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kip, zoals dat kan voorkomen bij barbecuen, is liik is, D 
in Nederland vermoedelijk de belangrijkste en 

l oorzaak van besmetting. De ziekte wordt ge- B-:, w 
kenmerkt door griepachtige verschijnselen, , 
buikpiin en koorts, aevolad door vaak e 
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diarree. n pbï'lm& dan 4.5 en bij afdoende ' 

Staphylococcus aureus ken bemikt men nooit de ,afslet- 

sventi- 
uidelijk 
a even 
I Enge- 
iaump 
eiis pa 
an fae- 
oek bij 
sid en 
m o n d  

aan- 
der dat 
aanlei- 
;te bac- 
in de 

de ge- 
echter 
woceb; 

ar mhufan kokarr. nog miief. Het toxine 
roomaaikt Z I 8 uur na h@ gebruik van de 
meme waar haviga braakneigingen, diar- 

ree. buikpijn en buikkramp, soms gevolgd 
door isgroct, maar geen koorts. Bij de bestru- 
ding van dem veelvuldig voorkomende voed- 
selvergiftiging is vanzeifsprekend een goede 
(persoonlijke) hygiëne van belanb), en voorts 
een afdoanele koeling van verwarmde,spijzen, 
indien daze bewaard moeten worden. 
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Bij massale infectie met dit ~ r ' g e n i s m e ~ i o d ~ -  
wert het een toxine in het darmkanaal, dat 
buikpijn, misselijkheid en diarree veroorzaakt, 
maar zelden braakneigingen. Deze ~ e d i e l i n -  
febie treedt vaak op door consdmpti- yan 
vlees en vleesprodukten, . die,,vo180e$d&$jB 
verhit, maar waarin niettehdii e'nk;&"thdrhi& 

d van de sparen, die in de conse- 
uitrie doelbewust wordt aangelioudëif. 
waarom het wecken van niet-Are DY@- 



Tot dusver waren wmdseivergifi~giingen van 
bacteriële oorsprong aan de ord~e. Fr zijn ech- 
ter ook bepaalde schirnmeb, die dear hun ver- 
mogen om in voediqarnidldelan my*(gtoxinen 
(aflatoxine, patuline) b prodwcem, aanlei- 
ding zijn tot voedselvergí f t i~ in i  Dti mycotoxi- 
nen veroorzaken als regel geen acute 
verg'&iging, maar door hun de 
werking op de Oever, de nieren en de 
van bloedlichaarnpjeszijin ze zeer gevmipd. 

Voorkómen van vopdsehrergi)tiging 

De Nota Voedingsbeleid (1983) onderscheidt 
drie defensielijnen om mierobiBEe voedselver- 
giftiging te voorkomen: 
* Het terugdringen van de besmetting bij de 
produktie van rauwe voedingsmiddelen, in het 
bijzonder die van dierlijke oorsprong. Rit zal in  
de meeste gevallen nog niet goed mogelijk 
zijn. 

Het voorkomen van besmetting en het 
terugdringen van de besmettingsgraad bij de 
be- of verwerking van voedingsmiddelen. Bij 
sommige produkten lukt dat heel goed, bij- 
voorbeeld bij melk door het wettelijk voorge- 
schreven pasteuriseren. In een aantal gevallen 
\$OU bestraling met een lage dosis gammastra- 
len,Ùitkomst kunnen bieden, zoals bijde veelal 

?"d &vy,aar besmette importgarnalen. Deze behan- 
deltng' is voor de consument geheel on- 

-$figflelijk, maar gezien de heersende weer- 
-&s&&iñ:,tegen alles wat met bestraling te 

%1a'!?eienhéef$, wordt dit nauwelijks toegepast. 
i75i'r 'laat2te instantie is het echter noodzake- 

S kflk&âl de consument zichzelf beschermt door 

e produkten, het 

en behaarternpe- 
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&tuurlijk nauwelijks betoog, dat 

;diensten van ziekenhuizen 
ren, evehals in andere groot- 
kha~jike terantwoordelijkheid 

:de veiligheid van het 

microbiologische motieven moeten hierbij 
een rol spelen. De voorraden dienen op de 
juiste wijze te worden opgeslagen, bijvoor- 
beeld verse produkten gekoeld bij S 5 "C, ge- 
droogde produkten in een koele droge ruimte, 
diepvriesprodukten bij - 18 "C. 

Bij de bereiding van het voedsel is het van be- 

nimlal &!i-C i n  ket Cenbun?) ??eer mzenlijk. 
Wet voorkomen van inerbsmetting wan gere  F. T; de produlcten d m  conract met rauwe tevens- . 
rnidldelen b n  gerealiseerd worden d ~ o r  diver- 
se bewerkingen in werschiltende ruimte6 te $y:- r laten plaatsvinden (een koude keuken, een 
warme keu ken, een efwas/sp~eIkeuken, etc.). i 
Aparte koelcellen voor rauwe en gerede pro- 
duktenzijn hierbij onmisbaar. 

Daar veel werk in de keuken nog in  de am- 
bachtelijke sfeer geschiedt, c p ~ l t  het perso- 
neel een grote rol bi j  het ontstaan van herbe- 
smettingen via handen, handdoeken en werk- 
kleding. Er dient zowel aandacht besteed te 
worden aan de persoonlijke hygiëne als aan 
de motivatie van het personeel om met grond- 
stof en voedsel hygienisch verantwoord OT te 
gaan. Inzicht in de besmettingsgraad van 
levensmiddelen, oppervlakten, handen, etc. is 
hierbij onontbeerlijk. Uiteraard, leveren een 

Desinfectiemtddelen zijn er in een grote chemische 
verscheidenheid. Voor toepassing in levensmldde 



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 


