter.
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11 Heating
This clause of Part 1 is applicable except as follows.

11.7 Replacement:

Tlo Li H £ I £ 4l H . H L . o I o o £ I
rirec apprdaricc 1o UpTTatcu TUT TS JTTToU SPTULUITICU arrfu - wWiTeTC TCrevdarit tUric TTariTocT UT L Y UITo

specified.

NOTE 1 When using rated power input as the load (as per 3.1.9 Note 103), the period for which rated power
input is applied must, for some functions or kitchen machines, be determined by first applying the load detdiled 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;

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

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

instructions for

e the period in 11.7.116 is obtained using the load in 3.1.9.117 (foro eld.potatoe peelers);
e the period in 11.7.117 is obtained using the load in 3.1.9.118.

If this period exceeds that stated in
Table 3 are exceeded, the test is carri
maximum quantity of the lo

the temperature rise limits of
her of cycles specified and using the

e the maximum period sta

e the maximu
7 min.

If it is necessar

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

11.7402° Berry-juice extractors, mincers and noodle makers are operated for 15 min.

11.7.103 Blenders that have to be kept switched on by hand and 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 other blenders, the period of operation is 3 min, the operation being carried out 10 times.

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

11.7.105 Centrifugal juicers having separate outlets for the juice and residue are operated
for 30 min.
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Other centrifugal juicers are operated for 2 min. The operation is carried out 10 times with rest
periods of 2 min.

11.7.106 Cheese graters are operated until the cheese is grated.

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

V- 1) e : : s O ) - : s Fary-
SYUCCLCU. TTIC OPCTIativlr s oarricu out 1V UIMNIcs WILNT 1est OCrious Ul 19 S.

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

NOTE 2 If necessary, fruit residue is removed during the rest periods.

operated until the container is full, unless the hopper is emptied first. 1
out twice with a rest period of 1 min.

Other coffee mills are operated until the coffee beans are com
is longer. The operation is carried out three times with rest peri

Food mixers with kneaders for mixing(yeast do
— &5 min for hand-held fo ixers;

NOTE If the mixing aetion 3 vhen the dough is ready, the test is terminated.

11.7.111 e operated with the setting of the control and for the period
stated in the ing yeast dough. This operation is carried out five times or for
a suffici s to process at least 1 kg of flour, whichever is less. However, at
least two Op rformed, with a rest period of 2 min between each operation.

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:

110M7112 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.

TT.7.113 Ice-cream machines for use In refrigerators and ireezers are operated for 5 min,
after which the stirrer is stalled for 25 min.

Other ice-cream machines are operated for 30 min.
11.7.114 Knife sharpeners are operated for 10 min.

11.7.115 Knives are operated for 15 min. The slicing operation is simulated at a rate of 10
slices per minute, the blades being unloaded for 2 s each time.
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11.7.116 Potato peelers of the container type are operated until the potatoes are adequately
peeled. Potatoes may be peeled in more than one batch. Peeling periods are separated by
rest periods for 2 min.

NOTE 1 When checking that the potatoes are adequately peeled, eyes are ignored.

NOTE 2 Timers are reset if necessary.

Hand-held potato peelers are operated for 10 min.

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

11.8 Modification:

For ice-cream machines for use in refrigerators and freezers, the te
increased by 30 K.

12 Void

13 Leakage current and electric strength

This clause of Part 1 is applicable.

14 Transient overvoltages

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 netexceed 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 I, whichever is greater, is
poured in steadily over a period of 1 min.

Addition:
Water outlets for potato peelers are blocked.

For cordless blenders, the test is carried out on a horizontal surface with the blender both
on and off its stand.
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15.101 The connecting devices of stands for cordless blenders shall not be affected by
water.

Compliance is checked by the following test.

The stand is placed on a horizontal surface and 30 ml of water containing approximately 1 %

IAV’aCl' I'D [JUUIUU’ UlltU Uabl‘l bUlIlIUbtl’lly u’l;'Vl'bl;'. Tl’ll:' ou/uffuu l’o }JUUIGU‘ cfc‘au‘fl'y l‘l‘llUUyl‘l d fubc
having an inner diameter of 8 mm over a period of 2 s, the lower end of the tube being
200 mm above the connecting device.

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

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

16 Leakage current and electric strength

This clause of Part 1 is applicable.

17 Overload protection of transformers and 3 ate its
This clause of Part 1 is applicable. m

18 Endurance &

This clause of Part 1 is not applicable.

19 Abnormal operati

This clause of P@is 5

19.1 Addition:

7S ble to berry-juice extractors, food blenders, centrifugal juicers,
churns, foo ] d processors, ice-cream machines, mincers, and noodle makers.

inders are also subjected to the tests of 19.101, and to 19.102 unless

they have to_bexkept switched on by hand.

19.7 Addition:

Coffee mills that have to be kept switched on by hand, berry-juice extractors, food blenders,
cenltrifugal juicers for fruit and vegetables, food mixers, food processors and mincers are
operated for 30 s.

Grain grinders, noodle makers and other coffee mills are tested for 5 min.
Churns and ice-cream machines are operated until steady conditions are established.

19.10 Addition:

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

Coffee mills and grain grinders are only tested for 30 s.
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19.101 Coffee mills and grain grinders are supplied at rated voltage and operated under
normal operation five times with rest periods.

The duration of the operating period is

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

£ e i ot
- ToOr-Utricr appirdriccys, ds TUITUws.

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

« for other coffee mills, 1 min.

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 value

19.102 Coffee mills and grain grinders are subject est that is carried out
on three additional appliances.

hirough a 4 mm screen but not a
age and operated until grinding has

— centrifugatljericers)\the cover and the container for collecting the residue are in position;

— graters and shredders, this is only applicable to accessories that are removed while the
appliance is in operation.

NOFE\101 A feed pusher is an example of an accessory that is removed.

The test probe is not applied to

bean-slicers;
— can openers;
— citrus juice squeezers;
— food mixers;
— hand-held blenders;
— Ice-cream machines, including those for use in refrigerators and freezers;
—  knife sharpeners;

—  knives;
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— potato peelers;

— sieving machines;

— slicing machines;

— the following parts of other appliances:

« smooth shafts having a diameter not exceeding 8 mm, rotating at a speed not
pyr-ppding 1 500 r/min and driven hy motars hn\/ing an inpuf not nynppding 200 W/

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

e projections from the surface of grinding disks, cones and similar parts having a height
less than 4 mm.

NOTE 102 Accessible drive shafts that may not be in use when the appliance is in operati be protected by
means of a collar or by being positioned in a recess.

The test probe is not applied to feed openings having a throat with

— a height of at least 100 mm, measured from the upper edge\of th

— an average of the maximum and minimum cross-sectio
that does not exceed 65,5 mm;

— a maximum cross-sectional dimension of the feed eni ae not exceed 76 mm.

20.101 Accessories for cream whi S o ind hand-held food mixers shall not
have knife edges, unless 4 suitabile guard . idental contact with their rotating parts.

It shall not be possibl
food mixers by
speed exceeding

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 shall incorporate a biased-off switch, its actuating member being
positioned in a recess or otherwise guarded to prevent accidental operation.

NOTE This requirement does not apply to hand-held food mixers provided with a blender attachment.

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

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

witch ther than bi -off switch re pl in the on ition and two simultan
or sequential applications of test probe B of IEC 61032 are applied to biased-off switches,
including interlock switches, with a force not exceeding 20 N in an attempt to operate the
cutting blades.

During the test, it shall not be possible to operate the appliance.

considered to be sufficient.

If parts rotate faster than 5 000 rev/min, tools for
can only be closed after the tool has been removed!.

Teeth of grating disks shall have a hei
not project by more than 4 mm.

A feed pusher that fills the throat of the

20.106 For ap i
hopper, measured.at feast, 100

20.107
switch, shallli ate means to hold the appliance in place and allow it to be released
after use.

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

Compliance is checked by the following test.

The slicing machine is fixed to a plain glass plate placed on a horizontal surface.

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

A force of 30 N is applied horizontally to the appliance along the plane of the knife at a point
10 mm below the upper surface of the base carrying the sliding feed table.

The machine shall not move on the glass plate.
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20.108 Slicing machines shall incorporate a guard surrounding the circular knife, its open
sector being no larger than required for using the appliance, as shown in Figure 101.

Knife guards shall be non-detachable unless the motor cannot be switched on after their
removal. It shall not be possible to operate interlocks by means of test probe B of IEC 61032.

4-0.0) fer 2 )

TiIU dllyic Uf ‘l;lb‘ Uppcli pdl‘l Uf tilb‘ UpPCTI bb‘btul (;ill Figulc L) bllall IIUI. cAL.ccu ro .
However the angle may be increased to 90° if the exposed part of the knife exceeding 75° is
screened from above.

The radial distance between the outer circumference of the knife and the knife guardy(a in
Figure 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{he\kn

NOTE 1 The distance between the plane of the knife and the projection of the guard_is a n Figure 102.

not exceed 5 mm.

NOTE 2 If the distance “e” is shielded, the limitdoes nota

he Iasets he thickness of the slices or an extension of the

knife guard are examples of additiona uardlng

able with a hand rest, a thumb guard and a

n the full height of the open sector and be
1 at least 30 mm away from the knife (f in Figure
e thumb guard and the knife (d in Figure 102) shall

\ , small pieces of food to be sliced and shall be capable of holding
food, fokexam VS pi having a height of approximately 1,5 mm. It shall have a length of
at least 1 1 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

— Ahe 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.
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If a push-button, toggle, rocker or slide switch is used, the force necessary to actuate it shall
be at least 2 N and the actuating member shall be recessed. However, the actuating member
of a slide switch need not be recessed if the force is at least 5N and is located so that
unintentional actuation of the switch is unlikely.

Compliance is checked by applying a cylindrical rod, having a diameter of 40 mm and a
hpmic,nhprir‘nl end_to the nm‘lmfing member of the switch The test rod is n’n'nlipd with a force

not exceeding 5 N. The appliance shall not operate.

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

Compliance is checked by measurement and by manual test.

20.111 The rotating parts of blenders, graters and shredde d”so that they
are not liable to become loose during operation.

20.112 The cutting bladeof food-pro essha
opened or removed.
Compliance is checke rati appliance without load and at the highest speed.

20.113 The lid ;t

processors shall be constructed so that accidental

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

Compliance is checked by the following test.

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.



https://iecnorm.com/api/?name=e1cca92ab9c8f14bbde8737fa1c27125

60335-2-14 © IEC:2006+A1:2008 - 23 -

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

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

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

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

No part of the appliance shall become disengaged.

The appliance is operated again but with the lid in position. WHh
maximum value, an attempt is made to remove the lid. The test is

No part of the appliance shall become disengaged.

Compliance is checked by the followi
testing the sieve in accordance with A

The rim of plastic material retaining the .

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.

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.

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



https://iecnorm.com/api/?name=e1cca92ab9c8f14bbde8737fa1c27125

- 24 - 60335-2-14 © IEC:2006+A1:2008

The appliance is supplied at rated voltage and is operated continuously or intermittently in
order to obtain the best crushing results.

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

— rorgarations notexceeaing 7 rrir, the rmaxIirmurmn perioq speciried pius 1 Imir,

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

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

NOTE 2 Distorted or blunt edges are ignored.

NOTE 3 Care is taken to ensure that the blade is not jammed by the ice cubes.
21 Mechanical strength

This clause of Part 1 is applicable except as follows.

21.1 Addition:

This test is also carried out on detachable p
mechanical hazards.

ary for protection against

22 Construction
This clause of Part 1 is ap

22.40 Addition:

Any switch cont@

Compliance(is cheeked by inspection.

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

Compliance is checked by inspection.

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

Compliance is checked by the following test.

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

23 Internal wiring

This clause of Part 1 is applicable.

24 Components
This clause of Part 1 is applicable except as follows.

24.1.3 Modification:

tested for3 00

Switches incorporated in the following appliances ar cles of operation:

- bean slicers;

- liquid blenders;
- cheese graters;
- graters;

- ice-cream machines fo NI y ezers;

- sieving machines;
- shredders. Q

This clause o S able except as follows.

flexible cords

Ice-cream macR
incorporate (an ‘applia

Qr use in refrigerators and freezers and hand-held appliances shall not
pce inlet.

25.5 ~Addition:

Type Z attachment is allowed for

— Can openers;

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

— cream whippers;

— egg beaters;

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

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

Polyvinyl chloride sheathed supply cords of ice-cream machines for use in refrigerators and
freezers shall be resistant to low temperatures.

Compliance is checked by the tests of 8.1, 8.2 and 8.3 of IEC 60811-1-4, these tests being
carried out at a temperature of =25 °C + 2 °C

25.14 Addition:

Hand-held blenders and hand-held mixers are also subjected to the following test-while
mounted on an apparatus similar to that of Figure 8.

NOTE 101 The appliance is mounted so that the direction of flexing copresponds to
the supply cord is wound around it for storage.

25.22 Addition:

Appliance inlets shall be located so tha
normal use.

26 Terminals for external conduc!

This clause of Part 1 is applicabl

27 Provision for ea

This clause of P@'

29.2 Addition:

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

— 30 Resistance to heatamnmd fire
This clause of Part 1 is applicable except as follows.

30.1 Modification:

For ice-cream machines for use in refrigerators and freezers, the temperature of 40 °C is
replaced by 10 °C.
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30.2 Addition:

For churns and ice-cream machines, 30.2.3 is applicable. For other appliances, 30.2.2 is
applicable.

31 Resistance to rusting

This clause of Part 1 is applicable.

32 Radiation, toxicity and similar hazards

This clause of Part 1 is applicable.
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Plate that se ckness’of the slices
Blade guard
Rotating blade

Piece holder

Figure 101 - Slicing machine
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(]

®)

D Rotating b

ade
E Blade guard
F Thicknessof slices

G Sliding feed table

NOTE The dimensions are explained in 20.108.

Figure 102 — Protecting devices for slicing machines
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-

1=30
JViu

h =200

Dimensions in millimetres

Key

A Funnel tube with inner diameter of 8 m
B Item under test

C Funnel

D Container with 30 m| of saline solut

E Horizontal surfa@

Fig 0 natic' 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)

Aging test on motors

Modification:

The value of p in Table C.1 is 2 000, except for the following appliances/fq it\is 500:

— bean slicers;

— blenders;

— can openers;

— cheese graters;

— citrus-fruit squeezers;

— graters;

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

— knives;

— sieving machines;

_ shredders, . Q&%
N
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Annex AA
(normative)

Alternative tests on sieves of centrifugal juicers

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

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

These tests are an alternative means of complying with the requirement of 20.117 and .are
carried out on three sieves.

The tests are carried out in the order specified.
1) Chemical stress test

The sieves are placed in a solution of detergent having a\concentration g/l and a
temperature of 65 °C = 1 °C. The detergent to be used con :

Chemical substance Sq/cif'yca\’ion Weight in %
Sodium citrate dihydrate N 1560/J\A/§Qh@|%9é R 30,0
Maleic acid/acrylic acid copolymer Na salt %

und/Henkel
i rbonate 12,0
It t|ve :
No L 4/Norsohaas
/\ % 3 e\gn odium carbonate 20,0

Sodium perborate monohydfé\ 5,0

Tetraacetyl ethylendla nek TAE\S%Warwmk 2,0

Sodium disilicate (n crystalfine) PMA/Cognis 25,0

Linear fatty alcohol ethoxXylate /F?Iurafac LF403/BASF 2,0

(Nonionic surfactant min

Protease Savinase X.0T/NOVO 40 KNPU/kg t
e.g. Savinase 8.0T:
0,5 %

Amylase \ \) Termamyl xxT/NOVO 300 KNU/Kg +
e.g. Termamyl 60T:
0,5 %

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

T = Activity units

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

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

RAQI:’ “Qn\linacn"’ “Torm:m\/l"’ “Nn\ln"’ “‘Mathis & \I\Inhhnr"’ are trademarks  This information is given for the

convenience of users of this International Standard and does not constitute an endorsement by the IEC of these
trademarks. Items of the similar specification may be used if they can be shown to lead to the same results.
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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 sieves are placed in a dry atmosphere at a temperature of 83 °C £+ 2 °C for 1 h. They are
then placed into water having a temperature of 20 °C + 2 ° C.

This test is carried out three times.

3) Impact test

The sieves are dropped from a height of 1 m onto a wooden flgorNn $ wa at at the

moment of impact the axis of rotation is horizontal.

This test is carried out 12 times, the sieves being rotatea each time to obtain

12 different points of impact.
4) Starting test

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

age visible to the naked eye.
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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: Patticular

IEC 60436, Electric dishwashers for household use — Methods fa wring the performance

ISO 13732-1, Ergonomics of the thermal environment
responses to contact with surfaces — Part 1: Hot surf;

&

gssment of human

A
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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

APPAREILS ELECTRODQMESTIQUES ET ANALOGUES -
SECURITE -

1)

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

AVANT-PROPOS

La Commission Electrotechnique Internationale (CEI) est une organisation {mondia rormalisation
composée de l'ensemble des comités électrotechniques nationaux (Comités mpation La CEIl a
pour objet de favoriser la coopération internationale pour toutes les questions\d ion dans les
domaines de I'électricité et de I'électronique. A cet effet, la CEIl — entre au s Normes
internationales, des Spécifications techniques, des Rapports technique péciiications accessibles au
public (PAS) et des Guides (ci-aprés dénommés "Publication(s) de la confiée a des

R liaisen avec la CEl, participent
également aux travaux La CEI collabore étroitement avec I Or i ter ationale dé€ Normalisation (ISO),

nationales et régionales, i s Publications de la CEIl et toutes publications
nationales ou régionales co C doi e.indiquées en termes clairs dans ces derniéres.

La CEl n’a prévu\auct 5 arquage valant indication d’approbation et n'engage pas sa
responsabilité s@ QUi Y & . > ications.

Tous les utilisateur

Aucune respons a ses administrateurs, employés, auxiliaires ou
mandataires, y compkis particuliers et les membres de ses comités d'études et des Comités
nationaux de ta C ¢judice causé en cas de dommages corporels et matériels, ou de tout autre
dommage dé que soit, directe ou indirecte, ou pour supporter les colts (y compris les frais
de justice ant de Ia publlcat|on ou de Iut|||sat|on de cette Publication de la CEIl ou de

référencées esiobligatoire pour une application correcte de la présente publication.

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

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

Cette version consolidée de la CEl 60335-2-14 comprend la cinquiéme édition (2006)

IS et OI/JUOU/RVD' et—sonm amendement 1T (2008) |dUCU|”E| s

61/3649/FDIS et 61/3689/RVD].

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

Elle porte le numéro d'édition 5.1.

Une ligne verticale dans la marge indique ou la publication de base a été modifiée par
I'amendement 1.
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Par rapport a la quatrieme édition de la CEIl 60335-2-14, les principales modifications
indiquées ci-aprés ont été apportées dans la présente édition (les modifications mineures ne
sont pas mentionnées):

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

— définitions, marquages et modalités d’essais complémentaires pour les mélangeurs et les

melangeurs sans cable (3.105, 3.100, 7.1, 7.12, 11.7.103, 15.2, 15.101, 20.103, 20.104,
20.118, 20.119, 22.103, Figure 103);

— clarification des classes de protection pour les machines de cuisine portatives (6.1);

— essais complémentaires pour les filtres de centrifugeuses pour fruits et légumes (20.117,
Annexe AA);

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

el?™(20.103,

Cette publication a été rédigée selon les Directives ISO/CEI, Partie

norme.

NOTE 1 L’expression "Partie 1" utilisée dans la présente no

NOTE 2 Le systéeme’de numé
— paragraphes, table i

Partie 1;

— exigences:icaractéres romains;

— modalités-d'essais: caracteres italiques;
— notes:\petits caracteres romains.

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

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

= o. 1.9 ves Chdrges différemtessontutitisees (USA).

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

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

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

- 20.108: Les exigences de protection sont différentes et des avertissements peuvent étre marqués sur I'appareil
a la place des protections (USA).

- 20.110: Des ouvertures plus grandes sont permises mais les couteaux doivent étre situés plus loin des
ouvertures (USA).
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- 20.112: Le temps d’arrét autorisé est de 4 s (Brésil, Canada et USA).

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

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

Le comité a décidé que le contenu de la publication de base et de ses amendements ne sera
pas modifié avant la date de maintenance indiquée sur le site web de la CEIl sous

Whtt o / habat kb _don 1 A A Lot Sldla oubliaot: P ahba A 14 dat

LR1YY >0 THwebStoreteeer—aahRsSTtesS—aohheesStferattves—a1a PUUII\JCAUVII FeeRefreRrte—r—Cette Tatey

la publication sera

* reconduite,

s supprimée,

* remplacée par une édition révisée, ou
+ amendée.

publlcat|on amendée ou révisée, pour fabriquer des produits conformes
leurs équipements aux nouveaux essais ou aux essais révisés.

Le comité recommande que le contenu de I'amendement 1 soit entéri
au plus tard 36 mois aprés la date de publication.

&
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INTRODUCTION

Il a été considéré en établissant la présente Norme internationale que I'exécution de ses

dispositions était confiée a des personnes expérimentées et ayant une qualification
appropriée.

Cette norme reconnait le niveau de nrotection internationalement accentd contre les risaues
Lig g <

électriques, mécaniques, thermiques, liés au feu et au rayonnement des appareils, lorsqu'ils
fonctionnent comme en usage normal en tenant compte des instructions du fabricant. Elle
couvre également les situations anormales auxquelles on peut s'attendre dans la pratique et
prend en considération les phénoménes électromagnétiques qui peuvent affecter“le
fonctionnement en toute sécurité des appareils.

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

NOTE 2 Les normes horizontales et généri risque ne sont pas applicables parce qu’elles ont été
prises en considération lorsque Tes e érales et particulieres ont été étudiées pour la série de normes
CEI 60335. Par exer ! 8 ¢ température de surface pour de nombreux appareils, des
normes génériques, pournles”surfaces chaudes, ne sont pas applicables en plus de la

Partie 1 ou des parties 2

Un appareil con de la présente norme ne sera pas nécessairement jugé
conforme auxf i i i

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



https://iecnorm.com/api/?name=e1cca92ab9c8f14bbde8737fa1c27125

60335-2-14 © CEI:2006+A1:2008 - 41 -

APPAREILS ELECTRODQMESTIQUES ET ANALOGUES -
SECURITE -

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

1 Domaine d’application

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

a250V.
NOTE 101 Comme exemples d'appareils entrant dans le domaine d'applica
citer

— les machines a couper les haricots;

— les extracteurs pour jus de baie;

— les mélangeurs;

— les ouvre-boites;

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

— les presse-agrumes;

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

— les fouets a ceufs;

— les batteurs;

- les préparateu@'
— les moulins a gra d
— les rapes;

- les sorbetiéres,

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

— lesymachines a tamiser;

— _(les appareils a trancher.

Les appareils destinés normalement a un usage domestique et analogue et qui peuvent étre
également utilisés par des usagers non avertis dans des magasins, chez des artisans et dans

des fermes sont compris dans le domaine d application de Ia presenie norme. Toutefols, 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’hétes est considéré comme
étant un usage domestique.
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Dans la mesure du possible, la présente norme traite des risques ordinaires présentés par les
appareils, encourus par tous les individus a l'intérieur et autour de I'habitation. Cependant,
cette norme ne tient pas compte en général

— des personnes (y compris des enfants) dont

e les capacités physiques, sensorielles ou mentales; ou

e e manque d expérience ef de connaissance
les empéchent d’utiliser 'appareil en toute sécurité sans surveillance ou instruction;
— de l'utilisation de I'appareil comme jouet par des enfants.

NOTE 103 L'attention est attirée sur le fait que

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

des_exigences

— dans de nombreux pays, des exigences supplémentaires sont spécifiées par les\organismessnationaux de la

similaires.

NOTE 104 La présente norme ne s’applique pas

— aux appareils a trancher munis d’'un couteau circulaire dont la lame
rapport a la verticale;

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

2 Reéférences nor

L’article de la Pa@

Addition:

eption suivante.

CEI 60811-1-4:198 S essais communes pour les matériaux d'isolation et de
gainage des€ab 5 1 Premiere partie: Méthodes d'application générale — Section

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

319 Remplacement:

conditions de fonctionnement normal

fonctionnement de I'appareil dans les conditions spécifiées de 3.1.9.101 4 3.1.9.119, ou a la
puissance assignée si cela est plus défavorable

NOTE 101 Si les conditions ne sont pas spécifiées, I'appareil est mis en fonctionnement avec la charge la plus
défavorable indiquée dans les instructions.

NOTE 102 La puissance assignée est obtenue en appliquant un couple constant a I'appareil placé dans sa
position normale d’utilisation et sans le soumettre a des forces de balourd supérieures a celles se produisant en
utilisation normale.
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NOTE 103 Le fonctionnement a la puissance assignée est considéré comme étant plus défavorable si la
puissance déterminée au cours de I’essai de 10.1 difféere de la puissance assignée de plus de

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

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

3.1.9.101 Les extracteurs de jus de baie sont alimentés avec 1 kg de baies telles que

grncpillnc) grncpillpc a maqgquereaux ou raisins_les Ihilr'me sont Inrpqeéq avec une force de 5 N
contre les baies.

3.1.9.102 Les mélangeurs d’aliments sont mis en fonctionnement le bol étant remptli
jusqu’a son niveau maximal indiqué d’un mélange constitué de cinq parts égales, en masse,
soit deux parts de carottes ayant été précédemment mises a tremper et de-trois parts‘d’eau.
Si ce niveau n’est pas indiqué, le bol est rempli aux deux tiers de sa (capacité tetale. Les

mélange.

3.1.9.103 Les ouvre-boites sont mis en fonctio
d’environ 100 mm de diamétre.

3.1.9.104 Les centrifugeuses sont n
mises a tremper dans I'eau pendant

3.1.9.105 Les répes a
parmesan dur choisi

ctionnement avec un morceau de 250 g de
age vieux d’environ 16 mois et dont 'une des
10 N est appliquée au fromage a moins que la

3.1.9.106 Les ba wplies d’un mélange constitué de huit parts, en masse, de
creme épais e babeurre. La quantité de mélange est la quantité maximale

rumes sont mis en fonctionnement en pressant deux moitiés

d’orange sur_lex¢dne ayec une force de 50 N.

3.1.9.108 ."Les moulins a café comportant un récipient séparé pour collecter la mouture sont
mis en_fonctionnement la trémie remplie de grains de café grillés.

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

NOTE Si nécessaire, les grains de café sont conditionnés pendant 24 h a une température de 30 °C + 2 °C et une
humidité relative de (60 £ 2) %.

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

3.1.9.109 Les fouets a créme et les fouets a ceufs sont mis en fonctionnement dans l'eau
avec 80 % de la partie immergée dans un bol d’eau.



https://iecnorm.com/api/?name=e1cca92ab9c8f14bbde8737fa1c27125

- 44 - 60335-2-14 © CEI:2006+A1:2008

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 avec levure sont mis en fonctionnement

en nlacant les fouets dans un bolrempli dun - mélanae de farine et d’eau
T > T ~J

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

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

Le bol est rempli d'une masse de farine, en grammes, égale a 35 % de(sa caC|te en cm3,
72 g d’eau, a une température de 25 °C = 1 °C, étant ajoutés pour chaque quantite de 100 g
de farine.

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

3 auteur est d’environ
130 mm et le dlametre interne d’environ 170 \ isant a environ 150 mm au
fond. Sa surface interne est lisse et |a’parai e g dpar un arrondi.

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

NOTE 1 En cas de doutej lorsqu’ accessgire\tournant a grande vitesse est utilisé, la quantité d’eau est celle
nécessaire pour obt i mé déterminée au moyen d’un farlnographe de 500 unités
Brabender a 29 °C £

NOTE 2 Si aucune i 3 ¢ onnée\pour la pate avec levure, le préparateur culinaire est mis en

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

NOTE 2 Le.maijs est utilisé a la place du blé lorsque les instructions indiquent qu’il peut étre moulu.

3.1.9113 Les sorbetiéres sont mises en fonctionnement avec un mélange constitué de 60 %
d’eau,* 30 % de sucre, 5 % de jus de citron et 5 % de blancs d’ceufs battus. La quantité de
melange est la quantité maximale indiquée dans les instructions. S’il n’y a pas de quantité
maximale indiquée, le récipient sera rempli a sa capacité maximale.

Les elements amovibles pour refrigerer la creme glacee sont pre-refroidis pendant 24 h a
-20°C =5 °C.

Pour les appareils refroidis par de la glace, le récipient refroidissant est rempli de glace
conformément aux instructions, en ajoutant 200 g de sel pour chaque kg de glace.

Les sorbetiéres utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs sont placées sur un
isolant thermique d’environ 20 mm d’épaisseur. Elles sont mises en fonctionnement sans
charge a une température ambiante de -4 °C £ 1 °C.
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3.1.9.114 Les couteaux sont mis en fonctionnement en coupant un morceau de saucisson,
au moment de la mesure de la puissance absorbée. Le saucisson est d’environ 55 mm de
diameétre et il est découpé en tranches d’environ 5 mm d’épaisseur, en appliquant une force
d’environ 10 N au couteau. Le saucisson est entreposé pendant au moins 4 h a une
température de 23 °C + 2 °C avant d’étre coupé.

NOTE Le salami est un saucisson approprié.

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

3.1.9.115 Les hachoirs sont alimentés avec de la viande de boeuf tendre, sans oes &t sans

une force de 5 N contre la viande.

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

3.1.9.117 Les éplucheuses de pompies é sont mises en fonction-
nement remplies d’eau et de pommes_de\te de 5 kg de pommes de terre
approximativement sphériques est utilisée, ch mme’ comprenant 12 a 15 pommes
de terre.

Les éplucheuses de p es sont mises en fonctionnement en

carottes mises
convenables. Cinglot
sont pressés avecu

3.1.9.118 Les r;{; a_|é > e-légumes sont mis en fonctionnement avec des

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

3.101
batteur
appareil destiné a méfanger les ingrédients alimentaires

3.102

préparateur culinaire

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

NOTE4
=T

D 4 41 4+ At L | ] AH b H HH HOOH P
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rotatifs, utilisés a la place des couteaux.

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

3.103

hachoir

appareil destiné a couper finement de la viande et autres aliments, au moyen d’une vis sans
fin, de couteaux et de grilles perforées
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3.104

interrupteur sans verrouillage

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

3.105
mélangeur

apparell destine a pulveriser des solides, tels que glagons, legumes ou fruits, a les melanger
entre eux, ou a les mélanger avec des liquides (mélangeur d’aliments), ou appareil destiné
a mélanger uniquement des liquides (mélangeur de liquides)

3.106

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

e~que s’il est

4 Exigences générales

L’article de la Partie 1 est applicable.

5 Conditions générales d’essais
L’article de la Partie 1 est applicable

5.2 Addition:

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

5.6 Modification:

Les dispositifs de ;o
6 Classifi
L'article d

6.1 Additions

Les machines de cuisine portatives doivent étre de la classe Il ou de la classe Il
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.
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Addition:
Les socles fournis avec les mélangeurs sans cable doivent porter les marquages suivants:

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

— laréférence du modeéle ou du type

7.12 Addition:

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

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

Les instructions des préparateurs culinaires ¢ 2 ) doivent prévenir des

isafi oivent indiquer que des
x affités, lorsqu’on vide le
bol et lors du nettoyage.

Les instructions des mélangeurs p
suivantes:

— toujours déconnec
avant montage, dé

— ne pas laiss

Si le mélangeur et le socle du mélangeur sans céable peuvent étre soulevés ensemble en
prenant'\Nla poignée du mélangeur, les instructions doivent comporter en substance
I'indiCation suivante:

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

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

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

Mettre l'appareil a l'arrét et le déconnecter de lalimentation avant de changer les
accessoires ou d'approcher les parties qui sont mobiles lors du fonctionnement.
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8 Protection contre I’accés aux parties actives

L’article de la Partie 1 est applicable.

9 Démarrage des appareils a moteur

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

10 Puissance et courant

L'article de la Partie 1 est applicable avec I'exception suivante.

10.1 Addition:

Une période représentative est une période de 2 min ou le te
cycle de fonctionnement, suivant la durée la plus courte.

pour un

11 Echauffements

L’article de la Partie 1 est applicable avec les e

11.7 Remplacement:

e |a durée en11.7417 est obtenue en utilisant la charge indiquée en 3.1.9.118.

NOTE 2 Si e fonctionnement est effectué a la puissance assignée (comme indiqué dans la Note 103 de 3.1.9)
et si des_instructions sont données pour pétrir la pate avec levure, le nombre de cycles a appliquer en 11.7.111 est
établien“déterminant d’abord le nombre de cycles nécessaire pour traiter au moins 1 kg de farine en utilisant la
chargetindiquée en 3.1.9.111.

Si-cette durée dépasse celle indiquée dans les instructions et si les limites d’échauffement du
Tableau 3 sont depassees I'essai est effectué pour Ie nombre de cycles spécifié et en

gtilicoant In o AinarAdinnta inAin i Ang Ing inctriintinne nAagie:
T

a
otrroalitic Co—CUTTTgT eeHeHS TTaTqaC T uu”o TCOo ot oG oo oTUT

e |a durée maximale indiquée dans les instructions plus 1 min pour les périodes de
fonctionnement spécifiées ne dépassant pas 7 min;

e |a durée maximale indiquée dans les instructions pour les périodes de fonctionnement
spécifiées dépassant 7 min.

S’il est nécessaire d’effectuer des cycles pour obtenir ces durées, les périodes de repos sont
égales, si cela est applicable, 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.

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

11.7.102 [ xtracteur. 1 ie, les hachoirs et | reil r fair nouill
sont mis en fonctionnement pendant 15 min.

11.7.103 Les mélangeurs qui doivent étre maintenus sous tension a la main et_.les
mélangeurs portatifs sont mis en fonctionnement pendant 1 min, en réglant le dispositif-de
commande au niveau le plus élevé. Cette opération est effectuée cinq fois avec des périodes
de repos de 1 min pendant lesquelles le mélange est remplacé.

Pour les autres mélangeurs, la durée de I'opération est de 3 mi elle-ci 10
fois.

deux demi-fruits sent
de 15 s. @

NOTE 1 Pendant les pé

auparavant. Cette opération est effectuée deux fois avec une période de repos de 1 min.

Les autres) moulins a café sont mis en fonctionnement jusqu'a ce que le café soit
completement moulu ou pendant 30 s suivant la période la plus longue. L’opération 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 pendant
10 min en réglant le dispositif de commande au niveau le plus élevé.

11.7.110 Les batteurs avec fouets pour mélanger la pate a gateau sont mis en fonction-
nement pendant 15 min a moins qu’ils ne comportent un interrupteur sans verrouillage,
auquel cas ils sont mis en fonctionnement pendant 5 min.

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

— & min pour les batteurs portatifs;

— 10 min pour les autres batteurs.
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Pendant les premiéres 30 s, le dispositif de commande est réglé a son niveau le plus bas,
apres quoi le dispositif de commande est réglé a la position indiquée dans les instructions
pour pétrir la pate avec levure.

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

11.7.111 Les préparateurs culinaires sont mis en fonctionnement avec le réglage du

aisSpPosSItr ae corrirriaridae et peridarit Ia auree inaiquee daris 1eS INStructiorns pour pPeltrir ia Pdle
avec levure. Cette opération est effectuée cinq fois ou un nombre suffisant de fois pour traiter,
au moins 1kg de farine, suivant la quantité la plus faible. Toutefois, au moins deux
opérations sont effectuées, avec une période de repos de 2 min entre chaque opération.

Si aucune instruction n’est donnée pour pétrir la pate avec levure, le préparateur culinaire
est mis en fonctionnement dans les conditions les plus défavorables indiquéesndans les
instructions. L’opération est effectuée trois fois.

11.7.115 Les couteaux sont mis en fonctionnem K
tranches est simulée a uné e _de che P

11.7.116 Les éplucheu
fonctionnement@ :

11.7.117._.Les coupe-légumes et les rapes a légumes sont mis en fonctionnement jusqu’a ce
qu’umlot de carottes soit répé. L’opération est effectuée cinq fois avec des périodes de repos
de (2'ynin.

11.8 Modification:

Pour les sorbetieres utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs, les valeurs
d’échauffement sont augmentées de 30 K.

12 Vacant

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

L’article de la Partie 1 est applicable.
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14 Surtensions transitoires

L’article de la Partie 1 est applicable.

15 Résistance a I’humidité

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

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

15.101 Les dispositifs de"raccerdeme
pas étre affecte’ .

La vérification est eff

NOTE Une représentation’schématique de I’essai est illustrée a la Figure 103.

Le socle.doit alors résister a I'essai de rigidité diélectrique de 16.3.

16.-Courant de fuite et rigidité diélectrique

L’article de la Partie 1 est applicable.

17 Protection contre la surcharge des transformateurs et des circuits associés

L’article de la Partie 1 est applicable.

18 Endurance

L’article de la Partie 1 n'est pas applicable.
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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 extracteurs pour jus de baie, mélangeurs d’aliments,
centrifugeuses, barattes, batteurs, préparateurs culinaires, sorbetieres, hachoirs, et

appareils pour faire des nouilles.

Les moulins a café et les moulins a grains sont également soumis aux essais de 19.107-et
19.102, sauf s’ils doivent étre maintenus sous tension a la main.

19.7 Addition:

légumes, les batteurs, les préparateurs culinaires et
fonctionnement pendant 30 s.

Les moulins a grain, les appareils a faire les nouilles etNesa moulins a café sont
essayés pendant 5 min.

Les barattes et les sorbetiéres som es onctignn jusqu'a établissement des
conditions de régime.

19.10 Addition:

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

" pour les autres moulins a café, 1 min.

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

Les moulins a café sont remplis avec 40 g de grains de café, auxquels sont ajoutés deux
éclats de granite passant a travers un tamis de 8 mm mais non a travers un tamis de 7 mm.

fonctionnement jusqu’a ce que l'opération de broyage soit terminée.

Si I'un des moteurs se bloque, I'appareil d’origine est soumis a I’essai de 19.7.

20 Stabilité et dangers mécaniques

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

20.2 Addition:

Les accessoires amovibles sont enlevés et les couver
suivantes:

c les exceptions

— pour les centrifugeuses pour fruits et légumes,\ e et le récipient prévu pour
collecter la pulpe sont en place;

— pour les répes et les coupe-légume s les/ accessoires qui sont enlevés
lorsque la machine est en fonctionnemie

— machines a c e
- ouvre-boites@
— presse-agrumes,
— batteurs;

celles utilisées dans les réfrigérateurs et les congélateurs;

— couteaux;
— éplucheuses de pommes de terre;

— machines a tamiser;

—.\appareils a trancher;

—" parties suivantes des autres appareils:

 J|es axes lisses ayant un diametre maximal de 8 mm, tournant a une vitesse non

supérieure a 1 500 r/min, et entrainés par des moteurs dont la puissance n’excede pas
200 W;

+ les faces d’¢jection des disques de rdpes ou de coupes tournant a une vitesse ne
dépassant pas 1 500 r/min;

» les projections de la surface des disques et cones de broyage et autres parties
similaires de moins de 4 mm de hauteur.

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

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

— une moyenne des dimensions maximale et minimale de la section de [|'orifice d’appro-
visionnement au ,nluc égnlp aBbh hmm:

— une dimension maximale de la section de lorifice d’approvisionnement au plus égale
a 76 mm.

Concernant les mélangeurs, les parties amovibles, a I'exception des couvercles, nesont
pas enlevées. L’essai est effectué avec un calibre d’essai semblable au calibre d’essai’B de
la CEIl 61032 mais ayant une plaque d’arrét circulaire de 125 mm de diamétre a\la place de la

d’arrét étant de 100 mm.

20.101 Les accessoires des fouets a créme, des fouets a ceuf atteurs ‘portatifs ne
doivent pas comporter de bords coupants, a moins qu’'un_dis itif\de\ protection adapté

alogues des batteurs
8 accessoires tournent

entre la verticale et un angle de 45° par
8,0 mm = 0,1 mm et une longueur illimitée.

20.103 Les
dont l'organg
fonctionnen

doivent étre munis d’'un interrupteur sans verrouillage
t en retrait ou protégé d'une autre fagon pour éviter un

NOTE Cette~exigenge ‘applique pas aux batteurs portatifs comportant un accessoire mélangeur.

La vérification esteffectuée en appliquant sur 'organe de manceuvre de l'interrupteur une tige
cylindriqué de 40 mm de diamétre 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 couteaux des
meélangeurs, autres que les mélangeurs portatifs, lorsqu’ils sont accessibles.

les melangeurs portatifs.

Les parties amovibles étant enlevées, il ne doit pas étre possible de faire fonctionner
I'appareil si les couteaux du mélangeur peuvent étre touchés avec le calibre d’essai spécifié
en 20.2 pour les mélangeurs.
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Les interrupteurs, autres que les interrupteurs sans verrouillage, sont mis en position
marche et deux applications simultanées ou séquentielles du calibre d’essai B de la
CEI 61032 sont faites sur les interrupteurs sans verrouillage, y compris les interrupteurs de
verrouillage, avec une force ne dépassant pas 20 N, pour tenter de mettre les couteaux en
fonctionnement.

Pendant I'essai il ne daoit pas Btre ’nnccihln de faire fonctionner I’nppnrnil

20.105 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 suscepti de se desserrer
en fonctionnement.

NOTE Le blocage des vis et écrous dans une direction opposée a la direction d i g arties\ournantes
est considéré comme suffisant.

Les dents des disques de rapes doivent avoir une h ieure ou égale a 1,5 mm. Les
dents d’éjection du tambour filtrant ne doivent pas d

La vérification est effectuée par examen sures, et par un essai a la main. Une
force de 5 N est appliquée aux couvert g jon la plus défavorable. IIs ne doivent

la sectlon de la trémi 3e \& Q0 m ou plus, du bord extérieur de Ila vis
d’approvisionnemet ¢ it pas dé m. Un pilon d’approvisionnement doit étre fourni
et la vis d’appro 1 il ne“doit pas étre accessible au calibre d’essai B de la
CEI 61032 avec le pilor itiony

cher, autres que les appareils installés a poste fixe ou les
sans verrouillage, doivent étre munis de moyens permettant de

La vérification est effectuée par I'essai suivant.

L’appareil a trancher est fixé sur une vitre de verre plane placée sur une surface horizontale.

NOTE 2 On empéche la vitre de glisser par une butée.

Une force de 30 N est appliquée horizontalement sur I'appareil dans le plan du couteau en un
point situé 10 mm au-dessous de la surface supérieure de la base portant le chariot
d’approvisionnement.

La machine ne doit pas se déplacer sur la plaque de verre.

20.108 Les machines a trancher doivent comporter un dispositif de protection entourant
complétement le couteau circulaire et dont le secteur ouvert n’est pas plus grand que
nécessaire pour l'utilisation de I'appareil comme représenté a la Figure 101.
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Les dispositifs de protection du couteau ne doivent pas étre amovibles, a moins que le
moteur ne puisse pas étre mis sous tension apres qu’ils ont été retirés. Il ne doit pas étre
possible de faire fonctionner les dispositifs de verrouillage au moyen du calibre d’essai B de
la CEI 61032.

L’angle de la partie supérieure du secteur ouvert ([Jdans la Figure 102) ne doit pas

délnnqqpr 758° (‘pppndnnt cet nnglp Ir\mlt Atre Ir\nrfp’ 2. 90° sji la Ihartin pypncép du couteau
dépassant 75° est protégée par le dessus.

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

— 2 mm, sile dispositif de protection est de niveau avec le plan du cout

— 3 mm, sile dispositif de protection dépasse le plan du couteau d’a

Lorsque I'épaisseur des tranches est réglée a zéro, i e ifconférence
extérieure du couteau et la plaque de réglage de I'épaisse tte 1 (c dans la
Figure 102) ne doit pas dépasser 6 mm. A la limite supéri infen secteur ouvert,

NOTE 2 Sila distance “e” est protégée, cette Jimi

NOTE 3 Une extensmn de I'extrémité supenure

‘
Q aes exe
Les machines a tranch [
support pour la main,
aliments. Le dispOsiti tection)du pouse doit protéger le secteur ouvert sur toute sa
hauteur et étre > i i i
30 mm du couteau”(

hauteur de 1,5
d’au moins 70)mm

m eviron. Elle doit avoir une longueur d’au moins 120 mm et une hauteur
t doit se projeter au-dela du support de la main de 20 mm au moins.

Le support du chariot d’approvisionnement ne doit pas pouvoir étre utilisé pour supporter les
aliments si

—" le couteau a un diameétre dépassant 170 mm, ou

— lavitesse a vide du couteau dépasse 200 r/min, ou

— la puissance assignée dépasse 200 W.

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

20.109 Les appareils a trancher doivent étre construits de fagon telle qu’un fonctionnement
accidentel de I'appareil soit évité.

NOTE L’exigence peut étre satisfaite en utilisant un interrupteur de type pousser-tirer.
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Si un interrupteur a bouton-poussoir, un interrupteur a bascule ou a levier, ou un interrupteur
a glissiére est utilisé, la force nécessaire pour manceuvrer l'interrupteur doit étre au moins
2 N et I'organe de manceuvre doit étre en retrait. Toutefois, il n’est pas nécessaire que
I'organe de manceuvre d’un interrupteur a glissiére soit en retrait si la force est d’au moins
5 N et si 'interrupteur est placé de fagon a rendre improbable toute manceuvre inopinée.

La vérification est effectuée en n’n’nlir’umnf Sur I’nrg:mn de manceuvre de I’infnrrupfpllr une fign

cylindrique de 40 mm de diamétre ayant une extrémité hémisphérique. La tige d’essai est
appliquée avec une force ne dépassant pas 5 N. L’appareil ne doit pas fonctionner.

20.110 Les couteaux des machines a couper les haricots doivent étre situés a au_rmoins
30 mm du plan d’ouverture d’approvisionnement. La longueur du plus grand_axe et celle du

pas limitées si le doigt ne peut pas y étre entrainé et si un morceaud ie ide™’est pas
coupé lorsqu’il est introduit dans l'orifice.

La vérification est effectuée par des mesures et par un essaia

20.111 Les parties tournantes des mélangeurs, rape
de fagcon a ne pas étre susceptibles de se desserrer £

NOTE Le blocage des vis et écrous dans une
est considéré comme suffisant.

20. 112 La lame couant

La vérification
plus élevée.

S’il existe
verrouillé lorsqe interrupteur est en position marche. Lorsque le couvercle n’est pas

La vértification est effectuée par examen, par un essai a la main et en appliquant le calibre
d’eSsai B de la CEI 61032.

20. 114 Lacces aux partles moblles dangereuses des preparateurs cullnalres doit etre

au moteur de fonctlonner

La vérification est effectuée par I'essai suivant.

Les parties amovibles sont enlevées ou placées de maniére incorrecte dans toutes les
positions possibles en utilisation normale, par exemple mises a un mauvais emplacement ou
les différentes parties étant mal alignées.
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