Domnului Boris GILCA,

doctor in stiinte medicale, conferentiar universitar,
sef al Directiei generale asistenta medicala

si sociald a Consiliului municipal Chisinau

RAPORT
16.03.2023 mun. Chisindu

Privind rezultatele anchetei de serviciu la Spitalul Clinic Municipal
»Gheorghe Paladi” initiate in baza Ordinului nr. 110-b din 09.03.2023
a Directiei generale asistenti medicala si sociala

in temeiul Ordinului Directiei generale asistentd medicala si sociald (DGAMS) a
Consiliului Municipal Chisindu nr. 110-b din 09.03. 2023, privind efectuarea
anchetei de serviciu, cu scopul examinarii calitatii alimentatiei pacientilor in cadrul
Institutiei Medico-Sanitare Publice Spitalul Clinic Municipal (IMSP SCM)
_Gheorghe Paladi”, in urma postarilor pe retelele de socializare a fost instituit
grupul de lucru pentru verificarea autenticititii informatiilor distribuite, in
urmitoarea componenta:

1. Nicu Stavinschi, presedinte, sef interimar, directia juridica DGAMS;

A

Arina Postovan, secretar, specialist principal, directia juridica DGAMS (fard
drept de vot);

Violeta Balta, sef directia sanatate, DGAMS;

Olesea Hadirca, specialist principal, directia resurse umane DGAMS;
Alexandru Diaconu, specialist principal, directia sanatate DGAMS;

=Ll

Adriana Cumatrenco, economist principal, directia economico-financiard
DGAMS.

Ancheta Comisiei DGAMS a fost efectuatd cu informarea dr. Luminita Mihalcean,
atribuitd cu responsabilitati de director interimar al IMSP SCM ,,Gheorghe Paladi”,
la fel, a reprezentantilor din cadrul administratiei, sectiei resurse umane,
contabilititii si blocului alimentar.

Activitatea comisiei s-a desfasurat in perioada 10-14 martie 2023, fiind inspectate
la fata locului incaperile blocului alimentar, analizate produsele si probele
alimentare, examinate documentele si contractele de achizitii, Nota informativa a
Dr. Luminita Mihalcean atribuitd cu responsabilitati de director-interimar, Nota
informativa privind activitatea blocului alimentar al IMSP SCM ,,Gh. Paladi” al
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asistentei medicale principale Angela Ostrovan si vicedirectorului medical Vasilii
Guzun, Notele informative privind alimentatia pacientilor in IMSP SCM ,,Gh.
Paladi” ale asistentelor dieticiene Valentina Negoitéd si Tamara Popescu, precum si
intervievarea personalului angajat si a pacientelor internate in cadrul spitalului.

Astfel, mai jos sunt prezentate in mod compartimentat raportul sumar pe marginea
anchetei de serviciu:

I. Referitor la postarea de pe reteaua de socializare Facebook a pacientei
Perciun Irina si comentariile de referinta, pe aceiasi retea sociald, a doamnei
ministru Ala Nemerenco:

Pacienta Perciun Irina a fost internatd in cadrul IMSP SCM ,,Gheorghe Paladi” la
26.11.2022 fiind externata ulterior la domiciliu, cu copilul nou-nascut, la
29.12.2022.

S-a constatat ca pe adresa IMSP SCM _Gheorghe Paladi” din partea dnei Irina
Perciun Irina nu au fost inregistrate careva plangeri / neconformitdti in timpul
spitalizdrii sau in perioada imediatd post-spitalizare referitor la calitatea
alimentatiei in spital (plangerea pe calitatea alimentarii in spital a parvenit la cca 3
luni dupa externare).

De asemenea, nu au fost inregistrate nici alte plangeri din partea altor pacienti
referitor la calitatea alimentatiei.

Conform celor relatate de catre medicul epidemiolog al institutiei, care este
responsabil de regimul sanitaro-epidemic in blocul alimentar si in intreagd
institutie, nu existd cazuri de intoxicatii alimentare, alte probleme sau plangeri pe
calitatea alimentatiei pacientilor in perioada de referintd. Produsele alimentare care
sunt oferite pacientilor sunt verificate de persoanele responsabile, dupa
normativele stabilite pentru ca acestea s fie conforme si calitative.

I1. Organizarea alimentatiei pacientilor

Alimentatia pacientilor in IMSP SCM ,Gheorghe Paladi” este organizata in
conformitate cu actele normative nagionale de baza si ordinile interne elaborate,
respectiv:

e Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 238 din 31.07.2009 ,,Privind ameliorarea
alimentatiei pacientilor in institutiile medico-sanitare spitalicesti”;

e Hotirarea de Guvern nr. 1209 din 08.11.2007 ”Cu privire la prestarea
serviciilor de alimentatie publicd”;



e Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 1092 din 07.10.2013 ,,Cu privire la
aprobarea normelor naturale de baza de asigurare cu produse alimentare a
pacientelor din institutiile medico-sanitare”;

e Ordinul nr. 121 a IMSP SCM nr. 1 din 12.11.2013 ,,Cu privire la
implementarea normelor naturale de baza de asigurare cu produse alimentare
a pacientilor in cadrul spitalului”;

e Ordinul IMSP SCM nr. 117 din 02.11.2009 ,Privind ameliorarea
alimentatiei pacientilor in cadrul IMSP SCM nr. 17,

Asigurarea cu produse alimentare este organizata in baza contractelor incheiate de
catre conducerea IMSP SCM ,,Gheorghe Paladi” cu furnizorii, ultimii fiind obligati
sa asigure transportarea produselor alimentare la depozitul blocului alimentar al
institutiei. Mesele dietice se pregatesc conform informatiei despre prezenta
pacientilor pentru alimentatie catre ora 9:00 a zilei curente in institutie / sectie
(conform formularului nr. 4, 5), meniului—cerere (formularul nr. 9) inclusiv
meniul-model pe 7 zile (formularul nr. 7) si fisei de repartitie aprobatd prin Ordinul
Ministerului Sanatatii nr. 238 din 31.07.2009.

Conform notelor informative sus-mentionate, magazionera in prezenta bucétarului,
conform facturii-cerere distribuie de la depozit spre blocul alimentar cantitatea
produselor necesare pentru prepararea bucatelor alimentare. Produsele sunt
verificate prin eligibilitatea respectarii regulilor de pastrare si a calitatii produselor
alimentare (termen de valabilitate, miros, aspect etc.) conform actelor normative.

Asistenta-dieteticiand, in comun cu bucétarul, alcdtuiesc meniul de repartitie care
este aprobat de vicedirectorul institutiei. Pentru aprecierea zilnicd a cantitatii
necesare de produse alimentare este verificata informatia despre numarul
pacientilor conform fiselor medicale din sectii si institutie. Medicul de garda, in
corespundere cu simptomele bolii pacientului, atribuie dieta corespunzatoare
pentru alimentare.

Conform cerintelor actelor normative, in cadrul spitalului, meniul necesitd a fi
semnat de citre asistenta medicald-dieteticiana, de contabil si vizat de
vicedirectorul medical, fapt ce nu se respectd: Comisia a constat lipsa semnaturii
contabilului (copia meniurilor in anexa).

Fisele tehnologice a bucatelor preparate prezente in blocul alimentar, la momentul
evaluirii, erau semnate de bucatar si asistenta medicala-dieticiana vizate de catre
vicedirectorul medical al institutiei (la fel lipsea semnatura contabilului). Meniul
model este intocmit sdptamanal pe 7 zile. Meniul de repartitie este semnat de catre
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asistenta-dieteticiand si vizat de catre vicedirector (lipseste semnatura
contabilului).

I11. Blocul alimentar

Blocul alimentar al SCM ,,Gheorghe Paladi” este amplasat intr-o cladire separata,
cu un singur nivel, construit dupd proiect tipizat sovietic, dispune de cai de acces
pavate (asfaltate), este racordat la sistemele centralizate de apeduct, canalizare si
termoficare. Teritoriul adiacent al blocului alimentar, la momentul evaludrii, era
salubrizat si mentinut in stare sanitara satisfacitoare. Surse de poluare, mirosuri
neplicute sau de agenti contaminanti in vecinitatea imediata nu au fost depistate.

Blocul alimentar dispune de rampa pentru descircare/receptionare a materiei prime
distribuita de catre furnizori, sectie pentru prepararea termica a bucatelor, sectie
termicd, sectie de prelucrare a legumelor, sectie pentru prelucrarea carnii st
pestelui, sectie de preparare a gustarilor/bucatelor reci, vestiar cu camera de baie,
incaperi auxiliare tehnice si bloc sanitar.

Depozitul este alcétuit din 6 incéperi dotate cu: i) 2 camere frigorifice (pentru
legume si pentru carne), dar lipseste camerd frigorificd pentru pastrarea separatd a
pestelui congelat; ii) un congelator pentru pastrarea untului; iii) un frigider dublu
pentru lactate, salam, cascaval, oua.

Sectia pentru prepararea termicd a bucatelor este dotatdi cu urmatorul utilaj
tehnologic: i) 2 plite electrice cu cate 4 marmite; ii) 2 tigdi electrice; iii) una rola
electricd; iv) 3 cazane pentru fiert (felul I / felul 11 / compot / apa fierbinte).

Sectia termica este dotata cu 2 plite electrice cu cate 4 marmite (nefunctionale);
doua tigai electrice (din care una este nefunctionald).

Sectia de prelucrare a legumelor este dotatd cu 2 masini de curatat cartofi si una
masind de tocat legume.

Sectia pentru prelucrarea carnii si pestelui este dotata cu frigider si masind de tocat.
Sectia de preparare a gustarilor/bucatelor reci este dotatd cu un frigider, unde erau

pastrate la momentul evaludrii lactate si separat - oud (pastrare de neconformitate -
nu se permite in sectia respectiva) si un frigider pentru probele zilnice.



Vestiarul (cu camera de baie) este dotat cu mobilier de bazi, 2 birouri (pentru seful
blocului alimentar si asistenta-dieticiand).

Toate sectiile mentionate supra sunt dotate cu mobilier tehnologic marcat
corespunzator (mese pentru trangare, chiuvete asigurate cu apa calda si rece pentru
prelucrarea/spalarea materiel prime) si ustensile necesare.

S-a documentat uzura si termenul depdsit a unor ustensile din blocul alimentar, dar
si starea evident deteriorata ale acestora, care solicitd inlocuire imediata.

De asemenea, unele utilaje din blocul alimentar sunt afectate intensiv de coroziune,
iar sistemul de ventilare este deteriorat, fapt inadmisibil conform Regulamentului
sanitar in vigoare aprobat prin HG nr.1209 din 08.11.2007 (ex. in sectia de legume
sunt afectate de coroziune masina de curdtat cartofi, frigiderul si stelajul -
fotografii documentate in anexa).

In spatiile de manipulare a produselor alimentare suprafetele pardoselii si peretilor
(pana la h de 1,80 m) sunt executati din materiale impermeabile pentru apa,
neabsorbante, lavabile, nealunecoase, usor de spilat si dezinfectat. Totodata, este
necesar de mentionat cd sunt prezente deteriorari vizibile a teracotei (care necesita
a fi inlocuita deoarece prezintd o sursd de contaminare microbiand permanenta a
produselor culinare finite).

De mentionat ca reparatii capitale ale blocului alimentar nu s-au efectuat mai mult
de 10 ani.

IV. Iluminatul si sistemul de ventilatie

Spatiile unitatii alimentare sunt asigurate cu iluminare naturald si artificiald prin
intermediul ferestrelor si lampilor luminiscente. Lampile de iluminare suspendate
sunt protejate cu plafoane pentru a preveni contaminarea produselor culinare in caz
de spargere.

Sistemul de ventilatie este de tip mecanic (natural) flux-reflux, exista in toate
incaperile blocului alimentar, inclusiv la depozit, dar asemenea sistem de ventilare
este insuficient. Deasupra instalatiilor de prelucrare si procesare termica a
bucatelor sunt instalate dispozitive (umbrele) pentru inlaturarea eficientd a aburilor
si vaporilor, inclusiv si prin oberlihturi.

V. Materia prima receptionata pentru pregitirea bucatelor culinare



La momentul inspectarii, in depozit erau stocate urmitoarele produse alimentare
ambalate: fulgi de ovaz, orez, crupe de mei, arpacas de grau, linte, paste fainoase,
sare iodatd, zahdr, mazare uscatd slefuita, arpacag de orz, crupe de gris, ulel
vegetal rafinat, sucuri ”Naturalis”, oud, salam, crenvursti, unt, cascaval, lapte,
smantand, paine, carne de bovind congelatd, peste congelat, carne de gaina
congelatda, legume (cartofi, ceapa, sfecld rosie, varzd), mere, fructe uscate
ambalate, mazire conservatd, magiun conservat, covrigei uscati (in saci), pesmeti,
ceai, acid acetic s.a..

Au fost inspectate toate produsele agroalimentare si animaliere primite ca materie
prima privind termenul de valabilitate si insotirea lor cu documente de
conformitate a calititii: s-a constatat ca toata marfa era insotitd de documente de
provenienta si calitate. Produse cu termen de valabilitate expirat nu s-au depistat,
cu exceptia a 14 sticle (0,5 1) de acid acetic alimentar cu data fabricarii 02.02.2022
si expirarii 02.02.2023 (din spusele angajatelor din blocul alimentar aceste produse
sunt utilizate in scopuri tehnice la prelucrarea utilajului si suprafetelor de lucru).

Totusi, Comisia a documentat abateri de la regulile sanitare prescrise: nu toatd
marfa se pdstra pe suporturi sau stelaje, iar marfa pastrata pe suporturi era
amplasata fara a se respecta distanta de la perete - distanta necesara pentru
ventilatia naturala permanentd a produselor depozitate i, respectiv, pentru
efectuarea masurilor profilactice de igienizare, dezinfectie si deratizare (fotografii
de documentare anexate).

Productia perisabila (salamurile, cascavalul, lactatele, oudle, carnea si pestele
congelat), de asemenea, erau insotite de certificate veterinare de calitate si se
pastrau in instalatiile frigorifice, la temperaturi corespunzitoare in sectii separate,
cu respectarea vecindtatii prescrise pentru produsele alimentare. La fel, nu au fost
documentate produse cu termen expirat.

VI. Prepararea produselor culinare

Procesul de preparare a produselor culinare asigurd desfasurarea fluxului intr-un
singur sens s§i se evitd incrucisdrile intre fazele insalubre si salubre. Prepararea
produselor culinare (tratate termic cét si produsele culinare reci) este efectuatd in
conformitate cu fisele tehnologice aprobate prin ordinul Ministerului Sanatatii nr.
238 din 31.06.2009, formularul nr. 10-diet, intocmite de bucatarul-sef si asistenta
medicala-dieticiand cu calcularea valorii nutritive si calorice a bucatelor. Meniul
zilnic este aprobat de vicedirectorul medical al SCM ”Gheorghe Paladi”.



Alimentatia dietetica se efectueaza de 4 ori/zi, iar bucatele sunt pregatite in baza a
15 mese dietetice standardizate. Dupa prepararea bucatelor culinare finite, asistenta
medicald-dieteticiand si bucdtarul-sef efectueaza obligatoriu degustarea lor.
Probele bucatelor pregitite se preleva zilnic si se pastreazd in frigider la
temperatura +4 /+8° C pe o perioada de 72 ore, conform cerintelor HG nr. 1209 din
08.11.2007 ,,Cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica” cu inscrierea
rezultatelor in registrul de rebutare, contrasemnat de vicedirectorul spitalului.

In procesul degustarii (triajului sau rebutarii) bucatelor se verificd, corespunderea
meniului de repartitie si dietelor prescrise, se apreciazd proprietatile organoleptice
(aspectul, culoarea, mirosul, consistenta, gustul etc.), gradul de pregdtire, se
determina temperatura si greutatea reali a bucatelor gata pentru consum:

1) volumul felului intdi (in baza datelor de volumul al cazanului marcat pe partea
extern si cantitatea de portii comandate);

2) greutatea reald a unei portii de felul doi (de terci, budinc etc.), se constatd prin
determinarea masei in intregime, excluzdnd masa vasului, fiind mpartitd la
numarul de portii comandate.

Pentru eliberarea cantititii calculate de catre contabilitate, blocul alimentar dispune
de cantar.

Astfel, in datele 10.03.2023-13.03.2023, in timpul evaluarii activitatii blocului
alimentar, s-a constat c eliberarea bucatelor s-a efectuat conform meniului aprobat
pentru zilele respective.

Produsele finite se elibereaza centralizat de la blocul alimentar, conform graficului
de distribuire si meniului zilnic de catre bufetiera. Bucatele finite sunt distribuite in
sectii in recipiente disponibile marcate cu indicarea dietei specifice.

in cadrul SCM “Gheorghe Paladi” sunt 18 sufragerii (in sectii) care asigurd
alimentatia pacientilor care poate varia ca numar intre 450-500 persoane.

Vasele pentru transportarea bucatelor sunt atribuite pentru felul I, felul II, pentru
carne/peste, sos, compot. De mentionat ca vasele sunt marcate respectiv, sunt
curate si detin capac sau cu inchidere etans (bidoane).

Totusi, vasele folosite la transportarea bucatelor finite sunt neconforme regulilor in
acest scop. S-a constatat ca in calitate de vase pentru transportarea bucatelor si
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distribuirea acestora in sectii servesc caldarile emailate cu capac, bidoane si unele
cratite neconforme, fapt inadmisibil in baza Regulamentului sanitar in vigoare.

Vasele pentru distribuirea bucatelor pregatite (60 bidoane cu volumul de 20 litri si
10 unitdti cu volum de 10 litri) a fost procurate in anul 2020 si repartizate sectiilor
pentru asigurarea transportarii alimentatiei (pentru felul I si II).

Comisia mentioneaza ca in adresa administratiei, pe parcurs (in anii 2020-2022) au
parvenit mai multe solicitari din sectii pentru achizitii suplimentare de vase de
conformitate si inventar tehnic, insa administratia nu a efectuat procurdrile
necesare sub pretextul lipsei banilor si a situatiei financiare precare.

La fel, Comisia mentioneaza ca institutia medicald nu dispune de utilaje
specializate sau transport atribuit pentru transportarea bucatelor finite catre sectiile
din spital. in fapt, bucatele de la blocul alimentar in sectii se efectueazd manual sau
uneori se utilizeazd neautorizat o ambulantd veche din dotare, neamenajata
conform destinatiei.

VIIL Organizarea colectarii deseurilor

Deseurile din spatiile de preparare a produselor alimentare sunt colectate in saci de
unica folosintd, rezistenti la scurgere sau in recipient reutilizabile, inchise etans sau
in vase cu capac marcate corespunzator. Aceste deseuri sunt scoase din zona de
lucru pe masura umplerii vaselor pentru deseuri sau dupd fiecare schimb si sunt
plasate / depozitate in 13zi de gunoi cu copertina.

Cutiile din carton si ambalajele sunt colectate separat pentru reciclare.

Evacuarea deseurilor solide si lichide de pe teritoriul spitalului are loc inainte ca
acestea si depadseascad capacitatea de depozitare sau sd intre in descompunere,
conform graficului si contractului cu Regia ,,Autosalubritate” Chisinau.

VIIIL. Igiena inciperilor de producere si spatiilor auxiliare

Vasele, vesela de bucatdrie si ustensilele dupa fiecare masa sunt supuse spalarii
minutioase si dezinfectarii, conform cerintelor actelor normative. Uscarea sl
pastrarea lor are loc pe stelaje speciale previzute la spalitoria blocului alimentar.
Apa fierbinte este obtinutd cu ajutorul boilerelor electrice. Cu detergenti si
dezinfectanti, admisi pentru utilizare de Ministerul Sanatitii, blocul alimentar este
asigurat suficient.



Dupa distribuirea bucatelor, odata cu finalizarea zilei de lucru, personalul auxiliar
al blocului alimentar efectueaza curdtirea si igienizarea spatiilor, utilajelor,
instalatiilor si ustensilelor folosite in procesul de preparare a bucatelor, cu
utilizarea obligatorie a detergentilor si dezinfectantilor admisi, conform
prevederilor prestabilite in HG nr. 1209/2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publica.

IX. Personalul angajat

in urma cercetirii actelor din cadrul sectiei resurse umane a fost stabilit cd, in
corespundere cu statele de personal, in blocul alimentar sunt aprobate 14,5 unitati
de personal, dupa cum urmeaza:

_ Bucitar-sef - 1 unitate de functie (vacantd la momentul inspectarii) cu
salariul 7740 lei;

_ bucatar - 4 unitati de functie, cu doar 2 persoane incadrate, cu un salariu de
functie 5040 lei (acestia cumuleaza a cite 0,5 unititi din functia vacanta de
bucatar-sef);

_ lucritori de bucatirie — 6 unititi de functie, cu doar 5 persoane angajate, cu
un salariu de functie de 3840 lei;

- magazioner - 1 unitate (incadrata o persoand), cu salariu de functie 5040 lei;

_ medic-dietician - 0,5 unititi de functie (vacant), cu salariu de functie 5730;

_ asistent medical-dietician — 2 unitati de functie (incadrate 2 persoane), cu
salariu de functie 6980 lei.

Fisa de post a bucétarului-sef include urmatoarele atributii de baza:

1. Controlul respectirii tehnologiei prepardrii bucatelor dietetice si utilizarea
eficientd a produselor alimentare;
2. Asigurarea corectitudinii pastrarii §i utilizarii rezervei nictemerale de
produse alimentare;
3. Participarea de comun cu asistenta medical- dieteticiana la:
_ elaborarea meniului-model pe 7 zile;
_ alcatuirea fisierului bucatelor dietetice;
- alcatuirea meniului de repartitie zilnica;
- comanda de produse alimentare (zilnic, lunar, trimestrial) conform
meniului-model pe 7 zile;
- supravegherea pastrarii corecte a produselor usor alterabile;
- asigurarea §i respectarea normelor financiare stabilite in alimentatia
pacientilor;
_  executarea adecvatd a masurilor sanitaro-profilactice si igienice in blocul
alimentar.



Fisa de post a asistentei medicale principale in pct. 5 lit. h) prevede
responsabilitatea pentru intreprinderea masurilor operative, inclusiv informarea la
timp a administratiei in cazul depistarii incélcarilor ce pot pune in pericol sanatatea
pacientilor.

in baza Regulamentului de organizare si functionare contabilitatea efectueaza
calculul pentru alimentatia pacientilor (meniu, foi de repartitie).

Conform pct. 7 lit. a) din Regulamentul sectiei planificare si economie a IMSP
SCM “Gheorghe Paladi” una din atributiile de bazd este planificarea anuald a
activititii economico-financiare, intocmirea si prezentarea devizului de venituri si
cheltuieli, cu calcule si argumentare.

Fisa de post a sefului sectiei economie si planificare, in pct. 4, prevede urmatoarele
obligatiuni de functie:

1. Conducerea activitatii economico-financiare si planice a institutiei orientata spre
organizarea rationald a activitatii economico-financiare si utilizarea efectiva a
resurselor financiare;

2. Elaborarea planurilor curente si de perspectiva in activitatea economico-
financiara a institutiei, calculul si argumentarea lor;

3. Participarea la intocmirea planurilor ce tin de utilizarea efectiva a bunurilor
inclusiv a produselor alimentare;

4. Pet. 5 lit. d) prevede responsabilitatea pentru intreprinderea masurilor operative,
inclusiv, informarea la timp a administratiei in cazul depistarii incilcarilor ce pun
in pericol sanatatea pacientilor.

in blocul alimentar actualmente activeaza 2 asistente medicale-dieticiene, cu
categoria de calificare superioara, 2 bucatari, 4 lucritori i 0 magazionera.

Personalul este asigurat cu echipamentul necesar de protectie conform extrasului
din ,,Ghidul pentru organizarea Serviciului Dietologic in institutiile medicale din
Republica Moldova”, respectiv  echipamente de protectie (halate) pentru
prelucrarea primara a materiei prime §i pentru prepararea bucatelor, halate pentru
efectuarea curiteniei, sorturi, bonete, servete, manusi de protectie, etc.

Pe perioada anului 2022 la ciclurile de perfectionare au participat un bucitar si o
asistenta medicald-dieticiana.
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Ultima examinare medicald obligatorie la helmintiaze la personalul angajat s-a
efectuat la CSP Chisinu la 12.07.2022. Ultima instruire igienicd a personalului a
fost efectuata la 04.01.2021, conform Ordinului Ministerului Sanatatii nr. 314 din
25.03. 2020 (prima instruire se face la angajare, ulterior o daté la 2 ani).

X. Contractele de achizitii publice pentru produsele alimentare

Comisia mentioneazd ca o ancheta desfasurata privind aspectele financiar-
administrative la SCM ”Gheorghe Paladi” a fost desfasuratd in cadrul unei comisii
anterioare a DGAMS, in perioada 22-24 iunie 2022 (datele acumulate fiind expuse
in cadrul Raportului din 18.07.2023 si care au fost remise si Ministerului Sanatatii
spre informare).

Referitor la contractele de achizitii incheiate dupi data sus-enuntatd, a fost stabilit
ci, conform actelor, acestea sunt conforme cu respectarea Legii 131/2015 cu
privire la achizitiile publice. Administratia SCM ”Gheorghe Paladi” a contractat
furnizori diferiti pentru livrarea produselor alimentare in anul curent (2023) fatd de
perioada anului 2022, iar achizitiile s-au efectuat prin sistemul de achizitii publice.

XI. Intervievarea pacientilor

In timpul evaludrii, la data de 13.03.2023, de catre Comisie au fost intervievate
lauze din sectia Obstetricald si din sectia Ingrijire prematuri: s-a stabilit cd 80% din
paciente sunt satisfacute de alimentatia asiguratd in institutia medicala. Mai jos
sunt expunerile documentate ca citate de la pacienti intervievati:

- ,nu am pretentii, felul I era destul de normal, felul II - piept de pui in so0s”;
_mancarea era gustoasa si diversa”;

- ,alimentatia in institutie este gustoasd, produsele utilizate par a fi proaspete, iar
cantitatea in farfurie este suficienta”;

- ”in perioada internarii nu am fost dezamagita”;

- ,ne-am alimentat deja 3 ori si avem parere buna, mancarea e gustoasd, iar
cantitatea e suficienta”;

_ »am fost alimentatd de 5 ori pana la moment, totul este bun si satios”;

- ,,am nadscut prematur, 2,025 kg si vreau sa mentionez cd, mancarea in spital
este conforma, doar cd ar fi bine sd se tind cont de mamicile ce aldpteaza copil
prematuri, cu greutatea mai mica de 3 kg, in ceea ce priveste continutul si
varietatea - spre exemplu produse lactate care sunt contraindicate mamicilor cu
copii care au probleme de alimentatie (colici, dureri de burta, diaree. Ar fi bine
sd se pregateascd mancare mai dieticd”);

- ,,nu am obiectii - alimentatia este gustoasa §i variatd”;
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- ”pand in prezent In spital parjoale nu am mancat, nu s-au servit. Am primit
fileu de pui fiert, peste copt, crenvursti, salam. Mancarea rasfiartd si/sau cruda
nu am primit spre masa”;

- alimentatia in spital a fost gustoasa in sectia de patologie a sarcinii. In sectia
pentru prematuri nu prea ne place - 3 zile la rand suntem serviti cu aceiasi supa
si hrigca”;

- aici, in sectia prematuri mancarea din cadrul sectiei nu este predestinatd
pentru mamicile care alapteaz copii prematuri. Doleanta este ca pentru noi sa
fie o dietd in baza necesitatilor si particularitatilor copiilor prematuri”.

Lucritorii sectiei pentru prematuri au mentionat cétre comisia DGAMS ca, in
perioada aflarii in sectie a dnei Irina Perciun impreund cu copilul (care au fost
internati impreuna cca 1 lund), obiectii din partea pacientei fata de modul de

alimentare sau asistenta medicald acordata nu au fost inaintate.

In discutiile particulare cu membrii Comisiei DGAMS unii angajati medicali care
si-au dorit confidentialitatea au mentionat (citat) “cu regret, in ultimele 3-4 luni
calitatea alimentatiei pacientilor este diminuata”. Comisia a luat act de aceasta
expunere a personalului medical si o documenteaza in cadrul acestui raport.

XII. Acte normative in domeniul alimentatiei publice
Blocul alimentar, in activitatea sa, are la baza urmaitoarele acte normative:

1. HG nr. 1209 din 08.11.2017 ,,Cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publicd”;

2 Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 238 din 31.07.2009 ,,Privind ameliorarea
alimentatiei pacientilor institutiilor medico-sanitare spitalicesti”;

3. Ordinul nr. 117 din 02.11.2009 ,,Privind ameliorarea alimentatiei pacientilor
in cadrul IMSP SCM ”Gheorghe Paladi”;

4. Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 1092 ,,Cu privire la aprobarea normelor
naturale de baza de asigurare cu produse alimentare a pacientilor din
institutiile medico-sanitare”;

5 Ordinul IMSP SCM nr. 1 nr. 121 din 12.11.2013 ,,Cu privire la
implementarea normelor naturale de bazi de asigurare cu produse alimentare
a pacientilor in cadrul spitalului”;

6. Procedura operationald ,,Regulile de pastrare si distribuire a produselor
alimentare primite de la depozitul alimentar”;

7. Procedura operationala ,,respectarea regimului alimentar”;
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8. Procedura operationald ,,Utilajul si echipamentul necesar in alimentatia
pacientilor”;

9. Procedura operationald ,, Procedura de curatare si intretinere a frigiderelor”;

10. Procedura operationald ,,Privind intretinerea curdteniei si dezinfectia zilnica
in oficiile alimentare”;

11. Procedura operationald ,,Spélarea si dezinfectarea veselei”;

12. Procedura operationald ,,Alimentatia bolnavilor in sectiile curative”.

La momentul evaludrii, la data de 10.03.2023, la verificarea registrelor de evidenta
(conform Ordinului MS nr. 238 din 31.07.2009 ,,Privind ameliorarea alimentatiei
pacientilor institutiilor medico-sanitare spitalicesti” - Formular nr. 16-diet —
Registrul evidentei calitatii bucatelor (de degustare), Formular nr. 18-diet -
Registrul de producere, Formular nr. 19-diet — Registrul calitatii produselor
alimentare receptionate la depozitul institutiei medico-sanitare, Formular nr. 20-
diet — Registrul examenului medical al personalului blocului alimentar, Formular
nr. 21-diet — Registrul de sanatate a angajatilor blocului alimentar) s-a constatat ca
acestea se executd cu incilcari a cerintelor stabilite, in special registrele nu sunt
numerotate, sigilate si stampilate, iar inscriptiile se fac cu intérziere.

La evaluarea repetatd, in ziua de 13.03.2023, toate obiectiile constate anterior au
fost indeplinite respectiv registrele au fost sigilate, numerotate paginile si
stampilate.

Constatirile Comisiei:

1. Bugetul aprobat pentru alimentatia unui pacient, conform contractului IMSP
SCM ,,Gheorghe Paladi” cu Compania Nationald de Asigurari in Medicina
este cca SO lei per zi, ceea ce reprezintd un pret foarte mic si insuficient
pentru cele 4 mese servite zilnic unui pacient (mai ales in contextul
majordrilor de preturi la produsele alimentare);

2. Blocul alimentar a SCM ”Gheorghe Paladi” nu este asigurat suficient si
corespunzator cu utilaj pentru prepararea bucatelor si utilaj frigorific pentru
respectarea conformitétii de pastrare a produselor alimentare, respectiv
pentru peste congelat;

3. Ustensilele de bucatarie pentru transarea produselor alimentare sunt
invechite si nu sunt schimbate pe masura uzurii;
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4. Blocul alimentar nu dispune de recipiente izotermice de conformitate pentru
transportarea bucatelor finite in sectii, iar recipientele folosite sunt arhaice si
necorespunzatoare;

5. Transportarea produselor alimentare de la blocul alimentar catre sectii se
efectueaza manual sau cu transport neautorizat care nu este echipat
corespunzator;

6. Nu existd un control intern stabilit si permanent al conditiilor de pastrare si a
calitatii produselor alimentare receptionate si eliberate din depozitul
alimentar;

7. Registrele de evidentd a activitatii zilnice a blocului alimentar nu sunt
intocmite corespunzator si nu sunt completate la timp;

8. A fost documentata insuficienta si lipsa de personal calificat, si anume: lipsa
a 1 (una) unitate de bucatar-sef (functia este cumulata de ambii bucdtari,
posibil in scopul sporirii salariale); lipsa a 2 (doud) unitéi de functie de
bucitar; 1 (una) unitate de functie de lucritor de bucatirie si 0,5 unitate de
functie de medic-dietician;

9. Blocul alimentar este asigurat cu cadre doar in proportie de 68% ceia ce
rezultd in extenuarea personalului si diminuarea posibila a calitatii prepararii
bucatelor;

10. Comisia a documentat controlul insuficient si responsabilizare redusa
(neindeplinirea tuturor obligatiunilor de serviciu) pe activitatea blocului
alimentar din partea administratiei, a contabilului-sef si sefului sectiei
economie si planificare din cadrul IMSP ”Gheorghe Paladi”.

Recomandairile Comisiei:

1. Pentru Ministerul Sanatitii si CNAM:

1.1. Deoarece alocarea surselor financiare pentru alimentarea pacientilor
din spital este efectuatd de Compania Nationald de Asigurari in
Medicina, prin contractul cu institutia medicald pe formula ”per caz
tratat”, este necesar revizuirea imediata, prin majorare, a formulei de
calcul atribuita pentru alimentarea pacientilor.
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1.2.

Lo

1.4.

Formula de calcul trebuie ajustatd de CNAM si Ministerul Sanatatii,
cu regularitate, la rata inflatiei si a majorarii preturilor la produsele
alimentare;

Efectuarea de catre CNAM si Ministerul Sanatatii a unei analize
comparative asupra costurilor integrale pentru alimentarea pacientilor
in spitale (procurarea de produse alimentare si transportarea acestora;
depozitarea si pastrarea; prepararea bucatelor si costurile in acest scop
a energiei electrice / gazului / altor surse energetice; cheltuielile
pentru utilaje si ustensile in blocul alimentar; reparatiile periodice si
intretinerea blocului alimentar; plata salariilor pentru personalul
angajat etc.) vizavi de contractarea alimentarei de tip catering, de la
institutiile de alimentatie publica profesioniste, in baza unor meniuri
nutritioniste si diete specifice de conformitate alimentard aprobate;
Beneficiile sistemului de alimentare prin catering ar fi urmatoarele:
pacientii din toate spitalele (cel putin de pe teritoriul mun. Chisindu)
republicane si municipale ar primi aceleasi meniuri;

toate mesele ar fi analizate si aprobate din punct de vedere nutritional de
catre specialistii dieteticieni autorizati;

pacientii vor avea optiuni pentru dietele speciale;

va fi asigurata siguranta alimentara si costeficienta alimentatiei in spitale.

. Pentru administratia Spitalului Clinic Municipal ”Gheorghe Paladi”:

2l

2.2.

2.3.

2.4.

Zeid

. Este esentiali asigurarea blocului alimentar cu utilaj frigorific
corespunzator, cu echipamente si ustensile de bucitarie noi, inclusiv
cu vase si recipiente izotermice de conformitate pentru transportarea
bucatelor finite in sectii;
Procurarea unor echipamente de transportare corespunzdtoare a
produselor alimentare finite catre sectii, cu autorizarea acestora in
modul stabilit cu organele competente (ANSA, ANSP);Organizarea
controlului intern permanent al conditiilor de pastrare si a calitatii
produselor alimentare receptionate / eliberate din depozitul alimentar;
Casarea ustensilelor cu grad de uzurd depasit si celor afectate de
corozie (care nu mai pot fi utilizate conform destinatiei);
Asigurarea completdrii zilnice a registrelor de evidenta, conform
cerintelor Ordinului Ministerului Sanatatii nr. 238 din 31.07.2009;
Efectuarea de citre administrarea IMSP SCM ”Gheorghe Paladi” a
reparatiei capitale 1in blocul alimentar inclusiv eficientizarea
sistemului de ventilare asistatd si dotarea corespunzatoare a spatiilor
de depozitare;
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2.6. Sanctionarea de cdtre administratia IMSP SCM “Gheorghe Paladi” a
personalului responsabil pentru circuitul alimentar pe cauza
gestiondrii ineficiente a procesului de lucru in blocul alimentar;

2.7. Completarea, prin angajare, cu personal calificat in blocul alimentar;

Notd: Comisia atentioneazd cd raportul dat contine date cu caracter medical i
personal ale pacientei de referinta, iar utilizarea si prelucrarea ulterioard a acestor
date poate fi efectuatd numai in conditiile prevazute de Legea nr. 133 din
08.07.2011 privind datele cu caracter personal. Operatiunile efectuate fara drept de
legatura cu Legea prenotatd sunt pedepsite conform legislatiei Republicii Moldova.

Anexe: total 93 file

Nicu Stavinschﬁresedinte, sef interimar directia juridica DGAMS

&/ 27

Arina Postovan, Secretar, specialist principal directia juridici DGAMS

B/

\V/
Violeta Balta, sef di Qia sianidtate DGAMS
)

%

Olesea Hadirca, specialist principal, directia resurse umane DGAMS

/]
b
Alexa iaconu, specialist principal, directia sinitate DGAMS
/%
Adriana Cumatrenco, economist principal, directia economico-financiara
DGAMS
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