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SALMONELLOS!S OUTBREAK - ALBERTA

Background

On the evening of 16 November 1989, the Drumheller Health Unit
was notified of a suspected foodbome illness outbreak in a small town
in central Alberta, Approximately 70 students attending a local
residential high schoo) and college were ill with vomiting, diarrhea
and headache, Thirteen people had been admitted to the ocal hospital
suffering from sev‘e‘r,e‘mn-b?oody diarthea. All of those admitted to -
hospital were associated with the college.

Resident students who were ill had already been cohorted in the ‘
campus dormitories and were being cared for by volunteers. Enteric
precautions wers reviewed and reinforced in discussions withthe
volunteer care givers the following day, Treatmerit, coordinated with
the local physician, consisted of maintaining bodily fluids. Stool
samples were requested from sym%tr%matic individuals, and
arrangements were made with the Provincial Laboratory to process the
large number of specimens. .

Other schools in the area did not report increased absentee rates,

there did not seem to be.any similar illness among residents of
schools not associsted with the Tocal college, However, a volleyball
tournament had taken place at the school on 11-12 November
involving 11 teenis visiting from outside the area and one outside team
had already reported that & number of its players were ill. The names
and locations of the visiting schools were obtained and health units in
these areas were notified and asked to follow up any cases identified
in their regions,

“The regional hospital is a small rural facility with a limited number
of emergency and acute care beds. Although most of the affected
individuals had marked symptoms, only those whose hydration
seemed inadequate were taken to hospital for treatment, The remainder
were cared for in the dormitories at the college until acute symptoms
had subsided. One individual was tranis to Calgary because of
difficulties in meintaining hydration.
investigation

A case was defined as an person at the school who suffered
iarrhea and/or vomiting in l¥ovember 1989, Personal interviews
ncluded a food-histog or the 4 days before onset of illness for fhose
vho were ill and for the time period between 11-15 Novembeér for
well individuals. Food items in the questonnaires were based on
nenus of foods served in the cafeteria between these 2 dates.

A self-administered questionnaire was distributed throughout the
ichool. Respondents were asked to provide information on symptoms
id foods eaten in the cafeteria between 11-15 November.

Any kitchen staff member who was or had been ill was required to
emain off work. All food service staff, whether ill or well, were
equested to provide a stool specimeén,
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EPIDEMIE DE SALMONELLOSE ~ALBERTA

Généralltés

Dans la soirée du 16 novembre 1989, le Service de santé de Drumheller est
avisé qu’une épidémie dont on soupgonne 1'origi alimentaire sévit dans vine
petite ville du centre de I' Alberta. Bnviron 70 éleves d'un pensionnat local de
niveau secondaire et accusent des vomiissements, de la diarrhée af des
céphalées, Treize personnes sont hospitalisées dans la localité pouir une
diarrhée non sanglante grave; toutes ces personnes sont du collége.

Les pensionnaires malades, déja groupés dans les dortoirs, sont soignés par
des volontaires. On passe en revue les précautions de nature entérique; le
lendemain, leur importance est soulignée au cours de conversations avec les
volontaires, Le traitement, coordonné par le médecin de Ia localité, consiste &
maintenir 'hydratation. On demande 3\]156 des selles soient prélevées chez les
sujets présentant des symptdmes; des dispositions sont prises pour que les
nombreiix échantillons soient examinés par le Laboratoire provincigf

Les autres écoles de la région ne signalent pas une hausse d’absentéisme, et
il ne semble pas'y avoir datteinte analogue chez les pensionnaires d'écoles
non associées au collge susmentionnd, Ce endant, un tournoi de volley-ball a
eulien & I'école les 11 et 12 novembre, et I'une des 11 équipes participantes
venues de I'extérieur de la région a déja signalé qu'un certain nombre de ses
Jjoueurs étaient malades, On obtient les noms et les adresses des écoles
extérieures et, aprés avoir informé les services de santé visés, on leur demande
d’assurer le suivi de tout cas reconnu dans leurs régions respectives. -

- L'hdpital régional est un petit établissement rural doté d’un nombre
restreint de lits pour cas d’urgence et cas aigus. Bien que'la plupart des sujets
touchés aient des symptdmes accusés, seuls ceux dont I’hydratation sembfe
déficiente sont hospitalisés pour traitement. Les autres sont traités dans les
dortoirs du collége jusqu'a résolution des symptdmes aigus. Un sujet est
transporté & Calgary parce que Ie maintien de son hydratation est difficile,

Enquéte

On définit ici un cas comme celui de toute personne qui fréquente I’école et
amanifesté tune diarthée ou des vomissements ennoveribre 1989, Les
interrogatoires xrsonne]s porient sur I’anamnése alimentaire des 4 jours
précédant le début de la maladie pour les sujets atteints, et de Ia période allant -
du 11 au 15 novembre pour les sujets épargnés. Les aliments mentionnés dans
Ie questionnaire sont choisis d'aprés les menus de la cafétéria entre ces 2 dates.

Un questionnaire & remplir soi-méme est distribué dans foute I'école. Les
répondants doivent donner des détails sur les symptomes manifestés, ainsi que
sur les aliments consommés & 1a cafétéria du 11 au 15 novembre,

" On demande aux emplo'}(és des cuisines qui sont malades ou I'ont &té de ne
Ppas se présenter au travail, Tous les géposés au service d’alimentation,
malades ou non, doivent fournir un échantillon de selles.

ICMB(debdeMémac!mn-E

ot 5670 I

Canad$

201




Reaults

One hundred and forty-two of the 376 staff and students at the
facility met the case dsfinition (Figure 1), giving an attack rate of
38%. Sym were reported for lllﬁmons (Table 1). The initial
symptom in most of these cases was d minal pain; however, the

i and predominant symptom was diarthesa. The vast majority of
itial stool specimens were liquid; 41 (39.8%) of those who suffered
diarrhea indicated that their stool was bloody.

The same phage type, S. typhimuriuns, pha etype 841, was found
- in spe imensgubgﬁtgﬁebﬁmgf'andsmde;ts, 8 y mentbers of the
visiting volleyball teams. Phage type 841 was also identified in the
food samples. This phage type was prevalent in southern Alberta in
the early 1980s but there have been no outbreaks attributed to it in the
province since the mid-1980s.

A total of 53 food samples were submitted for analysis and 17 were
identified as being positive for S. fyphimuriuwm (Table 2). The majority
of these foods were sexved in meals between 11-15 November.

The mean duration of iliness determined from the 105 Speople who
provided this information was 5.4 days (median 5 days). Sixteen
people (15.2%) indicated a duration of 2 days or less; 41 (41.1%), a

duration of 3 to 5 days; and 9 (8.6%), 10 or more days, Four people

Food-specific attack rate tables, prepared from the food histories
collectedgom the staff and students at the school, implicated several
foods but it was almost impossible to 5.

.

eﬁe out a specific food or
meal as the primary source of the outbreak. It would & ar that
almost every meal contained at least one suspect food. With the
possibility of unspecified leftovers being available in the deli bar, it is
protg;?;z that a variety of foods served as a source of the disease

oy .

Fifty-niine people submitted stool siecimens for analysis and 54
(91%) of these were positive for S, typhimurium. Forty-eight people
who indicated that they were niot il also submitted stool specimens for
analysis, and 40 (83?3' of these were positive for S. typhimurium,
giving a high dsymptomatic carrier rate.

Inspection of the kitchen did not identify any apparent imiproper -
food p?:;aration practices in the campus cafeteﬁﬂowever, the
following precautionary measures had already been established prior
to the inspection:

1. All food preparation surfaces, equipinent and utensils had been
sanitized, and the floors and other equipment had been cleaned.

Figure 1
Eadorrilc Curveofa

were still experiencing symptoms more than 21 days after the outbreak,

Résuitats

Parmi les 376 membres du personnel et éléves de 1'établissement, 142
répondent & la définition de cas (Figure 1), ce qui dorme un taux d’atteinte de
38 %, Une symptomatologie est signalée pour 117 sujets (Tableau 1). Les
douleurs minales sont le symptdme d'appel déclaré dans la plupart des
cas, mais la diarrhée est le symptome prédominant, La grande majorité des
prélévements de selles initiaux sont liquides; 41 (39,8 %) des sujets
diarrhéiques précisent avoir eu des selles sanglantes.

Le méme lysotype de S. typhimurium, en 1'occurrence 841, est décelé dans
les selles des employés et des Eleves, et dans celles des membres des équipes
extérieures de volley-ball. Le lysotype 841 a aussi été décelé dans les -
échantillons d’aliments, I étaif répandu dans le sud de 1"Alberta au début des
années 80, mais aucune épidémie ne lui a ét4 attribuée dans la province depuis
Ie milien de cetie décennie.

Au total, 53 échantillons alimentaires sont présentés pour analyse et 17
sont reconnus comme S. fyphimurium positifs (Tableau ). La majorité des
aliments en cause faisaient partie de plats servis entre le 11 etle 15 noveinbre.

La durée moyenne de la maladie, calculée d'aprés les renseignements
donnés par 105 personnes, est de 5,4 jours (médiane de 5 jours). La durée
signalée par 16 personnes (15,2 %) estde 2 f'ours ou moins; par 41 (41,1 %),
de 3 4 5 jours; et par 9 (8,6 %), d’au moins 10 jours. Plus de 21 jours aprés
1'épidémie, 4 personnes présentent encore des symptdmes.

§i les taux d’atteinte par aliments, fondés sur les anamnéses alimentaires
recueillies auprés du personnel et des élves de I'école, incriminent plusieurs
aliment& il est quasi impossible d'inpriter I'épidémie a'un alifiient od un répas
précis. A chaque repas ou presque, il semble y avoir en au moins un aliment
suspect. Comme des restes non identifiés ont pu ére servis ai bar &

sandwiches, des aliments divers ont probablement été source de 1"épidémie.

Parrni les 59 sujets qui présentent des échantillons de selles pour analyse,
54 (91 %) se révdlent S. fyphimurium positifs. Au total, 48 sujets ayant précisé
ne pas avoir é1é malades présentent aussi des échantillons de selles, etla
positivité  I'égard de S. syphimurium est démontrée chez 40 (83 %) d'entre
eux, ce qui donne un faux &levé de portige asymptomatique.

L'inspection de la cuisine de la cafétéria du campus ne met en évidence
aucune pratique de préparation manifestzment incorrecte. Cependant, les
précautions suivantes ont déja été instaurées avant cette inspection : .

1. les surfaces, appareils et ustensiles servant & la préparation des aliments
ont tous été désinfectés; et les planchets, ainsi que tout le reste nettoyés;

Saimoneliosis Outbreak ina School, November 1989, Alborta

Courbs épidémique d'une épidémie de salmonstiose dans uno école en novembre 1989, Alberta
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2. Food preparation tasks had been separated, with raw food products
being g:npamd by one group in one area of the kitchen and cooked
foods being prepared by another in another area.

3. All food handlers were wearing disposable gloves during food

aration.

4. m washing stations in the kitchen had been provided with
disinfectant soap, and the importance of regular and thorough hand
washing was emphasized. :

Refrigerated sforage temperatures were satisfactory. However, there
was & large quantity of food left over from previous meals with no
indication as to the date of ) _

2. les tiches sont divisées, la préparation des produits crus étant confiée &
une équipe affectée d un secteur de la cuisine et celle des aliments cuits, a
une équipe travaillant dans un autre secteur;

3. tous les manipulateurs d'aliments portent des gants jetables pendant la
préparation lats; '

4. dans la cuisine, les &viers servant au lavage des mains sont dotés de savon
désinfectant; I'importance de lavages fréquents et minutieux est soulignée.

Les températures de réfrigération sont satisfaisantes, mais de nombreux

restes de repas précédents ont été réfrigérés sans que la date de leur

{wéparati(jn ne soit marguée sur
e

original pr;paration. Alarge g b‘mcontenax(-llte On e’xigg oncdgue
quantity of sauces, gravies, : ucoup de satces, de jus de
s o vroat b ,?3"8 Eﬂg& . Symptoms of Thosa Hl In an Outbreak of Salmonallosls, November 1989, viande, 1 o fagofits o ng;;oduits
were ordered removed from laail 4 G\ 1 ; carnés placés au réfrigérateur
the cooler and discarded. "I":g?#‘g r1., fgyang%mm ralevés dans les cas d'une épldémle de salmonsllose en sofent _]%tés.

'I‘he‘ca'fetggg “5“523' ' " En ilgg’n(j)«?)re‘;l, la cafétéria sei:
serves up to 900 meals per jusqu’a 900 Tepas par jour et les
day, m‘:ﬁ the items being Symptom Csses Percentage plats, préparés en grandes
normally pre’gared‘in'lar e Symptomes Ces Pourcentage rquanhptés. y sont présentés en
qu;inuﬁeti ang i@rts;edlg et ' buffet. Le*cq(rimb t:h clle hééha i
style, on large hot/co ) température des tables réchau
display tables. Temperature | Neusea/Nausée 48 410 et‘dep: tables réfrigérées semble
control appeared to Voriting/ satisfaisant. Aprésle
satisfactory. With the Vomissemant 28 29 remplacement de presque tous
replacement of almost all - - | Abdominal Pain les employés, 1'élimination des
staff, removal of sispect Douleur abdominale 0 . 50.8 aliments suspects et la mise en
foods and infection control DianheaDiarthée 103 88,0 oeuvre de mesures
&mgkoidlﬁes ‘%ple:?ented in FoverFidvie 19 16.2 anti—infecﬁeus'els c}xms Ia cuis(‘i:g?,

e kitchen, the cafeteria : : . onn'exige pas la fermeture de la.
was allowed to rémain open. Headadw/?éphalée o &4 café_tériag.()n demande toutefois
However, the staff was au personnel d¢ suivre les
instructed to adhére to ' . . bornes pratiques de préparation
¥ropu food preparation practices, ensure thorough cooking of all des aliments, de veiller & ce qué la cuisson soit toujours m’}ﬁsante, et dé se

oods, and practice regular and thorough handwashing,.
Discussion '

It is believed that the outbreak began during the weekend of 11-12
November, and continued through 17 November. Because 11-13
November was a holiday weekend, many students had gone home on
10 November and were not exposed to college food again until 14
November, which probably partially explains the less "explosive”

“ onset of illness than is often seen in foodbome cutbreaks. Figure 1
presents m:e«épidmﬁc curve on 132 staff and students at the college
who provided the dateé of onset of symptoms,

Ten people (7.6%) reported becoming ill prior to 11 November; 4
were food service workers, and 2 of these 4 tgged positive for
S. t{fhimurium. Thé 22 (16.7%) persons who became ill subsequent to
17 November probably represent secondary spread because 2 of the-
cases were involved in caring for ill stodents during isolation in the
d&xgﬁtories and at least 8 others were family members of previously ill
staff, :

Based on the investigation, the following conclusions were reached
regarding the food service facility at the college:
(l§ although some raw foods may have been originall&;ontanﬁnated,

the majority of suspect foods were contaminated ugh improper
food han practices, -

(2) infected food handlers may have contributed to the contamination
of food, and

(3) the contaminated foods were inadequately cooked and/or reheated.

A mumber of foods (rice, noodles, baked beans and buritto shells)
that are not commonly aséoci with Salmonella were determined to
be positive for the organism. For these food items to contain
S(.)gflmnw_'ium they were probably contaminated through improper
food handling practices. Staff shortages and the use of untrained

laver les mains souvent et minutieusement.
Discussion
On croit que ’épidémie a commencé les 11 et 12 novembie et s’est

poursuivie jusqu’au 17, Comme la fin de semaine du-11 au 13 était un congé,
de nombrenx éleves étaient rentrés chez eux le 10 et n'ont pas été exposés ala
nourriture du collége avant le 14, ce gui explique sans doute en partie

I*installation moins brutale de la maladie comparativement aceque Yon voit

souvent dans une épidémie d’origine alimentaire, La Figure 1 présente la
courbe épidémique pour 132 employés et éleves du college ayant préciséla

date d’apparition de leurs symptomes.

Dix sujets (7,6 %) ont déclaré étre tombés malades avant le 11 novembre,
entre autres 4 préposés ail service d'alimentation dont 2 sé sont 1éyélés ,
S. typhimurium positifs. Les 22 (16,7 %) cas qui se sont menifestés aprés le 17
novembre sont probablement le fait d’une propagation secondaire, puisque 2
de ces persormnes s occupaient des éléves malades placés en isolement dans les
dortoirs et qu'au moins 8 autres étaient des proches d’employés déja atteints.

L’enquéte a mené aux conclusions suivantes en ce qui concerne le service
d’alimentation du collége : ) '

1) malgré la contamination originelle possible de certains produits crus, la
majorité des aliments suspects ont été contaminés par des fautes de
manipulation; -

2) des manipulateurs infectés peuvent avoir contribué a la contamination;

3) les aliments contaminés étaient insuffisamment cuits ou réchauffés.

Le mic_roorganisme a 6t& décel€ dans un certain nombre d'aliments (riz,
pites alimentaires, fves au lard et tortillas pour burritos) dont ilsn'estpas
communément fait mention en rapport avec les salmonelles. Si ces produits
contenaient S. typhimurium, c’est qu'ils ont probablement été contaminés par

une mauvaise manipulation. Le manque de personnel et le recours & des

Table 2. Food Products Posltive for Salmonelia ntgrhlmuﬂum

Tableau 2. Aliments positifs a I'égerd de Salmonella typhimurium
raw egg mixmélange d'osufs crus turkey gravy/sauce au jus de dinde
scrambled egg/osuf broulllé beef gravy/sauce au jus de bosuf
hard bolled egg/oeut dur chilizehil

quiche/quiche

noodles/ pates alimentalres butterscotch pudding/crame-dessert au carame! écossals
grean beans/harlcots verts tice pudding/pouding au riz
ricaftiz

burrito shellitoriilla pour burrito
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workers may have increased the potential for improper food
handling, There was also the possibility that cross contamination of
foods may have occurred as a result of the same person preparing
raw meats and poultry and cooked or ready-to-eat foods.

It is possible that infected food handlers may have contributed to
the spread of the infection. Four members of the kitchen staff
indicated beinf ill S‘x;ior to, or early into, the outbreak. The stool
specimens of 2 of these workers were positive for S. typhimurium. A

ird kitchen worker tested negative, but 2 of this worker’s family
were positive for S. typhimirium. It is also possible that food
handlers may have been infected with the organistn tﬁn’mﬁ to this
- outbreak; The Health Unit had been investigating other cases of
Salmonella in the area possibly associated with the consumption of
unpasteurized milk and marny students and staff had indicated that
they drankunpasteurized m!i;: at least occasionally.

Based on the menus and discussions with staff, the same food
product riiny have been served in 3 different meals. Students also
indicated that a variety of leftover foods were set out in the
salad/deli bar over & period of several days. :

Finally, Salmonella is very susceptible to heat and is readily
destroyed at temgg:ctmes in excess of 60°C, The fact that
Salmonella was ted in cooked foods indicated inadequate
cooking or heating of these items.

Comment

This outbreak is notable both for the number of individuals
-affected and for the number of food sources found to be potentially
responsible, The outbreak was typical of S. typhimugium epidemics,
with a probable incubation period of 24 to 36 hours . The indolent
onset of the epidemic is due both to a probable gradual increase in
the number (and probable colony count) of affected foods, and the
fact that variable numbers of students were away over the holiday
weekend, so that many were not exposed until 14 November. §.
gphirmgium isthe commonesicause of bacterial diartheas in

>anada” arid the United States®, With the large number of foods and
individuals affected, phage typing was a useful step in linking all
cases (including the out-of-town team members) epidemiologically.

The rapid contro] of the outbreek allowed all cases to be handled
regionally, Frequent insugections and food handling education
- programs combined with the excellent cooperation of the staff
should prevent any further such outbreaks,
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stagiaires sans formation ont peut-8tre multiplié les risques de fautes de
manipulation. 8i la mé&me personne préparait & la fois les viandes et la volaille
crues et les aliments cuits ou préts & servir, il y a pent-tre eu aussi une
contamination croisée.
11 est possible que des manipulateurs infectés aient contribué i la

PpIo &z(aigatmn de I'infection, 4 employés des cuisines ont déclaré avoir été
malades avant 'épidémie ou au tout début. Pour 2 d’entre eux, ’examen des
selles a démontré la positivité & 1'égard de S. syphimurium. Un troisidéme s’est
1évélé négatif, mais 2 de ses proches étaient positifs. Il se peut méme que des
ma.fﬁémlatems d’aliments aient été infectés par le microorganisme avant
1'épidémie; le Service de santé enquétait en effet dans la région sur d’autres cas
de salmonellose qui étaient peut-tre reliés & la consommation de lait non
Fastemisé. Or, de nombreux éleves et membres du personnel ont précisé qu'il

eur arrivait de boire du lait non pasteurisé.

D’aprés les menus et les renseignements fournis par le personnel, les mémes
aliments pourraient avoir été servis & 3 repas. Les éléves ont aussi déclaré que
divers restes ont été offerts au bar & salade et & sandwiches sur une période da
plusieurs jours. .

Enfin, les salmonelles sont trés sensibles & la chaleur et facilement détruites &
des températures de plus de 60 °C. Leur mise en évidence dans des aliments
;:élcits laisse croire que les plats en cause étaient insuffisamment cuits ou

hauffés.

Commentalres

Cette épidémie est remarquable tant par le nombre des sujets touchés que par
celui des sources alimentsires susceptibles d’&tre incriminées, Elle est
caractéristique des épidémies de §. %}himuriwn, sa période d’incibation ayant
i:mbablemegtt été de 24 2 36 heures' ™, Son début & bas bruit est attribuable &

"sugmentation graduelle probable du nombre des aliments contaminés et de
celui des colonies, ainsi qu'a I'abseiice d'un certain nombre d'éléves pendant la
fin de seémaine, de sorte que plusienrs n'ont pu &tre exposés avant le 14
novembre. §. typhimurium est lg)c%use 1a plus fréquente de diarrhée bactérienne
au Canada‘” et aux Etats-Unis"”, Etant donné le grand nombre d’aliments et de
sujets touchgs, la lysotypie a 88 utile pour relier épidémiologiquement tous les
cas (y compris les membres dés équipes extérieures),

L’épidémie ayant été maitrisée rapidement, tous les cas ont pu &tre soignés
dans la région. L'inspection fréquente des aliments et le programme :
d'information sur leur manipulation, joints & la coopération exceptionnelle du
personnel, devraient permettre d’éviter qu'une telle situation se reproduise,
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