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BÁO CÁO

Kết quả điều tra vụ ngộ độc thực phẩm

tại thôn Bích Hậu - Xã Triệu Tài -Triệu Phong ngày 26/09/2017
I.  Tóm tắt vụ việc:
Sáng ngày 28/9/2017, sau khi nhận được thông tin có bệnh nhân ngộ độc thực phẩm nhập viện tại Bệnh viện Đa khoa Khu vực Triệu Hải, Chi cục An toàn thực phẩm đã điều động cán bộ phối hợp với Trung tâm Y tế huyện Triệu Phong đến Bệnh viện Đa khoa Khu vực Triệu Hải và Thôn Bích Hậu, thôn Tả Hữu, xã Triệu Tài, huyện Triệu Phong (nơi để xảy ra ngộ độc) điều tra, xử lý ngộ độc với kết quả ban đầu ghi nhận như sau:

- Địa điểm xãy ra ngộ độc: Tại tiệc cưới của hộ gia đình ông Phạm Xuân Thành - thôn Bích Hậu, Xã Triệu Tài, Triệu Phong.

- Hoàn cảnh xãy ra ngộ độc: các bệnh nhân bị ngộ độc từ các xã Triệu Tài, Triệu Trung huyện Triệu phong và thị xã Quảng Trị đều có dự tiệc cưới tại gia đình ông Thành.
- Cơ sở nấu nướng phục vụ đám cưới: Cơ sở Hoàng Năm thuộc hộ kinh doanh Cao Thị Ngân ở thôn Tả Hữu, Triệu Tài, Triệu Phong, Quảng Trị
- Tổng số người bị ngộ độc: 37/320 người tham gia tiệc cưới ngày 26/09/2017.
- Thời gian bắt đầu ăn: lúc 11 giờ 00, ngày 26/09/2017
- Ngày giờ xuất hiện bệnh nhân mắc đầu tiên: 18 giờ 00 ngày 26/09/2017
- Ngày giờ xuất hiện bệnh nhân mắc cuối cùng: 15 giờ 00 ngày 27/09/2017
II. Công tác điều tra xử trí ngộ độc thực phẩm:

1. Thông tin báo cáo:

Vụ ngộ độc xảy ra vào lúc 9 giờ 00 ngày 27/9/2017 ( bệnh nhân mắc đầu tiên đến TYT xã Triệu Tài điều trị) cho đến 8 giờ 00 ngày 28/9/2017 đã có 13 bệnh nhân nhập viện tại Bệnh viện Đa khoa khu vực Triệu Hải. Ngay lúc này trạm Y tế xã Triệu Tài đã báo cho Trung tâm Y tế huyện có 13 bệnh nhân nghi do ngộ độc thực phẩm và xin ý kiến chỉ đạo của cấp trên.

Sau khi nhân được thông tin vụ ngộ độc (9 giờ 30 phút ngày 28/9/2017) Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm đã chỉ đạo và hướng dẫn cán bộ Trung tâm điều tra, lấy mẫu thực phẩm, mẫu bệnh phẩm, đồng thời cử ngay một đội điều tra ngộ độc thực phẩm đến hiện trường để phối hợp điều tra nhưng tất cả các mẫu thức ăn và mẫu bệnh phẩm không có. Vì vậy không xác định được căn nguyên gây ngộ độc.
2. Công tác xử lý và điều trị cấp cứu:
2.1. Triệu chứng lâm sàng: Hầu hết các bệnh nhân đều có các triệu chứng sốt nhẹ, mệt mỏi, đau đầu xâm xoàng chống mặt, đau bụng, tiêu chảy, buồn nôn,nôn.

2.2. Chẩn đoán của Trạm Y tế, Bệnh viện: Ngộ độc thực phẩm.
2.3. Phác đồ điều trị: ORS, Truyền dịch bù nước (Ringer, glucose), men tiêu hóa, Nospa, và Smecta, một số bệnh nặng có sử dụng thêm thuốc Tinidazole...

2.4. Công tác xử lý điều trị cấp cứu bệnh nhân: 

Bảng 1. Số bệnh nhân nhập viện và điều trị tại nhà:

	Cơ sở Y tế
	Tổng cộng

	Số bệnh nhân điều trị tại cơ sở Y tế 
	28

	Số bệnh nhân điều trị tại nhà
	9

	Tổng cộng
	37


Tổng số có 37 bệnh nhân bị ngộ độc thì có 28 bệnh nhân được điều trị tại cơ sở Y tế. 
3. Công tác điều tra theo quy chế điều tra ngộ độc thực phẩm: (Theo 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).
- Phương pháp phân tích: phân tích bệnh chứng (1 nhóm bệnh và 1 nhóm chứng).

- Phương pháp chọn mẫu: chọn mẫu theo phương pháp nghiên cứu bệnh chứng. Chọn nhóm bệnh gồm 37 người bị ngộ độc dự tiệc cưới ngày 26/9/2017. Nhóm chứng được chọn gồm 74 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 các mẫu điều tra.
Bước 1: Điều tra cá thể bị ngộ độc thực phẩm (NĐTP):

- Điều tra và lập danh sách 37 người dự tiệc cưới bị ngộ độc và 74 người dự tiệc cưới không bị ngộ độc, tổng số người được điều tra là 111 người.

-Bảng 2: Tỷ lệ người có triệu chứng bất thường được ghi nhận như sau: 
	Triệu chứng
	Đau bụng
	Tiêu chảy
	Buồn nôn
	Nôn
	Sốt
(nhẹ)
	Đau đầu, chóng mặt

	Số người mắc 
	36
	37
	14
	15
	15
	12

	Tỷ lệ (%)
	97,29
	100
	37,83
	40,54
	40,54
	32,43


Tất cả các bệnh nhân bị ngộ độc đều có chung đặc điểm là: Đều có ăn uống tại tiệc cưới của nhà ông Phạm Xuân Thành tổ chức vào lúc 11h ngày 26/9/2017, đều có các triệu chứng điển hình giống nhau là đau bụng (97.29%), buồn nôn (37.83%),  tiêu chảy (100%), nôn (40.54%), sốt nhẹ (40.54%), đau đầu chóng mặt (32.43%).
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 00 ngày 26/9/2017. 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 00 ngày 26/9/2017.

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 00 ngày 26/9/2017 có 37 người bị ngộ độc và 283 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).

Bước 5: Điều tra bữa ăn nguyên nhân: Theo suy luận tại bước 2 thì bữa ăn tại đám cưới lúc 11 giờ ngày 26/9/2017 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 26/09/2017 theo mỗi nhóm bị ngộ độc và không bị ngộ độc. (theo bảng sau)

Bảng 3: Bảng điều tra thức ăn nguyên nhân

	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
	Gỏi bắp bò
	15
	38
	53
	28,30
	22
	36
	58
	37,93
	-9,63

	2
	Nem chả
	17
	19
	36
	47,22
	20
	55
	75
	26,67
	20,56

	3
	Bánh mặn
	19
	28
	47
	40,43
	18
	46
	64
	28,13
	12,30

	4
	Cháo chân đuôi bò
	11
	25
	36
	30,56
	26
	49
	75
	34,67
	-4,11

	5
	Bê thui
	37
	12
	49
	75.51
	0
	62
	62
	0,00
	75.51

	6
	Gà hấp
	11
	25
	36
	30,56
	26
	49
	75
	34,67
	-4,11

	7
	Xôi đậu
	16
	26
	42
	38,10
	21
	48
	69
	30,43
	7,66

	8
	Bánh hỏi thịt nướng
	27
	21
	48
	56,25
	10
	53
	73
	13,70
	42,55

	9
	Mực hấp
	14
	17
	31
	45,16
	23
	57
	80
	28,75
	16,41

	10
	Sữa chua
	20
	40
	60
	33,33
	17
	34
	51
	33,33
	0,00

	11
	Bia
	18
	71
	89
	20,22
	19
	3
	22
	86,36
	-66,14

	12
	Nước ngọt
	20
	26
	46
	43,48
	17
	48
	55
	30,91
	12,57

	13
	Nước đá
	19
	28
	47
	40,43
	18
	46
	64
	28,13
	12,30



Theo bảng 3: cho thấy tỷ lệ chênh lệch trong số người đã ăn món bê thui là cao nhất (75.51%) và thấp nhất trong số người không ăn (0%). 
Qua điều tra được biết trưa ngày 26/09/2017 cở sở Hoàng Năm có phục vụ đám cưới tại 02 điểm: một điểm 250 suất ăn và 1 điểm 320 suất ăn. Hai địa điểm có thực đơn giống nhau chỉ khác nhau là ở tiệc cưới nhà ông Thành được thay món bò né bằng món bê thui tái đưa từ cơ sở bê thui 111 ở thị xã Quảng Trị về và được chia thành 6 phần mỗi phần khoảng 50 suất ăn. Trong quá trình dọn món ra tại bữa tiệc có nhiều khách dự tiệc phản ánh món bê thui còn tái sống và đề nghị hấp lại để ăn. Thứ hai là do tỉ lệ tấn công của món bê thui rất cao 75.51% cao nhất trong các món ăn. Vì vậy thức ăn nguyên nhân là món bê thui tái. 
Bước 7: Điều tra nguồn gốc, tình hình chế biến thực phẩm:
Qua điều tra ghi nhận 11giờ 00 ngày 26/09/2017 nhà ông Phạm Xuân Thành đã tổ chức tiệc cưới với 320 suất do cơ sở Hoàng Năm (thôn Tả Hữu, Triệu Tài, Triệu, Phong) trực tiếp chế biến và cung cấp với thực đơn gồm các món sau: Gỏi bắp bò, Nem chả, Bánh mặn, Cháo chân đuôi bò, Bê thui tái, Gà hấp, Xôi đậu, Bánh hỏi thịt nướng, Mực hấp, Sữa chua tráng miệng. riêng Bia, nước ngọt, đá (do nhà ông Thành tự mua và phục vụ bữa tiệc)

Hầu hết các món được sơ chế và chế biến xong vào lúc 10 giờ ngày 26/09/2017. Riêng món Bê thui tái được đặt sẵn tại cơ sở Bê thui 111 ở thị xã Quảng Trị và đưa đến tiệc cưới lúc 10 giờ 00 ngày 26/09/2017 đựng trong túi bóng chia làm 6 túi, mỗi túi dọn 5 mâm (50 suất).

Các nguyên liệu dùng để chế biến được mua và ghi chép trong sổ tay theo dỏi, cơ sở chưa xuất trình hợp đồng mua bán trong quá trình mua bán thực phẩm.
Bước 8: Điều tra tiền sử bệnh tật những người chế biến nấu nướng, phục vụ ăn uống: 
Tại thời điểm xảy ra NĐTP, chủ cơ sở và nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm  (5 người) chưa xuất trình được giấy khám sức khỏe, giấy xác nhận kiến thức ATTP, 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: Công tác lấy mẫu xét nghiệm: Tại thời điểm điều tra cơ sở không lưu mẫu thực phẩm, không có thức ăn thừa (sau 48 tiếng kể từ khi xảy ra ngộ độc), bệnh nhân đã điều trị thuốc ở nhà, sau đó mới nhập viện nên Chi cục không lấy được mẫu thức ăn, mẫu bệnh phẩm để làm xét nghiệm.
Bước 10. Điều tra cơ sở 

* Tại cơ sở Hoàng Năm:

- Chi cục phối hợp TTYT Triệu Phong điều tra các điều kiện an toàn thực phẩm tại cơ sở như sau:

- Kiểm tra các thủ tục hành chính: 

+ Giấy phép kinh doanh: có.
+  Giấy cấp đủ điều kiện VSATTP: Chưa có.
+ Giấy CN sức khỏe đối với người trực tiếp chế biến: 5/5 người không có.
+ Giấy xác nhận kiến thức ATTP : 5/5 người không có.
- Tại thời điểm điều tra điều kiện vệ sinh cơ sở: khu vực chế biến theo nguyên tắc một chiều, sắp xếp gọn gàng, sạch sẽ, hệ thống thoát nước kín, xung quanh khu vực chế biến không có ruồi nhặng; cơ sở không có dụng cụ lưu mẫu thực phẩm.
Bước 11: Điều tra tình hình dịch tể học: Tại thời điểm xảy ra ngộ độc thực phẩm, địa phương đang xảy ra dịch sốt xuất huyết, không có dịch bệnh lưu hành trên đàn súc vật, gia cầm. 
III. Tổng hợp kết quả các bước điều tra: 

1. Tổng hợp kết quả:

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, Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm có kết luận như sau:
- Thời gian xảy ra NĐTP: 18h 00 ngày 26 tháng 09  năm 2017.
-  Bệnh nhân mắc đầu tiên: 18 giờ 00 ngày 26/09/2017.
- Bệnh nhân mắc cuối cùng: 15 giờ 00 ngày 27/09/2017.
- Địa điểm xãy ra ngộ độc: Tại tiệc cưới của hộ gia đình ông Phạm Xuân Thành - thôn Bích Hậu, Xã Triệu Tài, Triệu Phong. 
- Số người ăn: 320 người.
- Số người mắc: 37 người.

- Số bệnh nhân điều trị tại cở sở Y tế: 28 bệnh nhân. 
- Số bệnh nhân điều trị tại nhà: 9 bệnh nhân.

- Bữa ăn nguyên nhân: Bữa ăn tại đám cưới lúc 11 giờ  00 ngày 26/9/2017 do nhà ông Phạm Xuân Thành tổ chức.
- Thức ăn nguyên nhân: Món bê thui trong tiệc cưới lúc 11 giờ 00 ngày 26/09/2017.

.- Cơ sở nguyên nhân: Cơ sở Hoàng Năm thuộc hộ kinh doanh Cao Thị Ngân ở thôn Tả Hữu, Triệu Tài, Triệu Phong, Quảng Trị.
`- Căn nguyên: Chưa tìm ra căn nguyên do không có mẫu thực phẩm, bệnh phẩm. 
2. Kết luận điều tra: Đây là một vụ ngộ độc thực phẩm khả năng do nhiểm vi sinh vật vào thức ăn (món bê thui).
IV.  Hướng xử lý tiếp theo:

1. Đề nghị Phòng Y tế tham mưu UBND huyện Triệu Phong chỉ đạo UBND các xã, thị trấn tăng cường công tác quản lý ATVSTP trên địa bàn đặc biệt là các cơ sở kinh doanh dịch vụ nấu ăn lưu động, đồng thời yêu cầu các cơ sở nấu ăn lưu động phải báo cáo xuất trình với chính quyền (hoặc Trạm Y tế) trước khi đến tổ chức nấu ăn lưu động tại địa phương.

2. Đề nghị Trung tâm Y tế Triệu Phong, các Trạm Y tế xã tăng cường giám sát hướng dẫn chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thực phẩm cho các cơ kinh doanh dịch vụ nấu ăn lưu động trên địa bàn nhằm từng bước đi đến quản lý chặt chẽ các cơ sở này và hạn chế các vụ ngộ độc xảy ra. 
3. Xử lý, xử phạt cở sở để xảy ra ngộ độc thực phẩm theo quy định của pháp luật.
	Nơi nhận:

 - Cục ATTP (báo cáo); 

 - Viện Pasteur Nha Trang;

  - Sở Y tế; 

 - UBND huyện Triệu Phong;

 - PYT, TTYT Triệu Phong;

 - Lưu VT, TTNĐ.
	CHI CỤC TRƯỞNG
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