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Beginn der Giiltigkeit

Die von CENELEC am 1992-12-09 angenommene EN 60619 gilt zusammen mit der am 1995-09-20
angenommenen Anderung A1 und der am 2004-09-01 angenommenen Anderung A2 als DIN-Norm ab
2005-05-01.

Daneben dirfen DIN EN 60619:1994-08 und DIN EN 60619/A1:1996-12 noch bis 2007-09-01 angewendet
werden.

Nationales Vorwort
Vorausgegangener Norm-Entwurf: E DIN EN 60619/A2:2004-01.

Der Text der Anderung A1 wurde am linken Seitenrand mit einem Strich gekennzeichnet.
Der Text der Anderung A2 wurde am linken Seitenrand mit zwei Strichen gekennzeichnet.

Fur die vorliegende Norm ist das nationale Arbeitsgremium UK 513.10 ,Kleingerate“ der DKE Deutsche
Kommission Elektrotechnik Elektronik Informationstechnik im DIN und VDE zustandig.

Die enthaltene IEC-Publikation wurde vom SC 59L ,Small Household Appliances” erarbeitet.

Das IEC-Komitee hat entschieden, dass der Inhalt dieser Publikation bis zu dem in der IEC-Website unter
~http://webstore.iec.ch® mit den Daten zu dieser Publikation angegebenen Pflegeergebnisdatum
(maintenance result date) unverandert bleiben soll. Zu diesem Zeitpunkt wird entsprechend der Entscheidung

des Komitees die Publikation
bestatigt,
zurlickgezogen,

geandert.

Anderungen

Gegenuber DIN EN 60619:1994-08

vorgenommen:

durch eine Folgeausgabe ersetzt oder

und DIN EN 60619/A1:1996-12 wurden

— Anhang B ,Informationen am ,Point of sale’ zugefligt.

Friihere Ausgaben

DIN 1859:1971-08

DIN 1859-1:1991-08

DIN 1859-2:1991-08

DIN 1859-3:1991-08

DIN 44960-1:1975-10, 1991-08
DIN 44960-2:1981-02, 1991-08
DIN 44961-1:1976-05, 1991-08
DIN 44961-2:1981-07, 1991-08
DIN 44961-3:1991-08

DIN 44962-1:1976-05, 1991-08
DIN 44962-2:1986-01, 1991-08
DIN 44962-3:1986-01, 1991-08
DIN 44963-1:1981-02, 1991-08
DIN 44963-2:1981-05, 1991-08
DIN 44963-3:1981-05, 1991-08
DIN 44964-1:1991-08

DIN 44964-2:1991-08

DIN 44964-3:1991-08

DIN 44965-1:1991-08

DIN 44965-2:1991-08

DIN 44965-3:1991-08

DIN 44966-1:1986-01, 1991-08
DIN 44966-2:1986-01, 1991-08
DIN 44966-3:1986-01, 1991-08
DIN 44967-1:1983-11, 1991-08
DIN 44967-2:1983-11, 1991-08
DIN 44967-3:1983-11, 1991-08
DIN 44968-1:1991-08

DIN 44968-2:1991-08

DIN 44968-3:1991-08

DIN 44969-1:1991-08

DIN 44969-2:1991-08

DIN 44969-3:1991-08

DIN 44976-1:1991-08

DIN 44976-2:1991-08

DIN 44976-3:1991-08

DIN 44977-1:1991-08

DIN 44977-2:1991-08

DIN 44977-3:1991-08

DIN EN 60619/A1:1996-12

DIN EN 60619:1994-08

folgende Anderungen
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Vorwort

Der Text des Schriftstickes 59G(CQO)25, wie ausgearbeitet vom SC 59G ,Small kitchen appliances* vom
IEC TC 59 ,Performance of household electrical appliances®, wurde im Marz 1992 in die IEC-CENELEC-
Parallel-Abstimmung gegeben.

Das Referenzdokument wurde von CENELEC am 9. Dezember 1992 als EN 60619 genehmigt.

Nachstehende Daten wurden festgelegt:

spatestes Datum, zu dem die EN auf nationaler Ebene

durch Veroffentlichung einer identischen nationalen

Norm oder durch Anerkennung ibernommen werden

muss (dop):  1994-02-01

spatestes Datum, zu dem nationale Normen, die
der EN entgegenstehen, zurlickgezogen werden
missen (dow):  1994-02-01

Anerkennungsnotiz

Der Text der Internationalen Norm IEC 619:1993 wurde von CENELEC als Europaische Norm ohne
irgendeine Abanderung genehmigt.

Vorwort zu A1

Der Text des Schriftstiicks 59G/49/FDIS, zukiinftige Anderung 1 zu IEC 60619:1993, ausgearbeitet von dem
SC 59G ,Small kitchen appliances” des IEC TC 59 ,Performance of household electrical appliances®, wurde
der IEC-CENELEC Parallelen Abstimmung unterworfen und von CENELEC am 1995-09-20 als Anderung A1
zu EN 60619:1993 angenommen.

Nachstehende Daten wurden festgelegt:

spatestes Datum, zu dem die EN auf nationaler Ebene

durch Veréffentlichung einer identischen nationalen

Norm oder durch Anerkennung ibernommen werden

muss (dop):  1996-07-01

spatestes Datum, zu dem nationale Normen, die
der EN entgegenstehen, zurlickgezogen werden
missen (dow):  1996-07-01

Anerkennungsnotiz

Der Text der Internationalen Norm IEC 60619/A1:1995 wurde von CENELEC als Europaische Norm ohne
irgendeine Abanderung genehmigt.



EN 60619:1993 + A1:1995 + A2:2004

Vorwort zu A2

Der Text des Schriftstiicks 59G/156/FDIS, zukiinftige Anderung A2 zu IEC 60619:1993, ausgearbeitet von
dem SC 59L ,Small household appliances® des IEC TC 59 ,Performance of household electrical appliances®,
wurde der IEC-CENELEC Parallelen Abstimmung unterworfen und von CENELEC am 2004-09-01 als
Anderung A2 zu EN 60619:1993 angenommen.

Nachstehende Daten wurden festgelegt:

— spatestes Datum, zu dem die EN auf nationaler Ebene
durch Verdéffentlichung einer identischen nationalen
Norm oder durch Anerkennung Ubernommen werden
muss (dop):  2005-06-01

— spatestes Datum, zu dem nationale Normen, die
der EN entgegenstehen, zurlickgezogen werden
mussen (dow):  2007-09-01

Anerkennungsnotiz

Der Text der Anderung A2:2004 zur Internationalen Norm IEC 60619:1993 wurde von CENELEC als
Anderung zur Europaischen Norm ohne irgendeine Abanderung angenommen.
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1 Anwendungsbereich und Zweck

1.1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm gilt fiir elektrische Kiichenmaschinen fiir den Gebrauch im Haushalt.

Der Zweck dieser Norm ist es, Prifverfahren zur Bestimmung der Funktion darzulegen und zu definieren, die
mit Hilfe elektrischer Kiichenmaschinen fir den Haushalt durchgefihrt werden kénnen und die fir den
Benutzer von Interesse sind, sowie einige Richtlinien zur Beurteilung der Prifergebnisse zu geben.
Berlcksichtigt man den geringeren Grad von Zuverlassigkeit und Wiederholbarkeit aufgrund von Abweichun-
gen in der Zeit und in der Herkunft der Prifmaterialien und Zutaten und den Einfluss subjektiver Urteile des
Prifers, so kénnen die beschriebenen Priifverfahren viel zuverlassiger fir Vergleichsprifungen einer Anzahl
von Geraten zu etwa demselben Zeitpunkt, im selben Laboratorium, vom selben Prifer und mit denselben
Geratschaften angewandt werden, als zur Prifung einzelner Gerate in verschiedenen Laboratorien.

Da es keine Beschreibung einer bestimmten Art oder Grofie eines Backofens gibt und da eine Anzahl der
Prufungen das Backen der Finalerzeugnisse einschlief3t, um eine Bestimmung des Volumens vorzunehmen,

kann man mit einer Abweichung der Ergebnisse zwischen den verwendeten Backdfen rechnen. Alle
Vergleichspriifungen sollten in ein und demselben Backofen vorgenommen werden.

1.2 Nicht zum Anwendungsbereich gehorende Aspekte
Diese Norm behandelt keine Sicherheit.
Diese Norm gilt nicht fiir Gerate, die ausschlieB3lich fiir gewerbliche oder industrielle Zwecke bestimmt sind.

Es wird darauf hingewiesen, dass bei Anwendung unterschiedlicher Funktionen in einigen Fallen identische
Ergebnisse erzielt werden.

2 Normative Verweisungen
Frei

ANMERKUNG  Weitere Abschnitte, die normative Verweisungen enthalten, werden spater ausgearbeitet.

3 Begriffe

Im Rahmen dieser Internationalen Norm gelten folgende Begriffe:

3.1 Begriffe zur Bestimmung der Funktionen

3.141
Schlagen von Eiweil
Luft aufnehmen und das Volumen von Eiweil} vergroRern

31.2
Schlagen von Sahne
Luft aufnehmen und das Volumen von Sahne vergréRern

313
Riihren
vermischen und Luft aufnehmen (z. B. Kuchenteig)
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314

Mischen schwerer Teige

Zutaten gleichmaRig in eine schwere Mischung aufnehmen, ohne sie zu zerhacken (z. B. Frichtekuchen, der
kandierte Kirschen enthalt)

3.1.5
Mischen
Zutaten gleichmafig verbinden (z. B. Blatterteig, Pasteten)

3.1.6
Kneten
eine schwere Mischung durcharbeiten, um eine glatte, geschmeidige Masse herzustellen

3.1.7

Mixen/Pirieren

halbfeste Zutaten werden flissig gemacht oder mit Flissigkeit zerkleinert (z. B. Kindernahrung, Frichte,
Suppe)

3.1.8

Emulgieren

unl6sliche Flissigkeiten werden so miteinander verbunden, dass eine oder mehrere trépfchenweise in der
anderen fein verteilt werden (z. B. Majonase)

3.1.10
Scheiben schneiden
in Scheiben zerschneiden (z. B. Méhren, Gurken, Porree)

3.1.11
Zerkleinern
in kleine Streifen zerkleinern (z. B. M6hren, Kase)

3.1.12
Pommes frites schneiden
Kartoffeln in die Form von Pommes frites schneiden

3.1.13
Entsaften
durch Zentrifugalkraft Saft aus Obst oder Gemduse pressen, nachdem es zerteilt worden ist

3.1.14
Zitruspressen
Saft aus Zitrusfriichten pressen, indem Fruchthalften auf einen rotierenden Kegel aufgebracht werden

3.1.15

Kaffee mahlen mit Mahlwerk oder Schlagwerk

ganze Kaffeebohnen mittels Mahlscheiben, -zylindern oder -kegeln und ahnlicher Vorrichtungen oder mittels
bei hoher Drehzahl rotierender Schneidmesser in kleine Teilchen zerbrechen

3.2 Begriffe zur Definition der Hauptgerategruppen

3.21
Mono-Funktionsgerat
Gerat, das zur Durchfiihrung nur einer Funktion konstruiert ist

3.2.2
Multi-Funktionsgerat
Gerat, das zur Durchfiihrung mehrerer Funktionen konstruiert ist

Die Gerate kdnnen entweder handgefiihrte Gerate oder Tischgerate sein.
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ANMERKUNG Manchmal kann es bei einigen Geraten notwendig sein, die Zusatzgerate oder Zubehorteile auszu-
wechseln, um die verschiedenen Funktionen auszufiihren.

3.3 Begriffe zur Bestimmung der Bequemlichkeit beim Gebrauch

3.3.1 }
Spritzen und Uberlaufen
ist der unbeabsichtigte Verlust von Zutaten wahrend des Einschaltens und des Betriebs eines Gerates

3.3.2

Reinigungswirksamkeit und Reinigungszeit

sind die Mihe und Zeit, die notwendig sind, um ein Gerat (oder getrennte Teile) zu leeren, zu reinigen und zu
trocknen, einschlieRlich des Auseinandernehmens des Gerates

4 Aufstellung der Messungen

Diese Norm behandelt die folgenden Funktionen:
—  Schlagen von Einweil3 (Abschnitt 6);

— Schlagen von Sahne (Abschnitt 7);

— Rdahren (Abschnitt 8);

—  Mischen schwerer Teige (Abschnitt 9);

—  Mischen (Abschnitt 10);

— Kneten (Abschnitt 11);

— Mixen/Purieren (Abschnitt 12);

—  Emulgieren (Abschnitt 13);

—  Zerhacken von Fleisch (14.1);

—  Zerhacken von Zwiebeln (14.2);

—  Zerhacken von Mandeln (14.3);

—  Scheiben schneiden von Méhren (15.1);

—  Scheiben schneiden von Gurken (15.2);

—  Scheiben schneiden von Porree (15.3);

— Raspeln von Méhren (16.1);

— Reiben von Kase (16.2);

—  Schneiden von Pommes frites (Abschnitt 17);
—  Entsaften (Abschnitt 18);

—  Zitruspressen (Abschnitt 19);

— Kaffee mahlen mit Schlagwerk und Mahlwerk (Abschnitt 20);
—  Spritzen und Uberlaufen (Abschnitt 21);

— Reinigungswirksamkeit und Reinigungszeit (Abschnitt 22).

5 Allgemeine Prifbedingungen

Wenn nicht anders festgelegt, werden die Messungen unter den folgenden Bedingungen durchgefiihrt.

5.1 Aligemeines

Die verwendeten Zusatzgerate, Drehzahlen, Zubehorteile und Mengen der Zutaten missen die vom
Hersteller empfohlenen sein. Fehlen solche Empfehlungen des Herstellers, sind die angegebenen Mengen
zu verwenden. Die festgelegten Zutaten wurden hauptsachlich ausgewanhlt, um einheitliche und reproduzier-
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bare Ergebnisse zu sichern. Eine Aufstellung von Zutaten, die als geeignet bekannt sind, ist in Anhang A
angegeben. Wenn nicht anders angegeben, muss das Gerat in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des
Herstellers betrieben werden.

Alle Prifungen von Abschnitt 6 bis Abschnitt 20 missen dreimal durchgefiihrt werden (zweimal wiederholt).

5.2 Stromversorgung

Die Messungen missen bei Bemessungsfrequenz und bei einer Spannung durchgeflhrt werden, die sich
innerhalb von + 0,5 % der Bemessungsspannung oder dem Mittelwert des Bemessungsspannungsbereiches
befindet.

ANMERKUNG Wenn die Bemessungsspannung von der Nennnetzspannung des betreffenden Landes abweicht,
kénnen die bei Bemessungsspannung durchgefiihrten Messungen irreflihrend sein. Deshalb muss sich fir Vergleichs-
prifungen die flur die Prifung verwendete Spannung nach der Nennnetzspannung richten, die im Protokoll angegeben
ist.

5.3 Umgebungstemperatur

Die Umgebungstemperatur und die Temperatur aller Geratschaften und Zutaten missen, wenn nicht anders
festgelegt, bei (20 + 5) °C gehalten werden.

ANMERKUNG In tropischen Gebieten darf die Umgebungstemperatur (27 + 5) °C betragen, jedoch muss die Tempera-
tur angegeben werden.

5.4 Bewegung von handgefuhrten Geraten

Beim Eischnee- und Sahneschlagen muss eine Bewegung angewendet werden, die eine Acht beschreibt,
soweit dies moglich ist; andernfalls missen die Schlagbesen der Form der Schissel folgen. Die Anzahl
vollstandiger Bewegungen darf nicht gréRer als fiinfzehn je Minute sein.

Bei anderen Arbeitsgangen missen handgefihrte Gerate so bewegt werden, wie es notwendig ist, um eine
gute Arbeitsweise zu erreichen, jedoch bei einer Geschwindigkeit, die dreil3ig Bewegungen je Minute nicht
Ubersteigt.

Handgefilhrte Geréate, die mit einer Schissel und einem Stander geliefert werden, mussen in Uberein-
stimmung mit den Anweisungen des Herstellers betrieben werden. Sind keine Anweisungen vorhanden und
es ist offensichtlich, dass die Schissel bewegt werden muss, so ist das erlaubt, muss aber im Bericht
angegeben werden.

5.5 Art der Schiissel

Bei Geraten, die mit einer Schissel geliefert werden, missen die Messungen unter Verwendung dieser
Schiissel durchgefihrt werden.

Bei Geraten, die nicht mit einer Schissel geliefert werden, muss eine der in den Bildern 1, 2 und 3

dargestellten Schisseln verwendet werden, wobei die am besten geeignete fir die zu prifende Funktion
gewahlt wird.

5.6 Zutaten

Wo aufgrund besonderer nationaler Gewohnheiten oder besonderer Bedingungen im Land andere Zutaten
verwendet wurden, ist eine eindeutige Angabe zu diesen Zutaten im Prifbericht vorzunehmen.

Wo gefordert wird, dass kleinste und grofite Mengen verarbeitet werden, ist darauf zu achten, dass dasselbe
Verhaltnis zwischen allen Zutaten bestehen bleibt.
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5.7 Vorprifungen
Manchmal kann es fiir einige Funktionen notwendig sein, fur ein bestimmtes Gerat oder fir eine Geratereihe

einige Vorprifungen durchzufihren, um die Dauer und das Verfahren zur Erzielung des besten Ergebnisses
festzustellen.

5.8 Backtemperatur
Wo in der Norm gefordert wird, die vorbereitete Mischung zu backen, ist das Backen in einem normalen

(keinem Umluft-) Backofen, bei einer geeigneten Temperatur nach den Anweisungen des Backofen-
herstellers vorzunehmen.

6 Schlagen von EiweiR

6.1 Zutaten
Es sind nur frische Eier nach Anhang A zu verwenden.

Die Ausgangstemperatur der Eier muss (23 + 2) °C betragen.

6.2 Durchfuhrung der Priufungen

Die EiweilRe werden in eine separate Schissel getrennt, einzeln gewogen und wie gefordert verwendet,
wobei (30 + 2) g ein Eiweil® bedeuten. Die EiweilRe werden in die Schiissel gegeben, die vollig trocken und
fettfrei sein muss. Die benétigte Dauer fliir das Schlagen des Eiweil3es wird gemessen und angegeben.

Das Schlagen von Eiweil} gilt als erreicht, wenn die Mischung weich, glanzend und feucht aussieht und ein
mit einem Messer vorgenommener Einschnitt mindestens 5s erhalten bleibt. Es werden Prifungen
vorgenommen, um die kleinste und gréRte Anzahl von Eiern festzustellen, die zufriedenstellend geschlagen
werden kénnen.

6.3 Spezifisches Volumen

Unmittelbar danach werden zwei Petrischalen (siehe Bild 4), von denen Masse und Volumen jeweils bekannt
sind, mit einer Probe aus der Mitte der Mischung des geschlagenen Schaumes geflllt und gewogen. Der
Mittelwert dieser zwei Messungen wird ermittelt.

Das grofte Volumen wird mit vier geschlagenen Eiweil3en bestimmt.

Das spezifische Volumen wird wie oben beschrieben gemessen. Vorprifungen kénnen durchgefihrt werden,
um die fir das zu prifende Gerat geeignete Schlagdauer zu wahlen.

Fir die das groRte spezifische Volumen ergebende Dauer muss die Prifung wiederholt werden. Der
Mittelwert der zwei Messungen und die entsprechende Dauer werden angegeben.

6.4 Ergebnis

Folgendes ist anzugeben:
— die kleinste und die groRte Anzahl der Eiweilde, die zufriedenstellend geschlagen werden kdnnen;

— das groRte spezifische Volumen des aus vier EiweiRen erhaltenen Schaumes und die dafir bendétigte
Dauer;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.
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7 Schlagen von Sahne

7.1 Zutaten

Es wird Sahne ohne Zusatze, hergestellt aus pasteurisierter Milch und mit einem Fettgehalt von (35 + 5) %,
verwendet.

Fir die Prifung kann entweder frische Sahne oder Sahne mit langerer Haltbarkeit verwendet werden, im
Bericht ist aber anzugeben, welche Sahne verwendet worden ist.

Die fur die Messreihe ausreichende Menge wird aus dem Kihlschrank entnommen, wo sie mindestens
24 Stunden gelagert worden ist. Die Temperatur der Sahne muss (8 = 1) °C betragen.

7.2 Durchfiihrung der Priifungen

Die Umgebungstemperatur und die Temperatur aller Geratschaften missen (20 + 5) °C betragen. Die Sahne
wird in die Schissel gegeben, wobei sofort mit dem Schlagen begonnen werden muss. Das Schlagen gilt als
beendet, wenn der mit einem Messer vorgenommene Einschnitt mindestens 5 s erhalten bleibt. Es werden
Prifungen durchgefiihrt, um die grofite Menge als Vielfaches von 100 g festzustellen, die zufriedenstellend
geschlagen werden kann.

7.3 Messung des spezifischen Volumens

Zwei Petrischalen (siehe Bild 4), von denen jeweils Masse und Volumen bekannt sind, werden mit einer aus
der Mitte der Mischung entnommenen Probe gefiillt und gewogen. Der Mittelwert dieser zwei Messungen
wird ermittelt.

Das grote Volumen wird mit 200 g Schlagsahne bestimmt. Das spezifische Volumen wird wie oben
beschrieben gemessen. Vorprifungen kénnen durchgefihrt werden, um die fir das zu prifende Gerat
geeignete Schlagdauer zu wahlen.

Fir die das groRte spezifische Volumen ergebende Dauer wird die Prifung wiederholt. Der Mittelwert der
zwei Messungen und die entsprechende Dauer werden angegeben.

Um ein eventuelles Abtropfen festzustellen, wird eine der Proben in einen Glastrichter (siehe Bild 6) gegeben
und drei Stunden bei Raumtemperatur ((20 + 5) °C) stehen gelassen.

7.4 Ergebnis

Folgendes ist anzugeben:

die kleinsten und gréf3ten Mengen, die zufriedenstellende Ergebnisse bringen;

das grofite spezifische Volumen aus 200 g Schlagsahne und die dafiir benétigte Dauer;

die verwendeten Zubehorteile und Einstellungen;

die verwendete Sahneart (frische oder haltbare);

die Menge des Abtropfens.

8 Rihren
8.1 Zutaten

Die Masse der Zutaten je Ei ist Folgende:

— 50 g Margarine;

— 50 g Zucker;

50 g Mehl;

1 g Backpulver oder eine Menge nach den Angaben des Backpulverherstellers.

Ausgangstemperatur (23 + 2) °C.
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8.2 Durchfuhrung der Priufungen

Prifungen unterschiedlicher Mengen von Zutaten werden durchgefihrt, um die kleinsten und grofiten
Mengen festzustellen, die zufriedenstellend verriihrt werden kénnen.

Das Ergebnis ist zufriedenstellend, wenn alle Zutaten gleichmaRig verteilt sind.

Die Masse der Schissel und ihrer Zubehorteile wird notiert. Es wird ein Teig auf der Basis von drei Eiern
hergestellt. Die Margarine wird in Wirfel von etwa 20 mm Kantenlange geschnitten. Alle Zutaten werden in
die Schissel gegeben und geruhrt, bis alles zufriedenstellend vermischt ist. Die Seiten der Schissel werden,
wenn notwendig, einmal mit einem Spatel abgekratzt. Die flr das Rihren benétigte Dauer wird angegeben.

550 g des Teiges werden in eine unbeschichtete Aluminiumkastenkuchenform (siehe Bild 5) gegeben. Die
Backform wird bei einer geeigneten Temperatur nach den Anweisungen des Backofenherstellers in die Mitte
eines vorgeheizten Backofens gestellt und gebacken, bis der Kuchen gut zu sein scheint. Die Backdauer und
die Temperatur sind anzugeben.

Nachdem die Schissel und ihre Zubehorteile sorgfaltig abgekratzt wurden, wird die verbleibende Teigmenge
ermittelt, indem man die Schiissel und die Zubehorteile wagt und als ein Prozentsatz des Gesamtgewichtes
der Zutaten feststellt.

Nach dem Backen wird der Kuchen aus der Form genommen und mit der Oberseite nach unten auf eine
ebene Oberflache gekippt. Er wird mit der Form abgedeckt und 24 h bei Raumtemperatur stehen gelassen.
Nach der Ruhezeit wird der Kuchen gewogen.

Um das Volumen zu bestimmen, wird die Backform mit dem Kuchen bis zum Rand mit Senfkdrnern
aufgeflllt. Die Kdrner werden in einem Messbecher gemessen. Die Differenz zwischen dem bekannten
Volumen der Backform und dem Volumen der Senfkdrner ist das Volumen des gebackenen Kuchens. Wenn
der Kuchen Uber die Backform hinausragt, sollte die Messung zum Beispiel mit Hilfe zusatzlicher Wande
durchgefiihrt werden, die oben auf die Backform gestellt werden, oder mit anderen geeigneten Mitteln, aber
ohne den Kuchen zu zerschneiden.

Der Kuchen muss an verschiedenen Stellen (Ublicherweise bei 1/5, 2/5, 3/5 und 4/5 seiner Lange)
gleichmaRig durchgeschnitten werden.

Die Prifung muss wiederholt werden, und der Mittelwert wird berechnet.

8.3 Ergebnis

Folgendes ist anzugeben:

— die kleinsten und groten Mengen, die zufriedenstellende Ergebnisse bringen, angegeben als die Anzahl
der Eier;

— das Gewicht des restlichen Teiges in der Arbeitsschiissel und ihren Zubehorteilen;
— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des Backofens;

— die zum Mischen eines Teiges aus drei Eiern bendtigte Dauer;

— das Volumen des gebackenen Kuchens;

— Bemerkungen zur Struktur der Scheiben, die so beschaffen sein muss, dass Luftblaschen von gleich-
mafiger GroRRe und Verteilung sein missen;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.
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9 Mischen von schwerem Teig fiir Fruchtkuchen

9.1 Zutaten

Die Menge der Zutaten je Ei ist:
— 45 g Margarine;

45 g Zucker;

85 g Mehl;

3,5 g Backpulver;

50 g Korinthen, die in Tee eingeweicht wurden;

50 g gemischte Trockenfriichte entsprechend der nationalen Verflgbarkeit.

Ausgangstemperatur (23 + 2) °C.

9.2 Durchfuhrung der Priufungen

Prifungen unterschiedlicher Mengen von Zutaten werden durchgefihrt, um die kleinsten und groften
Mengen festzustellen, die zufriedenstellend vermischt werden kénnen.

Das Ergebnis ist zufriedenstellend, wenn alle Zutaten gleichmaRig verteilt sind und die Friichte nicht
beschadigt wurden.

Das Gewicht der Schussel und ihrer Zubehdrteile wird notiert. Es wird ein Teig auf der Basis von drei Eiern
hergestellt. Die Margarine wird in Wurfel von etwa 20 mm Kantenldnge geschnitten. Alle Zutaten auf3er den
Frichten werden in die Schissel gegeben und verarbeitet, bis sie zufriedenstellend vermischt sind. Am Ende
des Vorganges werden die Frichte hinzugegeben, und das Gerat wird bis zu dem Moment betrieben, wo die
Frichte im Teig verteilt sind. Die Seiten der Schiussel werden, wenn notwendig, einmal mit einem Spatel
abgekratzt. Die fur das Mischen bendtigte Dauer wird angegeben.

950 g des Teiges werden in eine unbeschichtete Aluminiumkastenkuchenform (siehe Bild 5) gegeben. Die
Backform wird bei einer geeigneten Temperatur nach den Anweisungen des Backofenherstellers in die Mitte
eines vorgeheizten Backofens gestellt und gebacken, bis der Kuchen gut zu sein scheint. Die Backdauer und
Temperatur sind anzugeben.

Nachdem die Schissel und ihre Zubehorteile sorgfaltig abgekratzt wurde, wird die verbleibende Teigmenge
ermittelt, indem man die Schissel und die Zubehorteile wagt und als ein Prozentsatz des Gesamtgewichtes
der Zutaten feststellt.

Nach dem Backen wird der Kuchen aus der Form genommen und mit der Oberseite nach unten auf eine
ebene Oberflache gekippt. Er wird mit der Form abgedeckt und 24 h bei Raumtemperatur stehen gelassen.
Nach der Ruhepause wird der Kuchen gewogen.

Um das Volumen zu bestimmen, wird die Backform mit dem Kuchen bis zum Rand mit Senfkdrnern
aufgefillt. Die Kdérner werden in einem Messbecher gemessen. Die Differenz zwischen dem bekannten
Volumen der Backform und dem Volumen der Senfkdrner ist das Volumen des gebackenen Kuchens. Wenn
der Kuchen uber die Backform hinausragt, sollte die Messung zum Beispiel mit Hilfe zusatzlicher Wande
durchgefiihrt werden, die oben auf die Backform gestellt werden, oder mit anderen geeigneten Mitteln, aber
ohne den Kuchen zu zerschneiden.

Der Kuchen ist gleichmafig an verschiedenen Stellen (Ublicherweise bei 1/5, 2/5, 3/5 und 4/5 seiner Lange)
zu zerschneiden.

Die Prifung muss wiederholt werden, und der Mittelwert wird berechnet.
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9.3 Ergebnis

Folgendes ist anzugeben:

— die kleinsten und gréten Mengen, die zufriedenstellende Ergebnisse bringen, angegeben als die Anzahl
der Eier;

— das Gewicht des restlichen Teiges aus der Arbeitsschiissel und ihren Zubehérteilen;
— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des Backofens;

— die zum Mischen eines Teiges aus drei Eiern bendtigte Dauer;

— das Volumen des gebackenen Kuchens;

— Bemerkungen zur Struktur der Scheiben, wobei Uberpriift wird, ob die Friichte gleichmaRig in den
Scheiben verteilt sind und nicht beschadigt wurden;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

10 Mischen

10.1 Zutaten
— 50 g Margarine;
— 25 g Wasser;

fur je 100 g Mehl.

Die Temperatur muss (8 £ 2) °C betragen, die anderen Zutaten missen Raumtemperatur haben.

10.2 Durchfiihrung der Prifung

Die Margarine wird in Wirfel von etwa 15 mm Kantenlange geschnitten und zu dem Mehl in der Schissel
hinzugegeben.

Die Zutaten werden vermischt, bis die Mischung feinen Krumen von frischem Brot dhnelt; dann wird das
Wasser hinzugegeben und verarbeitet, um einen zufriedenstellenden Teig zu erhalten, der sich leicht von der
Arbeitsschissel 10st.

Unmittelbar danach wird der Teig auf eine Dicke von 4 mm ausgerollt und in eine unbeschichtete Aluminium-
kuchenform von (235 + 5) mm Durchmesser und 30 mm Hohe gegeben, die mit Pergamentpapier ausgelegt
ist.

Die Kuchenform wird fir die Dauer einer Stunde in den Kihlschrank gestellt. Der Boden wird mit Pergament-
papier ausgelegt und die Form mit getrockneten Bohnen gefiillt. Dann wird sie in einem vorgeheizten
Backofen bei geeigneter Temperatur nach den Anweisungen des Backofenherstellers gebacken, bis die
Kuchenkruste gut zu sein scheint.

Nach ungefahr 3% der Backdauer ist der Kuchen aus dem Backofen zu nehmen. Das Papier und die Bohnen
werden entfernt und der Kuchen fir das letzte Viertel der Backdauer in den Backofen zurlckgestellt. Die
Backdauer und die Temperatur werden notiert.

Nach dem Backen wird der Kuchen aus dem Backofen genommen, mit der Oberseite nach unten auf ein
Gitter gekippt und zwei Stunden bei Raumtemperatur stehen gelassen.

Die Prufung muss wiederholt werden, und der Mittelwert wird ermittelt.
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10.3 Ergebnis

Folgendes ist anzugeben:

— die groflte Menge, die zufriedenstellendes Mischen der Zutaten ergibt, angegeben als Masse des Mehls
in dem Rezept;

— Dauer zum Mischen des Teiges;

— eine Einschatzung daruber, ob die Handhabung des Teiges leicht ist und keine Mangel zeigt;
— eine visuelle Einschatzung (Vorhandensein von Fettflecken) nach dem Backen;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen;

— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des Backofens.

11 Kneten

11.1 Zutaten

Folgendes wird je 350 g Mehl hinzugefigt:

- b5gSalz;

— 10 g Margarine;

— 10 g Zucker;

— 200 g Wasser mit einer Temperatur von (40 + 2) °C;
— Schnellhefe (nach Angabe des Herstellers).

11.2 Durchfiihrung der Prifungen
Alle Zutaten werden in die Schissel gegeben und geknetet, bis es zufriedenstellend ist.

Der Teig gilt als ausreichend geknetet, wenn er sich von den Wanden der Schussel I6st, nicht an den Fingern
klebt und geschmeidig ist. Die Knetdauer wird angegeben.

500 g des Teiges werden direkt in eine lange unbeschichtete Aluminiumkastenkuchenform (siehe Bild 5)
gegeben. Die Backform muss mit einem Leinenhandtuch abgedeckt werden und fiir die Dauer von 45 min in
einen zugfreien Raum bei einer Temperatur von (23 + 2) °C gestellt werden.

Dann wird sie in die Mitte eines Backofens gestellt, der nach den Anweisungen des Herstellers auf eine
geeignete Temperatur vorgeheizt worden ist.

Nach dem Backen wird das Brot aus der Form genommen und mit der Oberseite nach unten auf eine ebene
Oberflache gekippt. Es wird mit der Backform abgedeckt und 24 h bei Raumtemperatur stehen gelassen.
Nach der Ruhezeit wird das Brot gewogen.

Um das Volumen zu bestimmen, wird die Backform mit dem Brot bis zum Rand mit Senfkérnern aufgefiilit.
Die Koérner werden in einem Messbecher gemessen. Die Differenz zwischen dem bekannten Volumen der
Backform und dem Volumen der Senfkorner ist das Volumen des gebackenen Brotes. Wenn das Brot Uber
die Backform hinausragt, sollte die Messung zum Beispiel mit Hilfe zusatzlicher Wande durchgefiihrt werden,
die oben auf die Backform gestellt werden, oder mit anderen geeigneten Mitteln, aber ohne das Brot zu
zerschneiden.

Die Priufung ist zu wiederholen und der Mittelwert zu ermitteln.

Prifungen unterschiedlicher Mengen von Zutaten werden durchgefiihrt, um die gréRte Menge festzustellen,
die zufriedenstellend geknetet werden kann.
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11.3 Ergebnis

Folgendes wird angegeben:
— die gréte Menge Mehl, die angemessen geknetet werden kann;

— die bendtigte Dauer, um eine geschmeidige Masse zu erhalten, die sich von den Wanden 16st und nicht
an den Fingern klebt;

— die Masse des Brotlaibes nach dem Backen;
— das Volumen des Brotlaibes nach dem Backen;

— Bemerkungen zur Struktur der Scheiben, die so beschaffen sein muss, dass Luftblaschen die gleichen
MalRe haben und von gleichmaRiger Grofke und Verteilung sein missen;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen;
— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des Backofens.

12 Mixen/Piirieren

12.1 Zutaten

Mohren, Kartoffeln, Zwiebeln und Petersilie.

12.2 Durchfiihrung der Prifungen

Die rohen Mohren, Kartoffeln und Zwiebeln werden geschalt und in Stiicke von regelmafiger Form und etwa
10 g Gewicht geschnitten. Es wird die groRte Menge Suppe hergestellt, indem das Vielfache von 100 g
verwendet wird (60 g Gemuse und 40 g Wasser).

Es werden mehrere Mengen mit gleichen Massenanteilen an Moéhren, Kartoffeln und Zwiebeln plus 0,5 g
Petersilie je Menge vorbereitet.

Die Gemusesticke werden zerkleinert und die entstehende Masse wird durch ein Sieb mit 4 mm
Maschenweite gegeben. Dieser Vorgang kann durch Zugabe von kaltem Wasser unterstitzt werden.

Die Prufung ist zu wiederholen und der Mittelwert zu berechnen.

12.3 Ergebnis

Folgendes ist anzugeben:

— die gréRte Menge als Vielfaches von 100 g, die ein zufriedenstellendes Ergebnis ergibt;
— die fur den Verarbeitungsvorgang benétigte Dauer;

— die im Sieb zuriickbehaltene Masse des Gemiises als ein Prozentsatz der urspriinglichen Masse des
Gemises;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

13 Emulgieren

13.1 Zutaten

Zwei Grundrezepturen mussen mindestens angewandt und auch verarbeitet werden.
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1) Je Eigelb wird hinzugegeben:
— 15 g Essig;
— 250 g Pflanzendl.
2) Je Ei wird hinzugegeben:
— 15 g Essig;
— 250 g Pflanzendl.

Vor Beginn der Priifung missen alle Zutaten mindestens 24 h bei Raumtemperatur aufbewahrt werden.

13.2 Durchfiihrung der Priifungen

Essig und Ei werden in die Arbeitsschiissel gegeben und vermischt; dann wird die verlangte Menge Ol mit
einer Geschwindigkeit von 100 g/min hinzugegeben. Die Mischung wird dann 10 min stehen gelassen.

Um die Stabilitat einzuschatzen, wird eine Menge von 100 g Majonase in einen Trichter geschiittet (siehe
Bild 6), und die Abtropfmenge muss nach 5 min, 10 min und 15 min gewogen werden.

Die Prifung ist zu wiederholen und der Mittelwert zu ermitteln.

13.3 Ergebnis

Fir jede der angegebenen Rezepturen wird Folgendes angegeben:
— die gréRte brauchbare Menge, die zubereitet werden kann;

— die bendtigte Dauer;

— ob eine stabile Emulsion entstanden ist;

— die Menge der Versickerung nach 5 min, 10 min und 15 min;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

ANMERKUNG Wenn nur eine Rezeptur verarbeitet worden ist, muss das in dem Prifbericht deutlich angegeben
werden.

14 Zerhacken
14.1 Zerhacken von Fleisch

14.1.1 Zutaten

Ein Stick sehnenfreies Rindfleisch, je nach ortlicher Verfligbarkeit und Bedarf, von Uberschissigem Fett
befreit und in 20 mm groflRe Wiirfel geschnitten.

Temperatur des Fleisches: (8 + 2) °C.

14.1.2 Durchfiihrung der Priifung

In die Schiissel geben und bis zur gewiinschten Feinheit verarbeiten.
Die Priufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

14.1.3 Ergebnis

Folgendes wird angegeben:

— die kleinsten und gréRten Mengen, die zufriedenstellend zerhackt werden kénnen, nach den Anweisun-
gen des Herstellers;
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— die zum Zerhacken bendtigte Dauer;
— die RegelmaRigkeit und Wirksamkeit des Zerhackens;
— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

14.2 Zerhacken von Zwiebeln

14.2.1 Zutaten
Zwiebeln von etwa gleicher Form und GréRe werden verwendet.

Die Zwiebeln werden in Stiicke von regelmafliger Form von etwa 10 g Gewicht zerschnitten.

14.2.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Zwiebeln werden in die Schussel gegeben. Einzelne Prifungen missen durchgefuhrt werden, bis die
Zwiebeln als

a) grob gehackt,

b) fein gehackt

erachtet werden.
Die Seiten der Schiissel werden einmal, wenn notwendig, mit einem Spatel abgekratzt.

Die Prufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

14.2.3 Ergebnis

Folgendes wird angegeben:
— die kleinsten und gréf3ten Mengen, die zufriedenstellend zerhackt werden kénnen;
— die bendtigte Dauer um

a) grob,

b) fein

zu zerhacken;

— eine Einschatzung des Hackergebnisses in Bezug auf Regelmafigkeit und sauberen Schnitt, die Menge
der Feuchtigkeit und des Zerquetschten;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

ANMERKUNG Um die Einschatzung der Priifergebnisse zu erleichtern, kénnen die mit der Maschine verarbeiteten
Mengen mit anderen von Hand zerhackten Mengen verglichen werden.

14.3 Zerhacken von Mandeln

14.3.1 Zutaten
Ungeschalte Mandeln mit Haut.

14.3.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Mandeln werden in die Schissel gegeben oder dem Gerat zugefiihrt, wie in den Anweisungen des
Herstellers festgelegt, und zerhackt, bis sie
a) grob zerhackt;

b) fein zerhackt;
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c) besonders fein zerhackt (wie Puder)

sind.

Nach jedem Verarbeitungsvorgang wird die Mischung fir den folgenden Vorgang zuriick in die Schissel
gegeben, bis das gewinschte Ergebnis erreicht worden ist.

Die Priufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

14.3.3 Ergebnis

Folgendes wird angegeben:
— die kleinsten und grof3ten Mengen, die zufriedenstellend zerhackt werden kénnen;
— die zum Zerhacken bendtigte Dauer;

— eine Einschatzung des Hackergebnisses: Gleichmaligkeit des Hackens (meist nur a)) und die Menge
unverarbeiteter Mandeln, die in einem Sieb von:

— 4 mmflra)

- 2,5mm flrb)

- 0,8 mmfirc)

zurlickbleiben, angegeben als Prozent der Ausgangsmenge;
— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

15 Scheiben schneiden
15.1 Schneiden von Moéhrenscheiben

15.1.1 Zutaten
500 g vorbereitete M6hren; Durchmesser 15 mm bis 25 mm; Lange 100 mm bis 150 mm.

Die MAhren missen etwa auf gleiche Lange geschnitten werden, und zwar so, dass sie nicht Gber den Rand
der Beschickungseinrichtung hinausragen.

15.1.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Prufung wird mit jeder Schneidscheibe (falls mehrere vorhanden) durchgefuhrt. Die M6hren werden mit
dem Stopfer eingeflihrt, und dann wird die Maschine eingeschaltet. Zwischen jeder Beschickung muss das
Gerat angehalten werden.

Bei Schisseln mit geringem Fassungsvermdgen kann es notwendig sein, in mehr als einem Arbeitsgang zu
arbeiten.

In diesem Fall werden angegeben:
— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schiissel.

Die groRte Anzahl von Moéhren, die in die Beschickungseinrichtung gegeben werden kann, wird bei jedem
Arbeitsgang verwendet.

Die Prifung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

15.1.3 Ergebnis

Fir jede Schneidscheibe werden angegeben:
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— das Gewicht der unbeschadigten Scheiben, das Gewicht der beschadigten Scheiben und das Gewicht
der Reste;

— die Gleichmafigkeit und das Auftreten von Mangeln in der Form der Scheiben;
— die verwendete Einstellung;

— die gemessene Weite der Schneidoffnung;

— die bendtigte Gesamtdauer zum Schneiden der Menge.

15.2 Schneiden von Gurkenscheiben

15.2.1 Zutaten

Eine ungeschalte Gewachshausgurke bekannten Gewichtes und einem Durchmesser, der vollstandig in den
Zufuhrungstrichter passt und mit einer grof3eren Lange als der des Zuflihrungstrichters.

ANMERKUNG  Wo der Zufuhrungstrichter zu klein ist, wird die Gurke seitlich so beschnitten, dass sie passt, wobei der
grélte Teil der Schale erhalten bleibt.

15.2.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Prufung wird mit jeder Schneidscheibe (falls mehrere vorhanden) durchgefiihrt. Die Gurken werden mit
dem Stopfer eingeflhrt, und dann wird das Gerat eingeschaltet. Bei Schisseln mit einem geringen
Fassungsvermogen kann es notwendig werden, in mehr als einem Arbeitsgang zu arbeiten, wobei zu
notieren sind:

— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schissel.

Die Prufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

15.2.3 Ergebnis

Far jede Schneidscheibe werden angegeben:

— das Gewicht der unbeschadigten Scheiben, das Gewicht der beschadigten Scheiben und das Gewicht
der Reste;

— die RegelmaRigkeit der Scheiben und das Auftreten von Mangeln;
— wie sauber die Scheiben geschnitten sind;

— die verwendete Einstellung;

— die gemessene Weite der Schneiddffnung;

— die bendtigte Gesamtdauer zum Schneiden der Menge.

15.3 Schneiden von Porreestiicken

15.3.1 Zutaten

500 g vorbereiteter Porree, an der Stelle abgeschnitten, wo er sich zu 6ffnen und zu blihen beginnt und
nachdem die beschadigten dufieren Blatter und Wurzeln entfernt worden sind.

Der Porree kann, wenn notwendig, gewaschen werden, aber nur von aulen.

Die Abmessung des Porrees kann gréRer sein, als das Gerat aufnehmen kann. In diesem Fall werden die
AuRenblatter entfernt, um den Durchmesser zu reduzieren.
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15.3.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Prifung wird mit jeder Schneidscheibe (falls mehrere vorhanden) durchgefuhrt. Der Porree wird mit dem
Stopfer eingefihrt, und dann wird das Gerat eingeschaltet. Zwischen jeder Beschickung muss das Gerat
angehalten werden. Bei Schiisseln mit geringem Fassungsvermégen kann es notwendig werden, in mehr als
einem Schub zu arbeiten. In diesem Fall werden angegeben:

— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schiissel.

Die gréfRte Anzahl von Porree, die in die Beschickungseinrichtung eingeflihrt werden kann, wird flr jeden
Schub eingeflhrt.

Die Prifung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

15.3.3 Ergebnis

Fir jedes Stlick wird angegeben:

— das Gewicht des unbeschadigten Stlickes, das Gewicht des beschadigten Stiickes und das Gewicht der
Reste;

— die RegelmaRigkeit und das Auftreten von Mangeln in der Form der Stilicke;
—  wie sauber die Stlicke geschnitten sind;

— die verwendete Einstellung;

— die gemessene Weite der Schneidoffnung;

— die bendtigte Gesamtdauer zum Schneiden der Menge.

16 Zerkleinern

16.1 Raspeln von Mdéhren

16.1.1 Zutaten

500 g vorbereitete Méhren; Durchmesser 20 mm bis 40 mm.

16.1.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Prufung wird mit jeder Raspelscheibe (falls mehrere vorhanden) durchgefiihrt. Die Méhren werden in eine
Lange geschnitten, damit diese waagerecht in die Beschickungseinrichtung gegeben werden kénnen.

Diese wird bis zum Rand gefiillt. Die Méhren werden mit dem Stopfer zugefiihrt, und dann wird das Gerat
eingeschaltet. Zwischen jeder Beschickung muss das Gerat angehalten werden. Bei Schisseln mit einem

geringen Fassungsvermoégen kann es notwendig werden, in mehr als einem Arbeitsgang zu arbeiten. In
diesem Fall werden angegeben:

— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schissel.

Die groRte Anzahl von Mohren, die in die Beschickungseinrichtung gegeben werden kann, wird bei jedem
Arbeitsgang verwendet.

Die Prufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

16.1.3 Ergebnis

Fir jede Raspelscheibe werden angegeben:
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— das Gewicht des geraspelten Gutes, das Gewicht des unverarbeiteten Raspelgutes im Auffangbehalter
und das Gewicht der Reste auf der Scheibe und in der Beschickungseinrichtung;

— die Gleichmafigkeit der Raspeln, ob sie zerquetscht sind und ob sichtbare Feuchtigkeit feststellbar ist;
— die verwendete Einstellung;

— die gemessene Weite der Schneidoffnung;

— die bendtigte Gesamtdauer zum Raspeln der Menge.

16.2 Reiben von Kéase

16.2.1 Zutaten
200 g harter Kase; Temperatur des Kases (8 + 2) °C.

ANMERKUNG Es kann Cheddar-Kase oder Emmentaler-Kase oder Gouda-Kase oder Kase nach lokaler Verfligbarkeit
fur die Prifung verwendet werden.

16.2.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Prifung wird mit jeder Reibscheibe (falls mehrere vorhanden) durchgefiihrt. Der Kase wird in eine Lange
und in eine GroRe zerschnitten, die geeignet ist, in die Beschickungseinrichtung waagerecht gegeben zu
werden, die bis zum Rand geflllt wird.

Der Kase wird mit dem Stopfer hineingedrickt, und das Gerat wird eingeschaltet. Zwischen jeder
Beschickung muss das Gerat angehalten werden.

Bei Schisseln mit einem geringen Fassungsvermogen kann es notwendig werden, in mehr als einem
Arbeitsgang zu arbeiten. In diesem Fall werden angegeben:

— die bendtigte Gesamtdauer;

— die Zeit zum Leeren der Schissel.

Die grofite Menge Kase, die in die Beschickungseinrichtung gegeben werden kann, wird bei jedem Arbeits-
gang verwendet.

Die Prufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

16.2.3 Ergebnis

Fir jede Reibscheibe werden angegeben:

— das Gewicht des Reibgutes, das Gewicht des unverarbeiteten Reibgutes im Auffangbehalter und das
Gewicht der Reste auf der Scheibe und in der Beschickungseinrichtung;

— die Gleichmafigkeit des geriebenen Gutes, ob es klebrig ist;

— die verwendete Einstellung;

— die gemessene Weite der Schneiddffnung;

— Artund Fettgehalt des fir die Prifung verwendeten Kases;

— ob die Reibscheibe mit einer gleichmaRigen zerquetschten Kaseschicht bedeckt ist;
— die bendtigte Gesamtdauer zum Reiben der Menge.

17 Schneiden von Pommes frites

17.1 Zutaten

500 g vorbereitete Kartoffeln.
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17.2 Durchfiihrung der Priifung

Es werden Spezialscheiben zum Schneiden von Pommes frites verwendet. Die Kartoffeln werden langs in
eine geeignete Grolke geschnitten, so dass sie in die Beschickungseinrichtung passen. Die Stiicke werden
waagerecht bis zum Rand hineingeschichtet.

Die Kartoffeln werden mit dem Stopfer angedriickt, und dann wird das Gerat eingeschaltet. Zwischen jeder
Beschickung muss das Gerat angehalten werden. Bei Schiisseln mit einem geringen Fassungsvermogen
kann es notwendig werden, in mehr als einem Arbeitsgang zu arbeiten. In diesem Fall werden angegeben:

— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schussel.

Die groRte Anzahl der Kartoffeln, die in die Beschickungseinrichtung eingefiihrt werden kann, wird bei jedem
Arbeitsgang verwendet.

Die Priufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu berechnen.

17.3 Ergebnis

Fir jede Pommes frites-Scheibe werden angegeben:

— das Gewicht des Schneidgutes, das Gewicht des unverarbeiteten Schneidgutes im Auffangbehalter und
das Gewicht der Reste auf der Scheibe und in der Beschickungseinrichtung;

— die Gleichmaligkeit der Stiicke, ob sie zerrissen sind und ob sichtbare Feuchtigkeit feststellbar ist;
— die verwendete Einstellung;
— die gemessene Weite der Schneiddffnung;

— die bendtigte Gesamtdauer zum Schneiden der Menge.

18 Entsaften

18.1 Zutaten

— Mohren mit einem Durchmesser von 20 bis 40 mm, die 24 h in Wasser eingeweicht wurden, an beiden
Enden beschnitten, gereinigt, trockengewischt und in Stiicke von ungefahr 20 mm Lange geschnitten.

— Apfel, gewaschen, getrocknet, ohne Kerngehduse und in Stiicke geschnitten, die in die Beschickungs-
einrichtung des Gerates passen.

— Weintrauben, gewaschen, getrocknet und ohne Stiele.

— Feste Tomaten, gewaschen, getrocknet und in Stlicke geschnitten, die in die Beschickungseinrichtung
des Gerates passen.

18.2 Durchfiihrung der Priifung

18.2.1 Entsaften von 350 g Obst oder Gemiise

350 g Obst oder Gemiise werden verarbeitet. Nachdem das letzte Stiick Obst oder Gemiise verarbeitet
worden ist, lasst man das Gerat 10 s nachlaufen und notiert dann die Verarbeitungszeit. Nach dem
Abschalten lasst man die Maschine 60 s stehen. Dann wird die Menge unfiltrierten Saftes in g notiert. Der
Saft wird durch ein 0,25 mm Sieb gegossen. Bei Tomaten wird ein 1,4 mm Sieb verwendet. Nach
Beendigung des Filtriervorganges wird 60 s gewartet und dann die Menge des filtrierten Saftes in g notiert.
Das Gerat wird gereinigt.

Die Prifung muss danach wiederholt werden.
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18.2.2 Entsaften der Maximalmenge an Obst oder Gemiise

Es wird die mdgliche Maximalmenge an Obst oder Gemulse verarbeitet, bis die Maschine nicht mehr
funktioniert oder Uberlauft oder ein Entleeren erfordert. Die Menge an verarbeiteten Obst oder Gemise wird
notiert. Bei Apfeln muss die Priifung durchgefiihrt werden, um den Punkt zu bestimmen, bei dem das Gerét
verstopft wird.

Die Prifung wird wiederholt, wobei die Menge an Obst oder Gemiise auf das nachst niedrigere Vielfache von
50 g verringert wird.

Reinigungszeit zwischen aufeinander folgenden Schiiben: es wird die Zeit notiert, die bendtigt wird, um das
Gerat auseinander zu bauen, das Fruchtmark zu entfernen und das Gerat wieder zusammenzubauen, ohne
es zu spulen.

18.3 Ergebnis

Fir jede Obst- oder Gemusesorte wird Folgendes angegeben:
— die Obst- oder Gemlisesorte;
— der Mittelwert der Messungen (fur die Priifung nach 18.2.1);

— der Mittelwert des unfiltrierten Saftes als ein Prozentsatz des Wertes des Gewichts des verwendeten
Obstes oder Gemduses (fur die Prifung nach 18.2.1);

— der Mittelwert des filtrierten Saftes als ein Prozentsatz des Wertes des Gewichts des verwendeten
Obstes oder Gemises (fur die Prifung nach 18.2.1);

— der Mittelwert der Zeit, die bendtigt wurde, um 350 g Obst oder Gemuse zu verarbeiten (fur die Prifung
nach 18.2.1);

— die Maximalmenge an Obst oder Gemuse, die das Gerat bei richtigem Funktionieren aufnehmen kann;
— die Zeit, die bendtigt wurde, um die Maximalmenge an Obst oder Gemise zu verarbeiten;

— die Reinigungszeiten zwischen aufeinander folgenden Schiiben;

— der Grund, der die Maximalmenge einschrankt (Nichtfunktionieren oder Uberlaufen oder Entleeren);

— der Mittelwert der Auspressgeschwindigkeit in g/min;

— verwendetes Zubehdr und Einstellung.

19 Zitruspressen

19.1 Zutaten
— Zitronen
— Orangen

— Pampelmusen

Es sollten solche Friichte ausgewahlt werden, von denen man weil}, dass sie zur Saftpressung geeignet sind.

19.2 Durchfiihrung der Prifung
Das Gewicht von 5 Zitronen, 5 Orangen oder 4 Pampelmusen wird notiert als Masse A.

Die Zitrusfriichte werden so gut wie maéglich zu gleichen Teilen halbiert. Wo eine Auswahl bei den Reibkegeln
zur Verfiigung steht, ist der geeignetste flr jede Frucht zu wahlen.
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Ausreichender Druck nach unten sollte von Hand aufgebracht werden, um soviel Saft und Fruchtfleisch wie
mdglich herauszupressen. Wenn das Gerat diese Menge an Frichten nicht in einem Arbeitsgang aufnehmen
kann, wird die Anzahl Fruchthélften notiert, die aufgenommen werden kdnnen und angegeben, ob der
Saftauffangbehalter oder der Siebeinsatz der Grund ist. Nachdem die letzte Fruchthalfte ausgepresst worden
ist, lasst man den Saft zwei Minuten vom Siebeinsatz abtropfen und notiert dann die Zeit.

Der Saft und das Fruchtfleisch, die durch das Sieb gegangen sind, werden als Masse B gewogen, Haut als
Masse D und beide Werte notiert.

Der Saft und das Fruchtfleisch werden durch ein 1,4 mm Sieb gegossen. Der Saft und das Fruchtfleisch im
Sieb kdnnen wahrend dieses Vorgangs leicht geschittelt werden, um soviel Saft wie méglich zu gewinnen,
aber es sollte darauf geachtet werden, dass das Fruchtfleisch nicht durch das Sieb gedriickt wird. Die Masse
des durchgesiebten Saftes wird als Masse C notiert. Diese Prifung wird wiederholt. Das Gerat wird
zwischendurch gereinigt.

Wenn irgendeine Stelle der Auflenhaut (Schale) durchléchert wurde, wird die Saftgewinnung nicht
befriedigend eingeschatzt.

19.3 Wirkungsgrad der Auspressvorrichtung
Der Wirkungsgrad der Auspressvorrichtung wird fur jede Prifung nach folgender Formel berechnet:

E><'|00 %
A

19.4 Wirkungsgrad des Siebeinsatzes
Der Wirkungsgrad des Siebeinsatzes wird fir jede Prifung nach folgender Formel berechnet:

E><100 %
B

19.5 Ergebnisse

Fir jede Fruchtart wird Folgendes angegeben:

— die Fruchtart,

— das Gesamtgewicht der ganzen Frucht fur jede Priifung,

— der Wirkungsgrad der Auspressvorrichtung als Mittelwert der Messungen,
— der Wirkungsgrad des Siebeinsatzes als Mittelwert der Messungen,

— Verarbeitungszeit,

— ob das Gerat die festgelegte Fruchtmenge aufnehmen konnte oder nicht,
— Auspressgeschwindigkeit in g/min,

— Ubriggebliebene unverarbeitete Frichte,

— die Anzahl der Fruchthalften bei unverarbeiteten Friichten.

20 Kaffee mahlen (Schlagwerk und Mahlwerk)

20.1 Zutaten

Ganze Kaffeebohnen werden 24 h in einem offenen Behdlter, bei Schichtdicke, bei Raumtemperatur
aufbewabhrt.
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20.2 Durchfiihrung der Priifung

Zwei Mengen sollten geprift werden: 20 g und die vom Hersteller empfohlene Maximalmenge; wenn keine
Empfehlung angegeben ist, betragt die Maximalmenge 100 g. Fir jede Menge sind drei Bestimmungen
durchzuflihren: grob, mittel und fein. Fir jede Bestimmung ist die Prifung zu wiederholen und der Mittelwert
zu errechnen.

Das Gerat wird mit der vom Hersteller empfohlenen Einstellung oder Zeit fir jede Prifung betrieben. Nach
jeder Prifung wird die gesamte Menge gesiebt, wobei 1ISO-Siebe mit 200 mm Durchmesser verwendet
werden (siehe ISO 3310-1)"). Die Siebe werden mittels eines Endecott-Priifsiebriittlers betrieben, der besitzt:

einen waagerechten Ausschlag: 10 mm bei einer Frequenz von 1440 Schwingungen/min
einen senkrechten Ausschlag: 0,8 mm bei einer Frequenz von 300 Schwingungen/min.

Das Ergebnis wird durch die Begriffe grob, mittel und fein wie folgt bewertet:

1) ,GROB" mehr als 50 % der Korngrofden ist groRer als 0,71 mm.

2) LMITTEL® mehr als 50 % des Gemahlenen ist groRer als 0,335 mm, aber kleiner als 0,71 mm.
3) LFEIN*“mehr als 50 % der Korngréf3en ist kleiner als 0,335 mm.

20.3 Ergebnis

Folgendes wird angegeben:

— verwendete Einstellung und Gesamtverarbeitungszeit;

— Prozentsatz der Kaffeekorner, die bei jeder Siebgréf3e zuriickbehalten wurden;

— Prozentsatz der Kaffeekorner, die durch das kleinste Sieb durchgegangen sind;

—  fir Schlagwerkmihlen: die grof3te Masse in Gramm, die in einem Schub gemahlen wurde;

— fur Mahlwerkmuhlen: die Leistung in g/min und die Maximalmenge, die in einem Schub gemahlen
werden kann.

21 Spritzen

21.1 Zutaten

Es werden keine anderen Zutaten als die in den Abschnitten 6 bis 20 genannten verwendet.

21.2 Durchfiihrung der Priifung
Wahrend jeder Priifung der Abschnitte 6 bis 20 wird auf jegliches Spritzen und Uberlaufen geachtet und

notiert und wenn es eintritt, Art und Grad. Eine geeignete Arbeitsflache ist zu berlicksichtigen, da das
hauptsachlich eine Sichtbeurteilung ist.

21.3 Ergebnis

Die Menge des Spritzens/Uberlaufens wird wie folgt eingestellt: keines — leicht — ibermaRig.

22 Reinigungswirksamkeit und Reinigungszeit

221 Frei

Y 1S0 3310-1:1990, Analysensiebe; Anforderungen und Prifungen; Analysensiebe mit Metalldrahtgewebe

25



EN 60619:1993 + A1:1995 + A2:2004

22.2 Durchfiihrung der Priifung

Im Anschluss an jede durchgefiihrte Priifung wird so viel wie mdglich der verarbeiteten Zutaten und Reste
entfernt, wobei die vom Hersteller mitgelieferten oder empfohlenen Geratschaften oder irgendein geeignetes
Gerat verwendet wird, falls der Hersteller keine Informationen dazu gegeben hat.

Danach sollte eine Sichtprifung durchgefihrt werden, um den Schwierigkeitsgrad zur Reinigung des Gerates
einzuschatzen, wobei folgende Gesichtspunkte zu berlcksichtigen sind (mit abnehmender Bedeutung
aufgefihrt):

— Auseinandernehmen (Zeit wird notiert);

— Gefahr des Schneidens;

— scharfe Kanten;

—  Flachen, wo Nahrungsmittel eingeschlossen sind;

— Anzahl der zu reinigenden Einzelteile;

—  Widerstandsfahigkeit in der Geschirrspulmaschine;

— leichte Reinigung von Hand / mit oder ohne Wasser / mit oder ohne Reinigungsmittel (Zeit wird notiert);
— Bereitstellung spezieller Reinigungsgeratschaften durch den Hersteller;

— Verfarbungen von Teilen wahrend des Betriebs.

22.3 Ergebnisse

Die Anzahl der Teile, die laut Anweisung des Herstellers gereinigt werden muissen, wird notiert und
angegeben.

Es wird notiert, wenn die Gerate oder Teile spllmaschinenfest sind.
Die Zeit des Auseinandernehmens und des Reinigens von Hand wird notiert.

Die Leichtigkeit des Reinigens fur jede Funktion wird wie folgt eingeteilt: sehr gut — befriedigend — schlecht.

MalRe in Millimeter

235

[.‘ innerer Durchmesser

130

Bild 1 — Genormte Schiissel ,,MEPAL“ 4 |
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Mafe in Millimeter
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Bild 3 — Genormte 1-I-Schiissel fiir die Verwendung mit Mixstab
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a)
b)
c)

d)
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Mafe in Millimeter

ungefahr 3 bis 3,5

l—— 2,0 bis 3,5 in/r)erer Radius 1,0 bis 2,5 —
[} [}
13,5+ 1,5 OGZ?;%S
- 98+ 1,5 | 98+ 1,5
T |‘
. 94+0,5 o L 94+05 .
II 16,5+ 1,5 “ ggfargs
L N -
2,0 bis 3,5 ungefahr 3 bis 3,5 1,0 bis 2,5
innerer Radius
gepresstes Gefafy geblasenes Gefaly

Das Gefald kann gepresst oder geblasen sein: Glas oder Stahlblech.
Das Gefalt muss rund sein.

Die Kanten des oberen und unteren Gefalles mussen glatt geschliffen oder parallel zur Grundflache
geformt sein.

Das obere Gefald muss locker auf das untere Gefall passen, ohne zu schaukeln.

Die Grundflachen sowohl des oberen als auch des unteren GefiaRes miissen eine etwa ebene Ober-
flache bilden. Die Materialdicke muss so gleichmaRig wie moéglich sein, damit die Innenseite sowohl des
oberen als auch des unteren GefalRes etwa eine ebene Oberflache bilden.

Bild 4 — GefaR zur Messung des spezifischen Volumens

Mafe in Millimeter
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Bild 5 — Backform
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Mafe in Millimeter

150 + 1

A

13+0,2

150 + 1

ANMERKUNG Die Werte flir die Durchmesser des Glastrichters sind Innendurchmesser.

Bild 6 — Glastrichter
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Anhang A
(normativ)

Im Rahmen dieser Norm verwendete Zutaten

Die folgenden Zutaten, von denen bekannt ist, dass sie flir die Durchfiihrung fiir in dieser Norm beschriebene
Messungen geeignet sind, wurden angegeben, um so weit wie mdglich allen Anwendern der Norm
gleichmafige und reproduzierbare Ergebnisse zu ermdglichen. Das bedeutet aber nicht, dass sie unbedingt
anderen Zutaten vorzuziehen sind.

Zutaten:

Mehl

Das Mehl sollte aus Weizen mit einem Proteingehalt von (10+ 1) % sein, basierend auf einem
vernachlassigbaren Wassergehalt des Mehls, und sollte keine chemischen Zusatze enthalten. Die fir die
Mehlmenge angegebenen Werte basieren auf einem Anfangswassergehalt des Mehls von 14 %.

Es wird empfohlen, das Mehl frihestens zwei Wochen nach dem Mahlen und spéatestens vier Monate danach
zu verwenden und das Mehl in Kunststofftiiten mit einem Minimum an Luft in der TUte aufzubewahren. Das

Mehl ist vor seiner Verwendung durch ein Sieb mit 1,4 mm Maschenweite zu sieben.

Margarine
Mit einem Fettgehalt von 60 % bis 80 %.

Zucker
Durchschnittliche KorngréRe 0,318 mm mit einem Variationskoeffizienten von 30.

Pflanzendl
Mais6l mit einer Dichte von 0,9278’002 :

Eier
Frische Eier mit einem Bruttogewicht von 55 g bis 60 g und mit gleichem Verpackungsdatum.

Essig
Destillierter Essig, der (6 + 0,5) % Essigsaure enthalt.
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Anhang B
(informativ)

Informationen am ,,Point of sale“

Die folgenden Informationen sollten am ,Point of sale* zur Verfliigung stehen.
— Name und Anschrift des Herstellers bzw. Handlers

—  Male (mm)

—  Elektrische Versorgung

— Lange der Anschlussleitung (m)

— Masse (kg)

— Vorhandene Funktion/Zubehor

—  Gerauschpegel
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