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фізичного виховання та здоров’я людини Черкаський державний 

технологічний університет 

 

Харчові отруєння є однією з найпоширеніших проблем громадського 

здоров’я у світі. Вони становлять серйозну загрозу для життя та здоров’я 

людини, впливаючи як на окремих осіб, так і на суспільство в цілому. 

Актуальність проблеми зумовлена широким розповсюдженням випадків 

отруєнь, недостатнім рівнем харчової гігієни, а також появою нових факторів 

ризику, пов’язаних зі змінами технологій зберігання, транспортування і 

приготування їжі [2,3]. 

Харчовими отруєннями називають такі захворювання людини, що 

передаються переважно через їжу. Основною причиною їхнього виникнення є 

вживання в їжу продуктів, що володіють шкідливою дією чи в результаті 

розвитку в них шкідливих мікроорганізмів, чи внаслідок змісту там різних 

токсичних речовин. У більшості випадків ці захворювання характеризуються 

коротким інкубаційним періодом і бурхливим протіканням з явною перевагою 

симптомів гострого отруєння. Однак вони можуть протікати і по типу хронічної 

інтоксикації.  

Необхідно відзначити, що харчові отруєння найчастіше виникають 

раптово, нерідко захоплюючи значний контингент осіб, і, як правило, досить 

швидко загасають. Разом з тим вони можуть зосереджуватися в мікрорайоні 
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обслуговування визначеного харчового підприємства. Раптовість виникнення 

даних захворювань і тривожна симптоматика ріднять харчові отруєння з 

нещасливими випадками і непередбаченими катастрофами. Звідси випливають 

деякі особливості медичних заходів, що полягають у мобілізації лікарської 

допомоги для обслуговування дуже великої кількості потерпілих. 

Метою статті є розгляд основних причин харчових отруєнь, їх 

клінічних проявів, шляхів профілактики та підвищення рівня харчової безпеки 

населення [2,3]. 

 Під харчовими отруєннями розуміють гострі порушення здоров’я, що 

виникають після вживання їжі, яка містить токсичні речовини мікробного або 

немікробного походження. Основними ознаками є нудота, блювання, біль у 

животі, діарея, підвищення температури, слабкість. 

Харчові отруєння поділяють на дві великі групи: 

1. Мікробні (бактеріальні) – спричинені токсинами, які виробляються 

мікроорганізмами (сальмонели, стафілококи, клостридії тощо). 

2. Немікробні (хімічні, природні) – спричинені отруйними грибами, 

рослинами, важкими металами, нітратами, пестицидами, або продуктами 

розкладу білків і жирів. 

Харчові отруєння, як правило, мають гострий перебіг, проявляються 

через короткий проміжок часу після споживання зараженої їжі та 

характеризуються схожими симптомами – нудотою, блюванням, болем у 

животі, діареєю, підвищенням температури, загальною слабкістю. 

Науково доведено, що до 80 % випадків харчових отруєнь зумовлено 

порушенням технологічних або санітарно-гігієнічних правил під час 

приготування, зберігання чи транспортування їжі. 

До основних причин належать: 

1. Недотримання температурного режиму при зберіганні продуктів, що 

призводить до розмноження патогенних мікроорганізмів. 

2. Вживання зіпсованих або прострочених продуктів, особливо м’яса, 

риби, молока, кондитерських виробів із кремом. 

3. Недостатня термічна обробка їжі (особливо м’яса, яєць, риби), що не 

забезпечує знищення бактерій. 

4. Використання забрудненої води або крижаного льоду з недоброякісних 

джерел. 

5. Порушення правил особистої гігієни під час приготування їжі, 

особливо немиті руки чи кухонний посуд. 

6. Перехресне забруднення – перенесення мікроорганізмів із сирих 

продуктів на готові страви. 

Крім того, небезпеку становлять домашні консерви, які при 

неправильному зберіганні можуть містити ботулотоксин – один із 

найсильніших біологічних отрут [4,5]. 

Серед факторів ризику також виділяють низький рівень санітарної освіти 

населення, відсутність належного контролю за дотриманням норм на 

підприємствах харчової промисловості та закладах громадського харчування. 
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Найпоширеніші види харчових отруєнь: 

1. Сальмонельоз – бактеріальне отруєння, яке виникає після вживання 

м’яса, яєць або молока, заражених сальмонелою. Симптоми: біль у животі, 

гарячка, діарея, нудота. 

2. Ботулізм – важка форма отруєння, спричинена токсинами бактерій 

Clostridium botulinum, що містяться в домашніх консервах, ковбасах, грибах. 

Характеризується порушенням зору, ковтання, дихання, можливим паралічем. 

3. Стафілококове отруєння – виникає при споживанні продуктів, у яких 

розмножились стафілококи (кондитерські вироби, салати, молоко). Симптоми 

з’являються вже через 2–6 годин. 

4. Отруєння грибами – пов’язане зі споживанням отруйних або 

неправильно приготованих грибів. Особливо небезпечними є бліда поганка, 

мухомор, сатанинський гриб. 

5. Хімічні отруєння – можуть бути спричинені залишками пестицидів, 

нітратів, миючих засобів, свинцю, ртуті тощо. 

Профілактичні заходи мають першочергове значення у боротьбі з 

харчовими інтоксикаціями. Науковці наголошують, що понад 70 % випадків 

харчових отруєнь можна запобігти шляхом дотримання простих правил гігієни. 

Основні принципи профілактики: 

1. Дотримання чистоти: ретельне миття рук перед їжею, очищення 

кухонних поверхонь, ножів, дощок. 

2. Свіжість продуктів: уважна перевірка термінів придатності, 

зовнішнього вигляду, запаху. 

3. Температурний режим: зберігання сирих продуктів при +2...+6 °C, 

готових страв – не довше 24 годин. 

4. Достатня термічна обробка: кип’ятіння молока, ретельне 

прожарювання м’яса та риби. 

5. Роздільне зберігання сирих і готових продуктів. 

6. Безпечне консервування: суворе дотримання рецептури, стерилізація 

банок, перевірка герметичності. 

Кожна людина має усвідомлювати власну відповідальність за безпеку 

харчування. Слід уникати вживання їжі з невідомих джерел, особливо на 

стихійних ринках, не зберігати готові страви при кімнатній температурі, не 

куштувати сумнівні гриби чи домашні консерви. 

Важливою складовою профілактики є санітарно-освітня робота серед 

населення. Особи, які працюють у сфері харчування, повинні проходити 

медичні огляди, навчання з гігієни праці, мати санітарні книжки. 

Також державний контроль за якістю харчових продуктів має 

здійснюватися через систему сертифікації, лабораторного аналізу, перевірок на 

рівні підприємств і торговельних мереж. 

Проведений аналіз дає підстави зробити висновок, що профілактика 

харчових отруєнь базується на суворому дотриманні правил гігієни, належному 

контролі якості продуктів та підвищенні санітарної культури населення. Лише 

поєднання індивідуальної відповідальності споживачів і ефективного 
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державного контролю за безпечністю харчових продуктів може забезпечити 

зниження рівня харчових отруєнь та охорону здоров’я людей. 
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Онопрієнко О. В., кандидат педагогічних наук, доцент кафедри 

фізичного виховання та здоров’я людини Черкаський державний 

технологічний університет 

 

Харчування є одним із найважливіших чинників, що визначає рівень 

здоров’я, працездатності та успішності молодої людини. Студентський вік – це 

період активного формування організму, інтенсивної розумової діяльності та 

значних енергетичних витрат. Саме тому раціональне харчування студентів має 

не лише фізіологічне, а й соціально-психологічне значення [1,3]. 

Студенти відносяться до професійно-вибіркової групи населення певної 

категорії. Вона належить до І групи фізичної активності – осіб розумової праці. 

Організму студентів властиві особливості, обумовлені віком, впливом 

умов навчання та побуту. 

http://elib.chdtu.edu.ua/e-books/4289

