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Révision de 1a présente publication

Le contenu technique des publications de la CEI est constam-
ment revu par la Commission afin d’assurer qu’il refléte bien
I’état actuel de la technique.

Les renseignements relatifs a ce travail de révision, a I'établis-
sement des éditions révisées et aux mises a jour peuvent &tre
obtenus auprés des Comités nationaux de la CEI et en consul-
tant les documents ci-dessous:

® Bulletin dela CEIL
@® Annuaire dela CEI

®  Catalogue des publications de la CEI

Publié annuellement

Terminologie

En ce qui concerne la terminologie générale, le lecteur se
reportera 4 la Publication 50 de la CEI: Vocabulaire Electro-
technique International (VEI), qui est établie sous forme de cha-
pitres séparés traitant chacun d’un sujet défini, I'Index général
étant publié séparément. Des détails complets sur le VEI
peuvent étre obtenus sur demande.

Les termes et définitions figurant dans la présente puklica-
tion ont été soit repris du VEIL, soit spécifiquement app ¢
aux fins de cette publication.

Symboles graphiques et littérau
— la Publication 27 de EI
en électrotechnique;

— la Publication 617 de la4
schémas.

Publications de la C
Comité ¢’Etudes

L’attention du lecteur est attirée sur les pages 3 et 4 de la cou-
verture, qui énumérent les autres publications de la CEI prépa-
rées par le Comité d’Etudes qui a établi la présente publication.
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Revision of this publication

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

Information on the work of revision, the issue of revised edi-
tions and amendment sheets may be obtained from IEC
National Committees and from the following I E C sources:
® 1ECBulletin

IEC Yearbook
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Published yearly

Terminology

proved fog the plrpose of this publication.

aphical and letter symbols

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

— IEC Publication 27: Letter symbols to be used in electrical
technology;

— IEC Publication 617: Graphical symbols for diagrams.

The symbols and signs contained in the present publication
have either been taken from IEC Publications 27 or 617, or
have been specifically approved for the purpose of this publica-
tion.

1E C publications prepared by the same
Technical Committee

The attention of readers is drawn to pages 3 and 4 of the
cover, which list other IEC publications issued by the Technical
Committee which has prepared the present publication.
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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET
ANALOGUES

Deuxiéme partie: Reégles particuliéres pour les machines électriques de cuisine

PREAMBULE

1) Les décisions ou accords officiels de la CEI en ce qui concerne les questions technigugs, préparés par des Comités

§ la plus grande

2) Ces décisions constituent des recommandations internationales et sont agréées com ationaux
3) Dans le but d’encourager 'unification internationale, la CEI exprime ationaux adoptent
dans leurs régles nationales le texte de la recommandation de la C conditions nationales le

Elle forme la deuxi
édition.

Le texte de Cftte bli

Regle des Si% R}p‘é&s vote Procédure des Deux Mois Rapport de vote

N61BC)143 61(BC)176 61(BC)238
61(BC)171
61(BC)192
61(BC)214
61(BC)229
61(BC)278
61(BC)417

Pour de plus amples renseignements, consulter les rapports de vote correspondants mentionnés
dans le tableau ci-dessus.

La présente deuxiéme édition est destinée a étre utilisée conjointement avec la Publication 335-1
de la CEI. Elie a été établie sur la base de la deuxiéme édition (1976) de cette publication, modifiée
par les modifications n° 1 (1977), n° 2 (1979), et n° 3 (1982). Les éditions ou modifications futures de
la Publication 335-1 de la CEI pourront étre prises en considération.

La présente deuxiéme partie compléte ou modifie les articles correspondants de la Publication
335-1dela CEI pour transformer cette publication en la norme de la CEI: Régles de sécurité pour
les machines électriques de cuisine (deuxiéme édition).
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES

Part 2: Particular requirements for electric kitchen machines

FOREWORD

1) The formal decisions or agreements of the IEC on technical matters, prepared by Technical Cgp mittees on which all the
National Committees having a special interest therein are represented, express, as nearly a§ pdssiple, an ihernational
consensus of opinion on the subjects dealt with. '

sense.

3) In order to promote international unification, the IEC expresses the wish thapall Nationa mi ;
text of the IEC recommendation for their national rules in so far as nati€nal conditiony~will perlgit. Any divergence
between the | EC recommendation and the corresponding national rules sh a as pOssible, beclearly indicated in

the latter.

This publication has been prepared by ]
and Similar Electrical Appliances.

ﬁa;{m\o‘r{w Two Months’ Procedure Report on Voting

61(CQ)143 61(CO)176 61(C0)238

(COYITI
614C0)192

1(COY214
61(C0)229
61(COY278
61(COY417

Further information can be found in the relevant Reports on Voting indicated in the table above.

This Part 2 is intended to be used in conjunction with IEC Publication 335-1. It was established
on the basis of the second edition (1976) of that publication, as modified by Amendments No. 1

(1977), No. 2 (1979) and No. 3 (1982). Consideration may be given to future editions of, or amend-
ments to, IEC Publication 335-1.

This Part 2 supplements or modifies the corresponding clauses in IEC Publication 335-1, so as to

convert that publication into the IEC standard: Safety requirements for electric kitchen machines
(second edition).
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Lorsqu'un paragraphe particulier de la premiére partie n’est pas mentionné dans la présente
deuxiéme partie, ce paragraphe s’applique pour autant qu’il est raisonnable. Lorsque la présente
deuxiéme édition indique «addition», «modification» ou «remplacement», la prescription, la
modalité d’essai ou le commentaire correspondants de la premiére partie doivent étre adaptés en
conséquence.

Les différences suivantes existent dans certains pays:

— Pour les batteurs livrés avec des fouets pour pétrir la pate a cake, écraser les pommes de terre, etc., a la place de la charge
de sable spécifiée, la charge spécifiée pour les batteurs livrés avec des fouets pour mélanger une pate a levure est utilisée,
sauf que, avant de commencer & mélanger, une quantité d’eau égale a 1,7 fois la quantité d’eau nécessaire pour amener la
farine et ’eau dans le bol 4 la consistance spécifiée est ajoutée (paragraphe 2.2.30).

— Les machines de cuisine de la classe 0 sont autorisées (paragraphe 22.1).
Dans la présente publication:

1) les caractéres d’imprimerie suivants sont utilisés:

— prescriptions proprement dites: caractéres romains;

— modalités d’essais: caractéres italiques;

— commentaires: petits caracteres romains;

2) les paragraphes et les figures qui sont complémentaires & ceux de la p
annexes complémentaires sont appelées AA, BB, etc.

¢rotés A partir de 101; les

Autre publication de la CE citée dans la présente norme:
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Where a particular sub-clause of Part 1 is not mentioned in this Part 2, that sub-clause applies as
far as is reasonable. Where this second edition states “addition”, “modification” or “replacement”,
the relevant requirement, test specification or explanatory matter in Part 1 should be adapted accor-
dingly.

The following differences exist in some countries:

— For household food mixers delivered with beaters designed to mix cake batter, to whip potatoes, etc., instead of the sand
load specified, the load specified for household food mixers delivered with kneaders to mix yeast dough is used, except
that, before mixing is started, a quantity of water equal to 1.7 times that necessary to bring the flour and water in the bowl
to the consistency specified is added (Sub-clause 2.2.30).

— Class 0 kitchen machines are permitted (Sub-clause 22.1).
In this publication:
1) the following print types are used:
— requirements proper: in roman type;
— test specifications: in italic type;

— explanatory matter: in smaller roman type;

lettered AA, BB, etc.

Other 1EC publication quoted in this standard:
Publication No. 540: Test Methods for Insulations and Sheat

plastic Compounds). E
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SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET
ANALOGUES
Deuxi¢me partie: Régles particuliéres pour les machines électriques de cuisine

1. Domaine d’application

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

1.1 Remplacement:

La présente norme s’applique aux machines électriques de cuisine et aux accessoires
destinés a étre utilisés avec des machines de cuisine a fonctions multiples.

Comme exemples de machines de cuisine, on peut citer:

— les batteurs;

— les fouets a créme;

— les fouets a ceufs;

— les mélangeurs de liquide;

— les mélangeurs d’aliments;

— les machines a tamiser;

— les barattes;

— les sorbetiéres, y compris celles utilisées dans les réfrigérateurs;

— les presse-agrumes;

— les centrifugeuses pour fruits ou légumes;

— les machines munies d’une vis sans fin, telles que les hachoi
de jus de baies;

— les appareils a trancher le pain, le fro

— les appareils 4 couper les haricots;

— les éplucheuses de pommes de terre;

— les rapes et les coupe-légumes;

— lesripes a fromage;

— les affiite-couteaux;

— les ouvre-boites;

— les couteaux.

non avertigdans Ie
présente @

s 4 vis, lesaccessoiregpour nouilles et les extracteurs

2’CEI, doivent également satisfaire & cette norme pour autant qu’elle s’ap-
4 fonctions multiples, on peut citer un batteur ayant un accessoire moulin &

— aux machmes a trancher munies d’un couteau circulaire dont la lame est inclinée 2 un angle dépassant 45 ° par
rapport a la verticale;

— aux machines de cuisine prévues exclusivement pour les usages industriels ou commerciaux;

— aux machines de cuisine destinées a étre utilisées dans des locaux présentant des conditions particuliéres, comme,
par exemple, des atmospheres corrosives ou explosives (poussiéres, vapeurs ou gaz);

— aux moulins & café & couteaux et aux moulins 3 café & broyeur qui sont couverts par une deuxiéme partie séparée;

— aux broyeurs de déchets, qui sont couverts par une deuxiéme partie séparée.

Pour les machines de cuisine destinées a étre utilisées dans les véhicules ou a bord des navires ou des avions, des
régles supplémentaires peuvent étre nécessaires.

Pour les machines de cuisine destinées 4 étre utilisées dans les pays tropicaux, des régles spéciales peuvent étre
nécessaires.

L’attention est attirée sur le fait que dans de nombreux pays, des prescriptions supplémentaires sont imposées par
< les organismes nationaux de la santé publique et les organismes nationaux responsables de la protection des travail-
leurs.
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SAFETY OF HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES

Part 2: Particular requirements for electric kitchen machines

1. Scope

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

1.1 Replacement:

This standard applies to electric kitchen machines and to accessories intended to be used
with multi-purpose kitchen machines.

Examples of kitchen machines are:

~ mixers;

— cream whippers;

— eggbeaters;

— blenders for liquid;

— blenders for food;

— sieving machines;

— churns;

— ice-cream machines, including those for use in refrigerators;
— citrus fruit juice squeezers;

— centrifugal juicers for fruit and vegetables;

— machines provided with a worm conveyor, such as mincers,

noodle attachments and berry juice extractors;
— slicing machines for bread, cheese, meat afig ik
— slicing machines for beans;
— potato peelers;
— pgraters and shredding machines for vegetab
— cheese graters;
— knife sharpeners;
— tin openers;

— knives.

Kitchen machines nptintended for normal household use,/but which nevertheless may be a source of danger to the
public, such as kitchen machinedto be used\by laymen ta-shops, in light industry and on farms, are within the scope

of this standa@

Multi-purpose en wachi jch eh used together with a particular accessory, are covered by another
1EC standard, p at ot

— slicing machines provided with a circular knife the blade of which is inclined at an angle exceeding 45° to the
vertical;

— kitchen machines designed exclusively for industrial or commercial purposes;

— kitchen machines intended to be used in locations where special conditions prevail, such as the presence of a
corrosive or explosive atmosphere (dust, vapour or gas);

— coffee mills and coffee grinders, which are covered by a separate Part 2;

— food waste disposers, which are covered by a separate Part 2.

For kitchen machines intended to be used in vehicles or on board ships or aircraft, additional requirements may be
necessary.

For kitchen machines intended to be used in tropical countries, special requirements may be necessary.

Attention is drawn to the fact that in many countries additional requirements are specified by the national health
authorities and the national authorities responsible for the protection of labour.
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2. Définitions

L’article de la premiére partie est applicable, avec les exceptions suivantes:

2.2.30 Remplacement:

La charge normale est 1a charge obtenue lorsque la machine de cuisine fonctionne dans les
conditions spécifiées ci-aprés ou, pour les machines de cuisine portant I’indication de leur
puissance nominale, la charge nécessaire pour obtenir la puissance nominale a la tension
nominale, ou a la limite supérieure de la plage nominale de tensions, suivant la valeur la plus
élevée.

Les machines de cuisine munies d’un interrupteur chronométrique sont mises en fonction-
nement pendant le temps maximal qui peut étre fourni par I'interrupteur chronométrique,
cette période représentant une période de fonctionnement dans les cds ot ptus d’une période
est spéciﬁée pour ’essai.

spemﬁee les limites d’échauffement 1nd1quees au paragraphe 11.8 sont dé
dients, les quantités et les périodes de temps spécifiés par le fabricant, Si I

La charge nécessai 2
nominale de tensiqns n plus élevée si la puissance absorbée déterminée au cours de
I’essai du paragraphe 10.1 iffe ance/nominale de plus de I’écart indiqué dans le tableau suivant:

9,

Ecart

-10W
-30%
-45W
-15%

La chasrge nécgssaire pour obtenir la puissance nominale est réalisée en appliquant un couple constant lorsque la
machine de Cuigine est placée dans sa position normale d’utilisation.

Les batteurs livrés avec des fouets pour pétrir la pite a cake, écraser des pommes de terre,
etc., sont mis en fonctionnement pendant 15 min de la maniére prévue, les fouets fonc-
tionnant dans le bol rempli de sable sec, qui a une taille de grain comprise entre 170 um et
250 um, de telle fagon que le sable, lorsqu’il est & niveau, couvre approximativement 80% de
la longueur de la lame du fouet, lorsque celui-ci est immobile, et aussi prés que possible du
fond du bol mélangeur.

Le batteur est d’abord mis en fonctionnement pendant 30 s, le dispositif de commande de
vitesse étant réglé A son réglage le plus bas pour pétrir la pite a cake, puis le dispositif de
commande de vitesse étant réglé au réglage le plus haut pour pétrir la pate a cake.
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2. Definitions

This clause of Part 1 is applicable except as follows:

2.2.30 Replacement:

Normal load denotes the load obtained when the kitchen machine is operated under the
conditions specified hereafter or, for kitchen machines marked with rated input, the load
necessary to obtain rated input at rated voltage or at the upper limit of the rated voltage range,
if this is the higher.

Kitchen machines provided with a timer are operated for the maximum time that can be
provided by the timer, this period representing one period of operation in those cases where
more than one period is specified for the test.

If the duratlon specified hereafter for the operatmg period of the varlous kitcheq ma h' nes exeeged the duration

whichever is the shorter.

The load necessary to
considered to be the hi

Deviation

-10W
-30%
-45W
-15%

The load necessaryo obtain rated input is achieved by applying a constant torque when the kitchen machine is
placed in its norntal gosition of use.

Household food mixers delivered with beaters designed to mix cake batter, to whip
potatoes, etc., are operated for 15 min in the intended manner with the beaters acting in a
bowl filled with dry sand, which has a grain size between 170 pum and 250 pm, in such a way
that the sand, when level, covers approximately 80% of the length of the beater blades when
these are stationary and extend as nearly as possible to the bottom of the bowl.

The mixer is first operated for 30 s with the speed control adjusted to its lowest setting for
cake-batter mixing and then with the speed control adjusted to its highest setting for cake-
batter mixing.
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Les réglages de vitesse pour pétrir la pate a cake spécifiés dans les instructions du fabricant
sont utilisés; en I’absence de telles instructions, le batteur est mis en fonctionnement a la
séquence de vitesse donnant le résultat le plus défavorable.

Si la quantité de sable spécifiée est suffisante pour entrainer un blocage des lames du fouet, lorsque le dispositif de
commande de vitesse est réglé A son réglage le plus bas, une quantité de sable juste suffisante pour permettre le
mouvement des lames pour ce réglage est enlevée.

Les batteurs livrés avec des fouets prévus pour mélanger une pate a levure sont mis en fonc-
tionnement avec les fouets fonctionnant dans un bol rempli d’un mélange de farine et d’eau.
La farine contient 10 £ 1% de protéines, lorsque la teneur en eau est négligeable, et doit étre
exempte d’additifs chimiques.

Avant de commencer 4 mélanger, le bol est rempli d’une quantité de farine égale a 65% de
la quantité nécessaire pour remplir le bol au niveau maximal, et une quantité d’eau égale a 1,2
fois la quantité prescrite pour amener la farine et ’eau dans le bol a 14 consistance spécifiée,
est alors ajoutée.

’
ac

s dans le bol de fagon a décrire un

Les mélangeurs a liquide sont mis en fonctionnement conformément 2 la séquence de fonc-
tionnement décrite ci-dessous, le bol étant rempli d’une quantité d’eau égale aux deux tiers de
sa capacité, ou jusqu’au niveau le plus élevé si celui-ci est indiqué.

Pour les mélangeurs portatifs et les mélangeurs de table qui doivent étre maintenus sous
tension & la main, la séquence comprend cinq périodes de fonctionnement de 1 min, les
périodes de fonctionnement étant séparées par une période de repos de 1 min; pour les autres
mélangeurs de table, la séquence comprend dix périodes de fonctionnement de 3 min, les
périodes de fonctionnement étant séparées par une période de repos de 1 min.

Les dispositifs de commande de vitesse sont réglés au réglage donnant le résultat le plus
défavorable.

Documents

Document Sharing Hub

Full document details: IEC 60335-2-14 1984


http://www.avadocuments.com/doc/iec-60335-2-14-1984
http://www.avadocuments.com/doc/iec-60335-2-14-1984

335-2-14 © 1IEC 1984 -13-

The speed settings for cake-batter mixing specified in the manufacturer’s instructions are
used; in the absence of such an instruction, the mixer is operated at the sequence of speeds
giving the most unfavourable result.

If the quantity of sand specified is sufficient to cause stalling of the beater blades when the speed control is adjusted
to its lowest setting, just enough sand is removed to permit motion of the blades for this setting only.

Household food mixers delivered with kneaders designed to mix yeast dough are operated
with the kneaders acting in a bowl filled with a mixture of flour and water. The flour has a
protein content of 10+ 1%, based on a negligible water content of the flour, and has to be free
from chemical additions.

Before mixing is started, the bowl is filled with a quantity of flour equal to 65% of that
required to fill the bowl to the maximum level, and a quantity of water equalto 1.2 times that

able setting, for a period of:
— 5 min for hand-held mixers other than stand-supperte

— 10 min for other mixers.

opposite points. The kneaders are 1h
their movement and the rate of movenye

blend smoothly.
To determip€ the ratig of floup’ and watéx in the mixture, water having a temperature of 25+ 1°C is added to the
flour so as to ob a consistency of 500 Brabendef units at a temperature of 29 + 1°C, as determined by means of a

farinograph.

the water.

Blenders for liquid are operated in accordance with the sequence of operation described
below, the bowl being filled with a quantity of water equal to two-thirds of its capacity, or up
to the upper level if this is indicated.

For hand-held blenders, and for table-type blenders which have to be kept switched on by
hand, the sequence comprises five periods of operation for 1 min, the periods of operation
being separated by a rest period of 1 min; for other table-type blenders, the sequence
comprises ten periods of operation for 3 min, the periods of operation being separated by a
rest period of 1 min.

Speed controls are adjusted to the setting giving the most unfavourable result.
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Pour les mélangeurs qui ne sont pas livrés avec un bol, un bol d’essai cylindrique ayant une
capacité de 1 1 environ est utilisé, son diamétre intérieur étant 11 cm environ.

Les mélangeurs d’aliments sont mis en fonctionnement conformément a la séquence de
fonctionnement décrite ci-dessous, le bol étant rempli du mélange de deux parts, en masse, de
carottes coupées en morceaux dont toutes les dimensions sont inférieures a 15 mm, et de trois
parts d’eau. Le bol est rempli du mélange aux deux tiers de sa capacité, ou jusqu’au niveau le
plus élevé si cela est indiqué.

Pour les mélangeurs portatifs et pour les mélangeurs de table qui doivent étre maintenus
sous tension a la main, la séquence comprend cing périodes de fonctionnement de 1 min, les
périodes de fonctionnement étant séparées par une période de repos de 1 min; pour les autres
mélangeurs de table, la séquence comprend dix périodes de fonctionnement de 3 min, les
périodes de fonctionnement étant séparées par une période de repos,de in. Au cours de

d’eau, 250 g de sucre, 50 g de jus de citron et 50 g de blancs
froidissant externe étant rempli de cubes de glace et de sel,

oitiés d’orange, ou deux moitiés de pamplemousse sont pressées pendant
15 s surle tournant, avec une force de 20 N, ces périodes étant séparées par une période
de fonctiontiement a vide de 15 s ou, si le fonctionnement a vide n’est pas possible du fait d'un
dispositif automatique de mise hors circuit, par une période de repos de 15 s.

Les centrifugeuses pour fruits et 1égumes sont mises en fonctionnement:

— pour les centrifugeuses pour service intermittent, pendant dix périodes, au cours de
chacune desquelles la centrifugeuse est alimentée avec 0,5 kg de carottes pendant 2 min,
sauf indications contraires dans la notice d’instructions du fabricant, ces périodes étant
séparées par une période de repos de 2 min;

— pour les centrifugeuses pour service continu, pendant 30 min, la centrifugeuse étant
alimentée graduellement avec 5 kg de carottes.

Le pilon éventuel est pressé avec une force de 5 N contre les carottes.
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