BÁO CÁO

Kết quả điều tra vụ ngộ độc thực phẩm tại

Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ (Huyện Hải Lăng, Quảng Trị)

Thực hiện Quyết định 39/2006/QĐ-BYT ngày 13 tháng 12 năm 2006 của Bộ trưởng Bộ Y tế về quy chế điều tra ngộ độc thực phẩm.

Chi Cục An toàn vệ sinh thực phẩm Quảng Trị báo cáo kết quả điều tra vụ ngộ độc thực phẩm tại Nhà máy may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ (Huyện Hải Lăng, Quảng Trị) như sau:

I.  Tóm tắt vụ việc:
Sau khi nhận được tin báo của Trung tâm Y tế huyện Hải Lăng có một vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra tại Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ (Huyện Hải Lăng, Quảng Trị). Vào lúc 19 giờ 30 phút ngày 23/01/2013, Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm đã có mặt tại nhà may, nơi có vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra và phối hợp với Trung tâm Y tế dự phòng tỉnh, Trung tâm Y tế, Phòng Y tế Hải Lăng, thực hiện lấy mẫu và điều tra ngộ độc thực phẩm tại hiện trường. Kết quả ban đầu ghi nhận:
- Thời gian xảy ra ngộ độc: 18 giờ 00 ngày 23/01/2013.

- Địa điểm xảy ra vụ ngộ độc: Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ.
- Địa chỉ: Khóm 6, Thị trấn Hải Lăng, huyện Hải Lăng, tỉnh Quảng Trị

- Hoàn cảnh xảy ra ngộ độc:  Sau bữa ăn tăng ca chiều tại bếp ăn tập thể của nhà may.

-
Tổng số người bị ngộ độc/Tổng số người tham gia bữa ăn tăng ca: 127/403 người.

- Thời gian bắt đầu ăn: 17 giờ 30 ngày 23/01/2013.

- Ngày giờ xuất hiện ca bệnh đầu tiên: 18 giờ 00 ngày 23/01/2013.

  Diễn biến:

- Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ có hợp đồng với bà Hoàng Thị Tuyết, đại điện cơ sở  nấu ăn tại bếp ăn tập thể của nhà may. Địa chỉ: Khóm 6, thị trấn Hải Lăng, huyện Hải Lăng, tỉnh Quảng Trị 

- Lúc 17 giờ 30 phút ngày 23/01/2013 nhà bếp đã nấu bữa ăn tăng ca cho công nhân ăn gồm: cháo, cơm và một số thực phẩm còn lại từ bữa trưa (Do trưa ngày 23/01/2013, Nhà may có tổ chức tiệc giổ tổ nghề may cho công nhân ăn với 880 xuất ăn).

- Sau khi ăn xong vào khoảng 18 giờ 00 ngày 23/01/2013 có nhiều ca bệnh xuất hiện với các triệu chứng: đau bụng, buồn nôn, nôn khan, nôn, nhức đầu, co giật, ngất xỉu.  Nhà may phối hợp Bệnh viện Đa khoa Hải Lăng đã đưa bệnh nhân đến cấp cứu và điều trị tại bệnh viện gồm 87 ca và 40 ca nhẹ được phòng y tế công ty phát viên thuốc than và gói Orezon về điều trị tại nhà. 

- Tính đến 16 giờ 30 ngày 24/01/2013 có thêm 21 ca sau khi uống thuốc điều trị tại nhà đã chuyển sang tiêu chảy, hoặc nhức đầu, chóng mặt, mệt mỏi và nhập viên. Tổng số bệnh nhân nhập viện là 108 ca. 

II. Kết quả điều tra ngộ thực phẩm

A – Kết quả điều tra tại các cơ sở điều trị ghi nhận:

 - Đến 16 giờ 30 ngày 24/01/2013 có 108 công nhân có triệu chứng bất thường đưa đến bệnh viện với những triệu chứng: đau bụng, buồn nôn, nôn khan, nôn, nhức đầu, mệt mỏi, co giật, ngất xỉu, hôn mê.

- Chẩn đoán sơ bộ của bệnh viện: ngộ độc thực phẩm.

- Mẫu bệnh phẩm: dịch ói.

- Xử lý tại bệnh viện: bù nước, điện giải và điều trị triệu chứng.

B - Thời gian khởi phát các triệu chứng:

1. Thời gian công nhân xuất hiện triệu chứng sau khi dùng bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013 của 100 ca bệnh: ghi nhận theo điều tra dịch tễ NĐTP.
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Nhận xét: 

· Lúc 18 giờ: số người có triệu chứng bất thường là 21 người.

· Lúc 19 giờ: số người có triệu chứng bất thường là 29 người (đỉnh dịch).

· Lúc 20 giờ : số người có triệu chứng bất thường là 32 người.

· Lúc 21 giờ: số người có triệu chứng bất thường là 14 người.

· Lúc 22 giờ: số người có triệu chứng bất thường là 4 người.

C – Các bước điều tra theo quy chế điều tra ngộ độc thực phẩm

Bước 1. Điều tra cá thể bị ngộ độc thực phẩm (NĐTP)

- Phương pháp phân tích: phân tích bệnh chứng (1 nhóm bệnh và 1 nhóm chứng).

- Phương pháp chọn mẫu: chọn mẫu theo phương pháp bệnh chứng. Chọn nhóm bệnh gồm 100 công nhân nhập viện điều trị tại bệnh viện và phòng y tế nhà may sau bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013. Nhóm chứng được chọn gồm 100 người là những công nhân cùng tổ, cùng chuyền với nhóm bệnh, cùng ăn các món ăn trong bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013 tại bếp ăn tập thể của Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ. 

- Phương pháp thu thập thông tin: Chi cục phối hợp với Trung tâm Y tế, Phòng Y tế Hải Lăng trực tiếp điều tra từng bệnh nhân ngay trong đêm 23/01/2013 và trực tiếp điều tra nhóm chứng tại nhà may vào các ngày hôm sau.

- Tỷ lệ công nhân có triệu chứng bất thường được ghi nhận trong 100 ca bệnh như sau: 
	Triệu chứng
	Đau bụng
	Buồn nôn, nôn khan
	Nôn 
	Co giật
	Nhức đầu, chóng mặt
	Sốt nhẹ
	Ngất xỉu
	Khó thở
	Tiêu chảy
	Hôn mê

	Số ca
	92
	94
	37
	12
	95
	33
	21
	02
	8
	1

	Tỷ lệ (%)
	92
	94
	37
	12
	95
	33
	21
	2
	8
	1


-  Những công nhân cùng ăn bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013 tại bếp ăn tập thể Nhà may có 3 triệu chứng điển hình giống nhau là đau bụng (92%), buồn nôn, nôn khan (94%), nhức đầu, chóng mặt (95%) và được điều trị tại bệnh viện và phòng y tế Nhà may.
Bước 2. Điều tra những người đã ăn bữa ăn tăng ca lúc 17 giờ 30 ngày 23/01/2013 và bữa ăn trưa lúc 11 giờ ngày 23/01/2013) không bị NĐTP.
Theo điều tra trưa ngày 23/01/2013 có 880 công nhân tham gia bữa tiệc giổ tổ nghề may vào bữa trưa tại bếp ăn công ty. Sau đó có 439 công nhân làm tăng ca, có 403 công nhân ăn tăng ca lúc 17 giờ 30 tại bếp ăn tập thể, 36 công nhân nghi ngờ các món ăn trong bữa ăn tăng ca nên không ăn. Trong 403 người ăn tăng ca có 127 người bị ngộ độc. Còn  477 công nhân (kể cả công nhân không làm tăng ca) không ăn trong bữa ăn tăng ca thì không bị ngộ độc. Vì vậy có thể nói bữa ăn tăng ca lúc 17 giờ 30 ngày 23/01/2013 là bữa ăn nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm.
Bước 3. Điều tra các thức ăn đã ăn, người ăn và thời gian ăn:
- Tiến hành điều tra những công nhân đã ăn những thức ăn trong thực đơn bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013 gồm: cháo, cơm, bún, xáo vịt, mắm nêm, xôi (Theo mẫu điều tra 3.1).
Bước 4. Điều tra những thức ăn, số người ăn và không ăn bị NĐTP và không bị NĐTP ở bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013: (Theo mẫu điều tra số 4).
Bước 5. Điều tra bữa ăn nguyên nhân:
Theo suy luận tại bước 2 thì bữa ăn tăng ca lúc 17 giờ 30 ngày 23/01/2013 tại bếp ăn tập thể Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ (Huyện Hải Lăng, Quảng Trị) là bữa ăn nguyên nhân.
Bước 6. Điều tra thức ăn nguyên nhân trong bữa ăn nguyên nhân

- Dựa vào các bảng điều tra lập bảng tính tỷ lệ tấn công (TLTC) trên từng món ăn của bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013 theo mỗi nhóm công nhân bị ngộ độc và không bị ngộ độc. (theo bảng sau)

	TT
	Thực đơn
	Số người đã ăn
	Số người không ăn
	

	
	
	Bị NĐ
	Không bị NĐ
	Tổng số
	TLTC (%)
	Bị NĐ
	Không bị NĐ
	Tổng số
	TLTC (%)
	Chênh lệch các tỷ lệ (%)

	1
	cháo
	98
	43
	141
	69,50
	2
	57
	59
	3,39
	66,11

	2
	cơm
	9
	44
	53
	16,98
	91
	56
	147
	61,90
	-44,92

	3
	xáo vịt
	9
	56
	65
	13,85
	91
	44
	135
	67,41
	-53,56

	4
	bún
	4
	30
	34
	11,76
	96
	70
	166
	57,83
	-46,07

	5
	mắm nêm
	1
	11
	12
	8,33
	99
	89
	188
	52,66
	-44,33

	6
	Xôi
	2
	6
	8
	25,00
	98
	94
	192
	51,04
	-26,04


Kết quả cho thấy tỷ lệ tấn công (TLTC) món  cháo là cao nhất trong những người đã ăn (69,50%) đồng thời thấp nhất trong những người không ăn (3,39%) và chênh lệch tỷ lệ tấn công cao nhất (66,11%) so với các món còn lại.

Kết luận: món cháo là món ăn nguyên nhân gây ngộ độc trong bữa ăn tăng ca ngày 23/01/2013.
Bước 7. Điều tra nguồn gốc, tình hình chế biến thực phẩm:

- Điều tra bếp trưởng, người chế biến thực phẩm: Lúc 17 giờ 30 phút ngày 23/01/2013 nhà bếp đã nấu bữa ăn tăng ca cho công nhân ăn gồm: 

+ Cháo nấu từ gạo, cà rốt, khoai tây, đậu xanh, xương lợn (xương lấy từ lợn tự giết mổ phục vụ bữa tiệc trưa).

+ Cơm (7 kg gạo)

+ Bún, xáo vịt, mắm nêm, xôi và một số thực phẩm còn lại từ bữa trưa (Do trưa ngày 23/01/2013, Nhà may có tổ chức tiệc giổ tổ nghề may cho công nhân ăn với 880 xuất ăn).
Tất các thực phẩm này không có hợp đồng mua bán hay hóa đơn chứng từ.

- Điều tra chị Nguyễn Thị Thường, nhân viên phòng y tế nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ và các công nhân có ăn tăng ca: trong món cháo có cà rốt, khoai tây, cơm còn vón cục, đậu xanh, xương lợn, lòng lợn, thịt gà, thịt vịt,…và họ nghi là các loại thực phẩm này là thức ăn dư từ các món trong bữa trưa dùng để nấu cháo ăn tăng ca.
- Hiện tại nhà bếp không có sổ kiểm tra 3 bước tại bếp ăn tập thể.

Bước 8. Điều tra tiền sử bệnh tật những người chế biến nấu nướng, phục vụ ăn uống:

Tại thời điểm xảy ra NĐTP chưa phát hiện được tiền sử bệnh tật (gồm tả, kiết lị, thương hàn…) của những người chế biến, phục vụ ăn uống; có một nhân viên chế biến bị bệnh nấm móng tay.

Bước 9. Kết quả xét nghiệm mẫu thức ăn:


- Tại thời điểm điều tra có 09 mẫu thức ăn lưu tại tủ lưu mẫu, 04 mẫu thức ăn thừa, 01 món chao từ khuôn đậu ủ men và một số gia vị, phẩm màu không rõ nguồn gốc tại nơi chế biến. 

* Mẫu thức ăn lưu, mẫu thức ăn thừa và phẩm màu lấy tại công ty được Trung tâm Y tế dự phòng tỉnh Quảng Trị làm xét nghiệm. Kết quả xét nghiệm theo bảng sau:

	STT
	THỰC PHẨM
	KẾT QUẢ XÉT NGHIỆM

	* Mẫu thức ăn lưu lấy tại tủ lưu mẫu của Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ.  

	01
	Thịt heo quay 
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	02
	Cháo 
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	03
	Mắm nêm 
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	04
	Rau sống 
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	05
	Lòng lợn
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	06
	Bún
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	07
	Cơm
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	08
	Thịt vịt
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	09
	Xôi
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	* Mẫu thức ăn thừa lấy tại nhà ăn (nơi chế biến bữa ăn tăng ca)

	10
	 Mỳ ngọt
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	11
	Xôi
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện
- Phẩm màu: Màu tự nhiên +E110 

- Phẩm màu kiềm: Không phát hiện

	12
	Cháo thập cẩm
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	13
	Bánh phồng tôm
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	14
	Chao đậu lên men
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	15
	Mắm nêm
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	16
	Ống phẩm màu
	- Phẩm màu: E110, E102
- Phẩm màu kiềm: Không phát hiện

	* Mẫu chất nôn

	1
	Chất nôn 1
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	2
	Chất nôn 2
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện

	3
	Chất nôn 3
	- Staphylococcus aureus/25g: Không phát hiện
- Bacillus cereus/25g: Không phát hiện
- Samonella/25g: Không phát hiện


* Gửi xét nghiệm Độc tố vi khuẩn và các hóa chất độc hại tại Viện Y tế Công cộng thành phố Hồ Chí Minh. Kết quả theo bảng sau:

	STT
	THỰC PHẨM
	KẾT QUẢ XÉT NGHIỆM

	1
	Cháo thập cẩm
	- Hàm lượng Cyanua: Không phát hiện

- HCBVTV họ Chlor hữu cơ: Không phát hiện

- HCBVTV họ Phosphor hữu cơ: Không phát hiện.

- HCBVTV họ Cuc tổng hợp: Không phát hiện

- Hàm lượng HCBVTV nhóm Carbamate: Không phát hiện

- Hàm lượng Monosodium glutamate: 4488,65mg/kg

- Bacillus cereus: < 10 CFU/g

- Staphylococcus aureus: 1,5x101 CFU/g

- Độc tố ruột của tụ cầu : âm tính/10g

- Phát hiện độc tố ruột gây tiêu chảy của Bacillus : âm tính /10g


Kết quả xét nghiệm: Hiện tại chưa phát hiện căn nguyên gây ngộ độc.
10. Điều tra cơ sở 

- Về hồ sơ pháp lý: Tại bếp ăn tập thể của nhà may:

   + Có một giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh cá thể do bà Hoàng Thị Tuyết làm đại diện.

   + Có giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện VSATTP do Trung tâm Y tế huyện Hải Lăng cấp ngày 28/12/2010.

   + Có 11/11 nhân viên có giấy khám sức khỏe định kỳ, giấy chứng nhận tập huấn kiến thức VSATTP

- Tình trạng vệ sinh tại nơi chế biến thực phẩm: 
 + Về điều kiện cơ sở:
· Bếp chế biến cũ không thiết kế, tổ chức theo nguyên tắc 1 chiều và bếp chế biến mới chưa hoàn thiện (đang quét tường)  nhưng đơn vị đã đưa vào phục vụ nấu nướng.

· Tình trạng vệ sinh: không đạt (tường đang sơn).

· Khu vực chế biến và chia thức ăn không kín, gần khu vực để các thùng sơn và dụng cụ để sơn tường.

· Nguồn nước sử dụng để chế biến thực phẩm: Nước máy
      + Về trang thiết bị dụng cụ:
· Chưa có tủ kín bảo quản dụng cụ sạch.
· Không có bàn chế biến thực phẩm, chế biến ngay trên sàn nhà.

· Không có dụng cụ che đậy thức ăn sau khi đã chia.

· Có tủ bảo quản thực phẩm.
      + Về quản lý ‎trong chế biến, bảo quản
· Chưa xuất trình được hóa đơn, nguồn gốc mua thực phẩm.

· Chưa xuất trình sổ 3 bước tự kiểm tra theo quy định .

· Lưu mẫu thực phẩm không đúng quy định (lượng mẫu không đủ, mẫu lưu không đựng trong hộp kín, thiếu ngày giờ lưu, không có chữ kí người lưu mẫu).

      + Về thực hành của nhân viên chế biến:
· Nhân viên còn đeo trang sức, để móng tay dài khi chế biến.
· Có một nhân viên bị nấm móng tay.
11. Điều tra điều kiện môi trường và dịch bệnh ở địa phương.

Tại thời điểm xảy ra ngộ độc thực phẩm không có dịch bệnh xảy ra tại địa phương. 

III. Tổng hợp kết quả điều tra ngộ độc thực phẩm: 

Căn cứ Quyết định 39/2006/QĐ – BYT ngày 13 tháng 12 năm 2006 về “Quy chế điều tra ngộ độc thực phẩm”, sau khi tiến hành điều tra theo 11 bước, Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm có kết luận như sau:

Vụ việc xảy ra lúc 18 giờ 00 ngày 23/01/2013 tại Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ (Huyện Hải Lăng, Quảng Trị) làm 127 người bị ngộ độc trong đó có 108 người nhập viện, 8 ca nặng, không có trường hợp tử vong là vụ ngộ độc thực phẩm tập thể với:
1. Cơ sở nguyên nhân: Bếp ăn tập thể tại Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ (Huyện Hải Lăng, Quảng Trị)
2. Bữa ăn nguyên nhân: là bữa ăn tăng ca lúc 17 giờ 30 ngày 23/01/2013 Bếp ăn tập thể tại Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ.
3.Thức ăn nguyên nhân: món cháo tổng hợp trong bữa ăn tăng ca lúc 17 giờ 30 ngày 23/01/2013 Bếp ăn tập thể tại Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ.
4. Kết luận: Ngộ độc thực phẩm khả năng do nhiễm hóa chất.
IV.  Kiến nghị và hướng xử lý tiếp theo: 

1. Đề nghị Sở Y tế có biện pháp  xử lý đối với bếp ăn của Nhà may Xuất khẩu GILIMEX-PPJ theo quy định.
   2. Yêu cầu Nhà may Xuất khẩu GILIMEX-PPJ thanh toán các loại phí liên quan điều tra ngộ độc Theo Quyết định số 5327/2003/QĐ-BYT ngày 13 tháng 10 năm 2003 của Bộ trưởng Bộ Y tế về quy định lấy mẫu thực phẩm và bệnh phẩm khi xảy ra ngộ độc thực phẩm và Quyết định số 80/2005/QĐ – BTC ngày 17 tháng 11 năm 2005 của Bộ trưởng Bộ Tài chính về việc quy định mức thu, nộp, quản lý‎ và sử dụng lệ phí quản l‎ý chất lượng về vệ sinh an toàn thực phẩm.
Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm xin báo cáo kết quả điều tra vụ ngộ độc thực phẩm ngày 23/01/2013 tại Nhà may Xuất khẩu GILIMEX –PPJ (Huyện Hải Lăng, Quảng Trị) cho Sở Y tế được biết và xin ý kiến chỉ đạo./.
Thời gian xảy ra triệu chứng
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