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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

APPAREILS ELECTRODQMESTIQUES ET ANALOGUES -
SECURITE -

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

AVANT-PROPOS

1) La Commission Electrotechnique Internationale (CEl) est une organisation mopdiale ~de normalisation

pour objet de favoriser la coopération internationale pour toutes les question alisation dans les
domaines de I'électricité et de I'électronique. A cet effet, la CEl — entre autre es Normes
internationales, des Spécifications techniques, des Rapports techniques, des Spécifications accessibles au
public (PAS) et des Guides (ci-aprés dénommés "Publication(s) de la CEI")y>~Leur élaboration est corifiée a des
comités d'études, aux travaux desquels tout Comité national intéressé par le ité articiper Les
organisations internationales, gouvernementales et non gouvernemen S iaisg 3, CEl, participent
également aux travaux. La CEIl collabore étroitement avec I'Organisation™nte i S tion (ISO),

4) Dans le but d'encourager l'uniformité intern ationaux de la CEIl s'engagent, dans toute la
mesure possible, a appliquer de fagon transp ations de la CEl dans leurs publications
nationales et régionales. ublications de la CEIl et toutes publications
nationales ou régionales co espod

5) La CEl lant indication d’approbation et n'engage pas sa
responsabilité pour les équip i

6) Tous les utilisat enpossession de la derniere édition de cette publication

7) Aucune responsa a ses administrateurs, employés, auxiliaires ou
mandataires, y comgris s particuliers et les membres de ses comités d'études et des Comités
nationaux de la ejudice causé en cas de dommages corporels et matériels, ou de tout autre
dommage de quelq que\na oit,/directe ou indirecte, ou pour supporter les colts (y compris les frais

de justice) ette décotlant de la publication ou de I'utilisation de cette Publication de la CEIl ou de
toute autre i S

8) L'attentio e € éférences normatives citées dans cette publication. L'utilisation de publications

I'objet de droits. de propriété intellectuelle ou de droits analogues. La CEIl ne saurait étre tenue pour
responsable de ne pasavoir identifié de tels droits de propriété et de ne pas avoir signalé leur existence.

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

Cette cinquieme édition annule et remplace la quatrieme édition publiée en 2002, dont elle
constitue une révision technique.

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

— définitions, marquages et modalités d’essais complémentaires pour les mélangeurs et les
mélangeurs sans cable (3.105, 3.106, 7.1, 7.12, 11.7.103, 15.2, 15.101, 20.103, 20.104,
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

HOUSEHOLD AND SIMILAR ELECTRICAL APPLIANCES -
SAFETY -

Part 2-14: Particular requirements for kitchen machines

FOREWORD

1) The International Electrotechnical Commission (IEC) is a worldwide organization for standardization comprising
all national electrotechnical committees (IEC National Committees). The object/ of | is to promote
international co-operation on all questions concerning standardization in the electrigal and elec onic fields. To
this end and in addition to other activities, IEC publishes International Standars, ecmcatlons
Technical Reports, Publicly Available Specmcatlons (PAS) and Guides

Publications is accurate, IEC cannot be
misinterpretation by any end user.

6) All users should ensure that
7) No liability shaII ) mployees, servants or agents including individual experts and
members of its techni ational Committees for any personal injury, property damage or

other damage of any hether direct or indirect, or for costs (including legal fees) and

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

This fifth edition cancels and replaces the fourth edition published in 2002. It constitutes a
technical revision.

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)
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— 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 “fonctionnement accidentel” (20.103,
20.109, 20.115).

Le texte de cette norme est issu des documents suivants:

FDIS Rapport de vote
61/2995/FDIS 61/3050/RVD

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

le vote ayant

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

La présente partie 2 doit étre utilisée conjointement avec la der 'er aditi a’CEIl 60335-1
et ses amendements. Elle a été établie sur la base de 18 : 2dition (2001) de cette
norme.

NOTE 1 L’expression "Partie 1" utilisée dans la présente nor

facon a transformer cette publication & : . R€ €curité pour les machines de
cuisine électriques.

ce paragraphe s'applique i nable. Lorsque la présente norme
spécifie "addition", " ificati , le texte correspondant de la Partie 1
doit étre adapté en co

NOTE 2 Le systémede numé suivan ilise:
- paragraphes, ta i : i umérotés a partir de 101 sont complémentaires a ceux de la

Partie 1;

— 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.

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

* reconduite,

* supprimée,

* remplacée par une édition révisée, ou
*+ amendée.
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— 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).

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

FDIS Report on voting
61/2995/FDIS 61/3050/RVD

Full information on the voting for the approval of this standard can be found in the report on
voting indicated in the above table.

This publication has been drafted in accordance with the ISO/IEC Direc

convert that publication into the IEC standard:
machines.

The committee has™decided that the contents of this publication 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;

* withdrawn;

* replaced by a revised edition, or
*+ amended.
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Les différences suivantes existent dans les pays indiqués ci-aprés.

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

-6.1: Les machines de cuisine portatives doivent étre de la classe Il ou de la classe lll. Les autres machines
doivent étre de la classe |, de la classe Il ou de la classe 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).

- 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 céables en polychlorure de vinyle ne sont pas permis pour le
réfrigérateurs (Norvége).

O
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The following differences exist in the countries indicated below.

3.1.9:
6.1:

11.7:
19.7:

20.108:

(USA).

20.110
(USA).

20.112:

25.5:
25.7:

Different loads are used (USA).

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).

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

The guarding requirements are different and warnings may be marked on the appliance instead
Larger openings are allowed but the cutting blades shall be located further away from the openings

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

PVC cords are not allowed for ice-cream machines in refrigerators (Norw

@C‘@

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

fonctions qui sont couvertes par une autre partie
correspondante est appliquée a chaque fonction séparg
cela est applicable, on tient compte de I'influence d’

il apparait qu'il présente
visé par ces exigences.

Un appareil utilisgnt des '
ceux décrits daré? i
I'objectif poursui 3

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

This standard takes into account the requirements of IEC 60364 as far as-possible so that
there is compatibility with the wiring rules when the appliance is connected o the supply
mains. However, national wiring rules may differ.

appliances and takes
bject.

nimed and tested according to the intent of

the requirements and, y equivalent, may be considered to comply

with the standard.
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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;

nie n’excéde pas 3 [;

— les sorbetiéres, dans les réfrigérateurs et les congélateurs;

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

— les machines 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 la présente norme. Toutefois, si un
appareil est destiné a étre utilisé par des professionnels pour la préparation d’aliments a des
fins commerciales, cet appareil n'est pas considéré comme étant uniquement a usage
domestique et analogue.

NOTE 102 L’usage de machines de cuisine dans des locaux comme les chambres d’hétes est considéré comme
étant un usage domestique.
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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 capaei
—  cream whippers;

—  egg beaters;

- food mixers;

— food processors;

— grain grinders n edi
- graters;

- ice-cream machines$ refrigerators and freezers;

—  knives;

- mincers;

- potato peele
- shredders;
—  sieving machines;

—  slicing machines.

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

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

— de l'utilisation des appareils par de jeunes enfants ou par des personnes handicapées,
sans surveillance;

— de I'emploi de I'appareil comme jouet par de jeunes 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 ou d'avions, des exigences
supplémentaires peuvent étre nécessaires;

es nationaux de la
des organismes

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

NOTE 104 La présente norme ne s’applique pas

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

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

— aux machines de cuisine électriques a usage industriel;

— aux machines de cuisine électriques destinées a étre

2 Reéférences normatives
L’article de la Partie 1 est applicable_a

Addition:

CEI 60811-1-4:1 5
gainage des cab 2
quatre: Essais a bas

Amendement 1 (
Amendement 2 (

L’article de i st’applicable avec les exceptions suivantes.

3.1.9 Remplacement:

conditions de fonctionnement normal
fonctionnement de I'appareil dans les conditions spécifiées de 3.1.9.101 a 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.

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.
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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

— the use of appliances by young children or infirm persons without supervision;

— playing with the appliance by young children.

NOTE 103 Attention is drawn to the fact that
—  for appliances intended to be used in vehicles or on board ships or aircraft, additional requirements may be
necessary;

— in many countries additional requirements are specified by the national health au
authorities responsible for the protection of labour and similar authorities.

harities, the national

NOTE 104 This standard does not apply to
— slicing machines having a circular knife the blade of which is inclined at an ang ° e vertical;
— food waste disposers (IEC 60335-2-16);

—  ice-cream appliances with incorporated motor compressors (IEC 603
—  kitchen machines intended for commercial purposes (IEC 60335-2-64);
—  kitchen machines intended for industrial purposes;

- kitchen machines intended to be used in locations where sp
corrosive or explosive atmosphere (dust, vapour or gas,

uch as the presence of a

2 Normative references

This clause of Part 1 is applicable exce

Addition:

IEC 60811-1-4:1985,
cables — Part 1.
Amendment 1 (199

Amendment 2 (200

plicable except as follows.

3.1.9 Replacemen

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.

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

. —20 % for appliances having a rated power input not exceeding 300 W,

. -15 % (or —60 W if greater) for appliances having a rated power input exceeding 300 W.
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3.1.9.101 Les extracteurs de jus de baie sont alimentés avec 1 kg de baies telles que
groseilles, groseilles a maquereaux ou raisins. Les pilons sont pressés avec une force de 5 N
contre les baies.

3.1.9.102 Les mélangeurs d’aliments sont mis en fonctionnement le bol étant rempli
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 totale. Les
carottes sont mises a tremper dans I’eau pendant 24 h et sont coupées de fagon telle que les
dimensions des morceaux n’exceédent pas 15 mm. Si le bol n’est pas fourni, on utilise un bol
cylindrique ayant une capacité d’environ 1 | et un diamétre intérieur d’environ 110 mm.

Les mélangeurs de liquides sont mis en fonctionnement avec de leau
mélange.

la place du

3.1.9.103 Les ouvre-boites sont mis en fonctionnement avec bo n. fer blanc
d’environ 100 mm de diamétre.

3.1.9.105 Les rapes a fromage sont
parmesan dur choisi dans un bloc d

avec un morceau de 250 g de
d’environ 16 mois et dont I'une des

3.1.9.106 Les baratt

créme épaisse e
permettant un fo

ange constitué de huit parts, en masse, de
b quantité de mélange est la quantité maximale
ent de la baratte.

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

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

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

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

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 0Jm et 250 [Im. La hauteur du sable
dans le bol est égale a environ 80 % de la longueur de la partie active des fouets.
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3.1.9.101 Berry-juice extractors are fed with 1 kg of berries, such as currants, gooseberries
or grapes. Pushers are pressed with a force of 5 N against the berries.

3.1.9.102 Food blenders are operated with the bowl filled to its maximum indicated level
with a mixture comprising two parts by mass of soaked carrots and three parts water. If this
level is not indicated, the bowl is filled to two-thirds of its total capacity. The carrots are
soaked in water for 24 h and cut so that the dimensions of the pieces do not exceed 15 mm. If
the bowl is not provided, a cylindrical bowl is used which has a capacity of approximately 1 |
and an inner diameter of approximately 110 mm.

Liquid blenders are operated with water instead of the mixture.

3.1.9.103 Can openers are operated with cans of tinned steel haying diameter of

approximately 100 mm.

3.1.9.104 Centrifugal juicers are operated with carrots that have
approximately 24 h. 5 kg of soaked carrots are gradually fed int
outlets for the juice and residue. Other juicers are fed with batct
otherwise indicated in the instructions. Pushers are press
carrots.

ard Parmesan cheese
has at least one plane

3.1.9.105 Cheese graters are operated with
selected from a block of cheese about 16 mgd

part of buttermilk. The quantity of the
without spillage.

with a force of 50 N.

3.1.9.108 Coffeﬁ'

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

3.1.9.109 Cream whippers and egg beaters are operated in water with 80 % of the length of
the effective 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 pm. The height of the sand in the bowl is approximately 80 % of the
length of the effective part of the beater.

Documents

Document Sharing Hub

Full document details: IEC 60335-2-14 2006


http://www.avadocuments.com/doc/iec-60335-2-14-2006
http://www.avadocuments.com/doc/iec-60335-2-14-2006

- 20 - 60335-2-14 O CEI:2006

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

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

NOTE 2 En cas de doute, on utilise une farine de plus de deux semaines d’age mais sans dépasser 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 capacité en cm3,
72 g d’eau, a une température de 25 °C = 1 °C, étant ajoutés pour chaque quantité de 100 g
de farine.

NOTE 3 En cas de doute, la quantité d’eau est de 1,2 fois la quantité nécessaire pour obtenir une consistance du
mélange, déterminée au moyen d’un farinographe, de 500 unités Brabender a 29 °C £ 1°C

130 mm et le diamétre interne d’environ 170 mm en haut,
fond. Sa surface interne est lisse et la paroi est raccordée

de 100 g de farine.

NOTE 1 En cas de doute, lorsqu'un accessoife tournant™a g ande vitesse est ut|||se Ia quant|te d’eau est celle
nécessaire pour obtenir une consistance du
Brabender 2 29 °C + 1 °C.

, les

NOTE 1 Si nécessaife
humidité relative de

est ‘eonditionyé pendant 24 h a une température de 30 °C + 2 °C et dans une

mélange est la uant' € maximale indiquée dans les instructions. S’il n’y a pas de quantité
maximale indiquéele’récipient sera rempli a sa capacité maximale.

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

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.

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
diamétre et il est découpé en tranches d’environ 5 mm d’épaisseur, en appliquant une force
d’environ 10 N au couteau. Le saucisson est entreposé pendant au moins 4 h a une
température de 23 °C £ 2 °C avant d’étre coupé.
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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

and the wall and bottom blend smoothly.

3.1.9.111 Food processors are operated as specified 4
mixing yeast dough. However, the quantity of the mi
instructions. If an accessory rotating at high speed is
water is used for each 100 g of flour.

3.1.9.112 Grain grinders are operated wit ho
the position resulting in the smal si

NOTE 1 If necessary, the
(60 £ 2) %.
NOTE 2 Corn is usé€

3.1.9.113 Ice-cres
lemon juice and 5

ice, the cooling container is filled with ice in accordance with the
salt being added for each kg of ice.

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

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