      SỞ Y TẾ QUẢNG TRỊ            CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
  TTYT HUYỆN GIO LINH                         Độc lập – Tự do – Hạnh phúc 

           Số:     /BC – YT                          Gio Linh, ngày     tháng 5  năm 2013
BÁO CÁO

Kết quả điều tra vụ ngộ độc thực phẩm 

  tại thôn Thủy Bạn – Xã Trung Giang – Gio Linh ngày 22/5/2013

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.

TTYT huyện Gio Linh báo cáo kết quả điều tra vụ ngộ độc thực phẩm tại đám cưới ngày 22/5/2013 ở thôn Bắc Sơn – Xã Trung Giang – Gio Linh  như sau:

I.  Tóm tắt vụ việc:
- Vào lúc 7h ngày 23/5/2013 TTYT huyện Gio Linh nhận được tin báo của TYT xã Trung Giang có vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra tại tiệc cưới nhà ông Nguyễn Đăng Tiến ở thôn Thủy Bạn – xã Trung Giang – Huyện Gio Linh. Đến 8h ngày 23/5/2013 Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm phối hợp TTYT Huyện Gio Linh và TYT xã Trung Giang tổ chức điều tra dịch tể với kết quả ban đầu ghi nhận như sau:

- Địạ điểm tổ chức tiệc cưới: Quán Biển Tình, Thôn Thủy Bạn – Xã Trung Giang – Huyện Gio Linh.
- Thời gian xảy ra ngộ độc: 20 giờ ngày 22/05/2013
- Địa điểm ăn uống xảy ra ngộ độc: tại tiệc cưới
-
Tổng số người bị ngộ độc: 22/520 người tham gia tiệc cưới ngày 22/5/2013.
- Thời gian bắt đầu ăn: lúc 11 giờ, ngày 22/5/2013
- Ngày giờ xuất hiện ca bệnh đầu tiên: 20 giờ ngày 22/5/2013
- Ngày giờ xuất hiện ca bệnh cuối cùng:07 giờ ngày 23/5/2013
* Diễn biến của vụ ngộ độc thực phẩm:

- Ngày 22/5/2013 nhà ông Tiến đã tổ chức tiệc cưới với 520 suất do nhà hàng Biển Tình (nhà hàng Biển Tình do ông Tiến làm chủ cơ sở)  trực tiếp chế biến và cung cấp với 1 đợt ăn vào lúc 11h  gồm 9 món:

1. Khai vị (chả giò, chả nướng);
5. Thịt heo nướng xiên   9. Cá hấp        
2.Thịt gà luộc;                               
6. Bê Thui; 


3. Tôm luộc; 



7. Mỳ khay tròn               
4. Mực luộc;                                     8. Bún xáo   
+ Hầu hết các món được sơ chế và chế biến vào lúc 2 giờ ngày 22/5/2013. Riêng mỳ và bê thui được đặt sẵn tại cơ sở sản xuất, đưa đến tiệc cưới lúc 7giờ ngày 22/5/2013.
- Sau khi ăn, uống tại bữa tiệc cưới nêu trên, đến khoảng 20h00 cùng ngày, ca bệnh nhân đầu tiên xuất hiện với các triệu chứng: đau bụng, tiêu chảy, buồn nôn, nôn. Sau đó có các ca bệnh cùng triệu chứng như trên đã đến Trạm Y tế xa Trung Giang để cấp cứu và điều trị. Đến ngày 23/5/2013, số người bị ngộ độc là 22 người, trong đó 15 người đưa đến Trạm Y tế, được chẩn đoán sơ bộ là ngộ độc thực phẩm. 

- 7 h ngày 23/5/2013 Trung tâm Y tế huyện Gio Linh nhận được tin và báo cáo cho Chi cục ATVSTP tỉnh, đồng thời nhanh chóng phối hợp với cán bộ Chi cục ATVSTP tỉnh, TYT tiến hành điều tra và  lấy mẫu thực phẩm còn thừa tại trường  Mầm non Trung Giang (do cô Cải, chị gái ông Tiến đưa từ tiệc cưới về) gồm món Thịt heo nướng xiên, mực, gà, bê thui và 01 mẫu bệnh phẩm (chất nôn) – Vào lúc 11h ngày 23/5/2013, cán bộ lấy mẫu đã gửi mẫu cho TTYT DP tỉnh.

II. Kết quả điều tra ngộ thực phẩm

A – Kết quả điều tra ghi nhận

*Tại các Trạm y tế xã Trung Giang:
 - Có 15/22 ca ngộ độc đưa đến trạm y tế với những triệu chứng: đau bụng, tiêu chảy, buồn nôn, nôn.
- Chẩn đoán sơ bộ của trạm y tế: ngộ độc thực phẩm.

- Xử lý tại trạm y tế: bù nước, điện giải và kháng sinh 
- Đoàn phối hợp lấy mẫu bệnh phẩm: chất nôn bệnh nhân
* Tại nhà hàng Biển Tình:

- TTYT Gio Linh đã cung cấp hóa chất và hướng dẫn gia đình xử lý môi trường (thức ăn sau tiệc cưới không còn tại bếp của nhà hàng)

- Khu vực bếp chế biến nối với cống rãnh thoát chất thải.
- Kiểm tra các thủ tục hành chính: 
+ Giấy phép kinh doanh: có nhưng chưa xuất trình

+  Giấy cấp đủ điều kiện VSATTP: Chưa có

+ Giấy CN sưc khỏe đối với người trực tiếp chế biến:01/03người

+ Giấy CN tập huấn kiến thức ATVSTP hàng năm: 01/03 người

- Kiểm tra điều kiện vệ sinh cơ sở: khu vực chế biến nhỏ, có đống rác thải cách khu vực chế biến 15 m và chưa có biện pháp xử lý..
- Thu thập thông tin, nguồn gốc mua thực phẩm: tòan bộ thực phẩm không có hóa đơn chứng từ, chủ yếu được lấy từ chợ Do – Vĩnh Linh (chủ cơ sở biết người cung cấp tất cả thực phẩm của tiệc cưới)
- Điều tra quá trình chế biến thực phẩm và thời gian thức ăn được sử dụng:
* Điều tra tình hình dịch tể học tại xã Trung Giang, Gio Linh: Tại thời điểm xảy ra ngộ độc thực phẩm, địa phương không có dịch bệnh lưu hành trên người cũng như trên súc vật, gia cầm. 
B - Thời gian khởi phát các triệu chứng:
Thời gian bệnh nhân xuất hiện triệu chứng sau khi dự đám cưới: ghi nhận theo mẫu phiếu điều tra( mẫu 1) thể hiện theo biểu đồ sau:
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Nhận xét: 
· Lúc 20 giờ ngày 22/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 01 người.

· Lúc 22 giờ ngày 22/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 06 người.

· Lúc 23 giờ ngày 22/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 03 người.

· Lúc 24 giờ ngày 22/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 01 người.

· Lúc 02 giờ ngày 23/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 02 người.

· Lúc 03 giờ ngày 23/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 02 người.

· Lúc 04 giờ ngày 23/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 04 người.

· Lúc 06 giờ ngày 23/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 02 người.

· Lúc 07 giờ ngày 23/5/2013: số người có triệu chứng bất thường là 01 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 22 người bị ngộ độc dự tiệc cưới ngày 22/5/2013. Nhóm chứng được chọn gồm  22 người là những người cùng dự tiệc cưới vào cùng thời gian ăn 11 giờ không bị ngộ độc thực phẩm. 
- Phương pháp thu thập thông tin: sử dụng mẫu  điều tra ( Mẫu 1)
- Điều tra và lập danh sách 22 người dự tiệc cưới bị ngộ độc và 22 người dự tiệc cưới không bị ngộ độc, tổng số người được điều tra là 44 người.
- Tỷ lệ người có triệu chứng bất thường được ghi nhận như sau: 
	Triệu chứng
	Đau bụng
	Tiêu chảy
	Buồn nôn
	Nôn 
	Co giật
	Nổi mề đay
	Sốt
(nhẹ)
	Triệu chứng khác

	Số ca
	22
	22
	16
	15
	0
	0
	5
	0

	Tỷ lệ (%)
	100
	100
	73
	68
	0
	0
	23
	


- Trường hợp ngộ độc là những số người cùng ăn tại đám cưới lúc 11 giờ 22/5/2013 có  triệu chứng điển hình giống nhau là đau bụng (100%), tiêu chảy (100%), buồn nôn(73 %), nôn (68%).
Bước 2. Điều tra những người đã ăn tại đám cưới và bữa ăn trước đó. (Bỏ qua điều tra bước 2) vì:
Những người bị ngộ độc đều cùng ăn tại đám cưới lúc 11 giờ. Các bữa khác những người này không cùng ăn với nhau. Nên bữa ăn nguyên nhân gây ra ngộ độc là: bữa ăn tại tiệc cưới đợt 11 giờ.

Bước 3. Điều tra các thức ăn đã ăn, người ăn và thời gian ăn:
- Tiến hành phỏng vấn điều tra, lập danh sách những người đã ăn tại tiệc cưới, và đã ăn những thức ăn có trong thực đơn tiệc cưới. 
- Tổng cộng số người đã ăn tại tiệc cưới lúc 11 giờ có 22 người bị ngộ độc và 22 người không bị ngộ độc 

Bước 4. Điều tra những thức ăn, số người ăn bị NĐTP và không bị NĐTP tại bữa ăn ở đám cưới (Theo mẫu điều tra kèm theo).
Bước 5. Điều tra bữa ăn nguyên nhân: Theo suy luận tại bước 2 thì bữa ăn tại đám cưới lúc 11 giờ là bữa ăn nguyên nhân.
Bước 6: Điều tra thức ăn nguyên nhân trong bữa ăn nguyên nhân
Dựa vào bước 4 và bước 5 lập bảng tính tỷ lệ tấn công (TLTC) trên từng món ăn tại đám cưới ngày 22/5/2013  theo mỗi nhóm 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 
	Tổng số
	TLTC
(%)
	Bị NĐ
	Không 
	Tổng số
	TLTC(%)
	Chênh lệch các tỷ lệ (%)

	1
	Thịt gà luộc
	21
	18
	39
	53.85
	1
	4
	5
	20
	33.8

	2
	Mực luộc
	19
	19
	38
	50
	3
	3
	6
	50
	0

	3
	Bê thui
	19
	20
	39
	48.72
	3
	2
	5
	60
	-11.3

	4
	Mì
	21
	17
	38
	55.26
	1
	5
	6
	16.7
	38.6

	5
	Thịt nướng
	21
	14
	35
	60
	1
	8
	9
	11.1
	48.9

	6
	Tôm luộc
	18
	21
	39
	46.15
	4
	1
	5
	80
	-33.8

	7
	Bún xáo
	16
	19
	35
	45.71
	6
	3
	9
	66.7
	-21

	8
	Chả
	15
	20
	35
	42.86
	7
	2
	9
	77.8
	-34.9

	9
	Cá hấp
	17
	17
	34
	50
	5
	5
	10
	50
	0

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Có 2 thức ăn có chênh lệch tỷ lệ cao đó là Thịt gà luộc và Thịt nướng. Để xác định thức ăn nguyên nhân ta tiến hành lập bảng sau:
	 
	Bị ngộ độc
	Không bị ngộ độc

	Có ăn gà luộc
	21
	18

	Không ăn gà luộc
	1
	4

	 
	Bị ngộ độc
	Không bị ngộ độc

	Có ăn thịt nướng
	21
	14

	Không ăn thịt nướng
	1
	8


OR1 (Gà luộc) = 

4,67
OR2 (thịt nướng) = 

12
Kết quả cho thấy tỷ xuất chênh OR2 (thịt nướng) cao hơn so với thị gà luộc.
Kết luận: món thịt nướng là món ăn nguyên nhân gây ngộ độc tại tiệc cưới ngày 22/3/2013.
Bước7. Điều tra nguồn gốc, tình hình chế biến thực phẩm

- Phỏng vấn trực tiếp chủ cơ sở và 03 nhân viên phục vụ đám cưới, ghi nhận các thông tin liên quan. 

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.
Bước 9. Kết quả xét nghiệm 

Tại thời điểm điều tra cơ sở không lưu mẫu thực phẩm. 
- TTYT Gio Linh Linh đã lấy mẫu 01 mẫu gồm các thức ăn thừa bảo quản tại ngăn mát của tủ lạnh tại trường MN Trung Giang. 
- Kết quả xét nghiệm các loại mẫu: (27/5/2013 – TTYTDP tỉnh)
	STT
	THỰC PHẨM
	KẾT QUẢ XÉT NGHIỆM


	* Mẫu thức ăn thừa (mẫu thập cẩm gồm nhiều loại thức ăn để chung) từ đám cưới đưa về được lấy tại ngăn mát của tủ lạnh tại trường MN Trung Giang (Xét nghiệm tại Trung tâm y tế Dự phòng tỉnh)

	1
	Mẫu thập cẩm
	1. Bacillus cereus: Không phát hiện

2. Escherichia coli:  1,1 x 103 MPN/g

3. Clostridium perfringens: 1 CFU/g
4. Salmonella: Không phát hiện

5. Staphylococcuc aureus: 1,6 x 106 CFU/g
6. Vibrio. Ssp: Không phát hiện

	STT
	BỆNH PHẨM
	KẾT QUẢ XÉT NGHIỆM

	01 Mẫu dịch nôn của bệnh nhân tại trạm y tế xa Trung Giang

	1
	Mẫu dịch nôn
	1. Clostridium perfringens: 1 CFU/g

2. Bacillus cereus: Không phát hiện

3. Escherichia coli:  (+)

4. Staphylococcuc aureus: (+)
5. Vibrio. Ssp: Không phát hiện
6. Salmonella: Không phát hiện


Kết quả xét nghiệm:

- Phát hiện vi khuẩn Escherichia coli và Staphylococcuc aureus có kết quả dương tính ở mẫu thực phẩm và dịch nôn bệnh nhân.

Bước 10. Điều tra cơ sở 

Nhà hàng Biển Tình:

+ Vệ sinh cơ sở

· Bếp ăn thiết kế, tổ chức không theo nguyên tắc 1 chiều.

· Tình trạng vệ sinh: không đạt (nền, tường, trần).

· Nguồn nước sử dụng: giếng khoan, không có phiếu xét nghiệm nguồn nước sử dụng
· Công trình vệ sinh: gần khu vực bếp 

· Xử lý rác: không có đơn vị thu gom rác thải

· Tại nhà hàng có nhiều ruồi

+ Vệ sinh trang thiết bị dụng cụ

· Chưa có tủ kín bảo quản dụng cụ sạch.

+ Vệ sinh trong chế biến, bảo quản
· Có sử dụng bao tay khi chế biến thực phẩm 

· Chưa xuất trình sổ theo dõi 3 bước tự kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm
· Không lưu mẫu thực phẩm theo đúng quy định
Bước 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, TTYT huyện Gio Linh có kết luận như sau:

Vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra tại tiệc cưới ngày 22/5/2013  ở Thủy Bạn – Trung Giang – Gio Linh số bị ngộ độc là 22 người, trong đó 15 người điều trị tại cơ sở y tế, không có ca nặng, không có trường hợp tử vong 
1. Cơ sở nguyên nhân: Nhà Hàng Biển Tình, Địa chỉ: Thủy Bạn, Trung Giang, Gio Linh, Quảng Trị (Nhà hàng tự phục vụ cho đám cưới con gái trong nhà).
2. Bữa ăn nguyên nhân: bữa ăn tại đám cưới lúc 11 giờ .
3.Thức ăn nguyên nhân:  Món thịt nướng trong tiệc cưới ngày 22/5/2013.
4. Căn nguyên: vi khuẩn Escherichia coli và Staphylococcuc aureus.
IV. Kiến nghị:
1. Đề nghị Sở Y tế, Chi cục ATVSTP tỉnh phối hợp với UBND huyện Gio Linh, UBND xã Trung Giang có hướng xử lý đối với nhà hàng Biển Tình là cơ sở cung ứng bữa tiệc để xãy ra ngộ độc thực phẩm ngày 22/5/2013.
2. Đề nghị Phòng Y tế, UBND huyện Gio Linh chỉ đạo UBND các xã, thị trấn tăng cường công tác quản lý ATVSTP trên địa bàn đặc biệt lá các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống lưu động ( cung ứng các bửa Lễ, tiệc, cưới hỏi, đình đám, …) đồng thời triển khai ký cam kết về đảm bảo ATTP giữa địa phương (UBND xã, TT, Trạm y tế, Các thôn, khu phố) với các gia đình  trước khi tổ chức các buổi Lễ, tiệc, cưới, hỏi đình đám… có quy mô từ 50 người/ bữa trở lên.
3. Trạm y tế các xã, thị trấn tăng cường công tác kiểm tra, giám sát, tuyên truyền nâng cao nhận thức cho nhân dân và các đối tượng sản xuất chế biến kinh doanh thực phẩm trên địa bàn. Triển khai cho cộng tác viên y tế thôn bản giám sát cộng đồng, nhắc nhở các cơ sở kinh doanh dịch vụ lưu động và các gia đình trên địa bàn quản lý của mình chấp hành đúng các quy định về đảm bảo ATTP.
Trạm y tế xã báo cáo nhanh, kịp thời khi có ngộ độc thực phẩm xãy ra, lấy mẫu và gửi mẫu bệnh phẩm, mẫu thực phẩm kịp thời. 
Nơi nhận:                                                                                  GIÁM ĐỐC
   - Sở Y tế (Báo cáo);
   - Chi cục ATVSTP tỉnh (B/c)
   - Phòng YT huyện Gio Linh (p/h);                                                           (đã Ký)
   - UBND xã Trung Giang;
   - Trạm y tế xã Trung Giang
   - Lưu VT, khoa ATVSTP.












     Hồ Trọng Ninh
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