
een gekoppeld bereidingssysteem, w o r d t  het  
voedsel warmgehouden to tdat  het  geconsu- 
meerd wordt .  Om i n  deze per iode d e  groe i  van  
micro-organismen tegen t e  gaan is  zeker een 
temperatuur van  60 "C nodig. Bi j  een ontkop- 
peld systeem is het  belangri jk dat  het  bereide 
voedsel b innen 2 uu r  van  ca. 60 "C to t  15 "C 
word t  afgekoeld en  vervolgens zo snel moge -  
li jk w o r d t  doorgekoeld t o t  2 a 4 "C. De  gekoeld 
bewaarde maalt i jden moeten dan  voo r  con- 
sumpt ie  t o t  een temperatuur  van  70 ' C  doo r  
en doo r  verhi t  worden. Bi j  de  keuze tussen 
w a r m  o f  koud  port ioneren m o e t  ook  rekening 
gehouden wo rden  m e t  de  eis dat de  koel ing zo 
snel mogel i jk moe t  beginnen, o f  zo kor t  moge-  
li jk onderbroken m a g  worden.  

nersn- De leiding van  de  voedingsdienst heeft  t o t  r- -- 
i herbe- taak o m  cont ro le  o p  de  kritische 
n werk- punten u i t  t e  oefenen M e n  behoeft  beslist 
,deed t e  geen microb io loog t e  zijn o m  zich te  vergewis- 
als aan sen van de  hygienische toestand i n  e n  o m  de  
t g rond-  keuken e n  o m  de  temperatuur  t e  me ten  van  
d o m  t e  w a r m  o f  koud  bewaarde gerechten o f  de  t i j d  i n  
ad  van  het o o g  t e  houden, gedurende welke gerech- 
i, etc is  ten i n  de  gevaarli jke temperatuurzone bl i jven 
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Dit raDDort "Consumenten~roblemen met levens- 
midde'lén" is het eerste uit 'een reeks, die in de ko- 
mende jaren zal verschijnen bij SWOKA over consu- 
mentenproblemen in Nederland. In deze reeks zullen 
de problemen van consumenten, verspreid over di- 
verse consum~tieve velden, onder de l o e ~  worden 
genomen Binnen elk veld zal een inventarisatie wor- 
den gemaakt van de aard, de omvang, de oorzaken 
en de gevolgen van consumentenproblemen, alsme- 
de van de klachtendrempels en verhaalmogelijkhe- 
den Hiermee wordt beooqd vanuit een breed kader 
consumentenproblemen in kaart te brengen vo 
het beleid. 

Consumenten ervaren velerlei problemen met 
levensmiddelen en met de winkels waarin deze wor- 
den gekocht Hierdoor wordt nogal eens schade 
ondervonden Bovendten is de consument niet on- 
verdeeld tevreden over de wettelijk verplichte pro- 
duktinformatie en over de mate van het overheids- 
toezicht op het gebruik van bestrijdingsmiddelen in 
land- en tuinbouw en van hormonen in diergenees- 
middelen 

Meer dan de helft (53%) van de consumenten heeft 
geen enkele actie ondernomen naar aanleiding van 
hun ergste probleem met levensmiddelen in 1984. 
Een kwart heeft het produkt of merk, al dan niet tij- 
delijk, minder of helemaal niet meer gekocht enlof is 
naar de winkelier teruggegaan o m  het "prob!eem- 
produkt" te ruilen of er geld voor terug te krilgen. b e  
"onafhankelijke" instanties blijven grotendeels on- 
wetend van de consumentenproblemen met levens- 
middelen, slechts 3% van alle problemen komt daar 
terecht 
Eén op de acht consumenten vindt het ove 
zicht op het leveren van de juiste hoeve, 
wicht en op de kwaliteit van levensmiddel 


