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Informacje ogodlne o funkcjonowaniu Dziennego Domu Opieki Medycznej:

1. Dzienny Dom Opieki Medycznej, zwany dalej: DDOM, prowadzony jest przez
Zaktad Opiekunczo-Leczniczy w Krakowie przy ul. Wielickiej 267 w Krakowie
(kod: 30-663).

2. Wsparcie w DDOM udzielane jest w ramach projektu pt. Dzienny Dom Opieki
Medycznej w Krakowie, wspotfinansowanego ze S$rodkéw Europejskiego
Funduszu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja
Rozwdj 2014-2020, Dziatanie 5.2 Dziatania projakosciowe i rozwigzania
organizacyjne w systemie ochrony zdrowia utatwiajgce dostep do niedrogich,
trwatych oraz wysokiej jakosci ustug zdrowotnych.

3. Celem projektu jest tworzenie i wdrozenie rozwigzan zapewniajgcych opieke
osobom niesamodzielnym, zwitaszcza po 65r.z., ktérych stan zdrowia nie
pozwala na  pozostawanie wylacznie pod opiekg podstawowej
i ambulatoryjnej opieki, a jednoczesnie wymagajg oni opieki catodobowej. Do
DDOM przyjmowani beda pacjenci:

a) bezposrednio po przebytej hospitalizacji, ktérych stan zdrowia wymaga
wzmozonej opieki pielegniarskiej, nadzoru nad terapig farmakologiczna,

kompleksowych dziatan usprawniajacych i przeciwdziatajgcych
postepujacej niesamodzielnosci oraz wsparcia i edukacji zdrowotnej, a
takze doradztwa w zakresie organizacji opieki i leczenia osoby
niesamodzielnej

albo

b) pacjenci, ktorym w okresie ostatnich 12 miesiecy udzielone zostaty
Swiadczenia zdrowotne z zakresu leczenia szpitalnego
oraz

c) wymagajacy, ze wzgledu na stan zdrowia, $Swiadczen pielegnacyjnych,
opiekunczych i rehabilitacyjnych oraz kontynuacji leczenia,
a niewymagajacy hospitalizacji w oddziale szpitalnym, ktérzy w ocenie
skalg poziomu samodzielnosci (skala Barthel) otrzymali 40-65 punktow.

4. Opieka w DDOM zapewniona zostanie co nhajmniej 60 pacjentom (z czego co
najmniej 75% stanowi¢ beda osoby powyzej 65 roku zycia) w okresie od
grudnia 2016 r. do maja 2018 r. Jednorazowo w DDOM $wiadczenia
udzielane bedq maksymalnie 12 pacjentom.

5. DDOM funkcjonuje przez caty rok, we wszystkie dni robocze (tj. dni od
poniedziatku do piatku, z wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy), co
najmniej 8 godzin dziennie, w godzinach od 8.30 do 16.30. W wyjatkowych
przypadkach liczba dni i godzin funkcjonowania DDOM moze zostac
zwiekszona.

6. Okres udzielania $wiadczen w DDOM bedzie ustalany indywidualnie dla
kazdego pacjenta przez zespdt terapeutyczny oraz nie moze by¢ krotszy niz
30 dni roboczych i dtuzszy niz 90 dni roboczych. Swiadczenia w DDOM
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udzielane beda pacjentom przez 5 dni w tygodniu, przez minimum 8 godzin
dziennie.

7. Przez pierwszy miesigc, kazdy pacjent przebywac¢ bedzie w DDOM codziennie
(5 dni w tygodniu) przez minimum 8 godzin dziennie. Po tym okresie,
w zaleznosci od poprawy stanu zdrowia, liczba i czestotliwos$¢ udzielanych
Swiadczen moze by¢ zmniejszona, jednak do nie krécej niz 4 godziny
dziennie.

Szczego6towy opis przedmiotu zamowienia:

1. Przedmiotem zamodwienia jest zapewnienie kompleksowej catodziennej
obstugi gastronomicznej dla 60 pacjentéw Dziennego Domu Opieki Medycznej
prowadzonego przez Zaktad Opiekunczo-Leczniczy w Krakowie ul. Wielicka
267, 30-663 Krakéw. Ustuga cateringowa dla pacjentow Dziennego
Domu Opieki Medycznej s§wiadczona bedzie w zwiazku z realizacjaq
projektu ,.Dzienny Dom Opieki Medycznej w Krakowie” w ramach
Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj 2014-2020, V oS
priorytetowa ,Wsparcie dla obszaru zdrowia” dziatanie 5.2 ,Dziatania
projakosciowe | rozwigzania organizacyjne w systemie ochrony zdrowia
utatwiajgce dostep do niedrogich, trwatych oraz wysokiej jakosci ustug
zdrowotnych”, wspoifinansowanego ze S$rodkow ze srodkédw Europejskiego
Funduszu Spotecznego.

2. Przez ustuge cateringowg rozumie sie przygotowanie i dostarczenie positkdw
do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego tj. Zaktadu Opiekunczo -
Leczniczego w Krakowie z siedzibg w Krakowie przy ul. Wielickiej 267,
rozmieszczenie potraw, talerzy i sztuécow, posprzatanie pozostatosci.

3. Ustuga cateringowa obejmowac bedzie tacznie positki dla 60 oséb -
pacjentow Dziennego Domu Opieki Medycznej, w kazdym dniu pobytu.
Dzienna ilos¢ wydawanych positkow nie przekroczy jednorazowo grupy 12
osobowej. Zamawiajacy zastrzega jednak mozliwos¢ zgtoszenia mniejszej
liczby pacjentéw danego dnia.

4. Wykonawca zobowigzany bedzie tacznie w ramach $wiadczenia ustugi
zapewni¢ wyzywienie pacjentow DDOM przez 5 dni w tygodniu od
poniedziatku do pigtku w okresie od 1 grudnia 2016 r. do 31 maja 2018 roku
(z wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy)

5. Ustuga cateringowa obejmuje:

a. $niadanie dla kazdego pacjenta (dostarczone do godziny 9),

b. napoje (soki, woda gazowana i niegazowana), kawa rozpuszczalna i parzona,
herbata (co najmniej 3 rodzaje herbat w torebkach), swieze
mleko/Smietanka do kawy - dostepne dla wszystkich pacjentéw w godzinach
funkcjonowania DDOM (od 8.30 do 16.30)w formie szwedzkiego stotu,

c. dwudaniowy obiad (zupa, drugie danie oraz napdj) dla kazdego pacjenta
(dostarczone do godziny 12).
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6. Wykonawca zapewni réznorodnos$¢ przygotowywanych positkéw i ich
zgodnos¢ z sugestiami przekazanymi przez dietetyka (jadtospis konsultowany
bedzie z dietetykiem DDOM w drodze kontaktéw roboczych i wymaga
kazdorazowo akceptacji Zamawiajacego). Positki dla pacjentéw powinny
uwzglednia¢ nastepujace diety:

a. dieta lekkostrawna okoto 2200 - 2400 kcal /dobe,

b. dieta lekkostrawna z ograniczeniem ttuszczu i btonnika okoto 2200 - 2400
kcal/dobe (ograniczenie ttuszczu: 45-50g/d, btonnik ponizej 25 g/d),

c. dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw i nasyconych
kwaséw ttuszczowych okoto 1500 - 2000 kcal/dobe,

d. dieta podstawowa 2200 - 2400 kcal /dobe, powinna by¢ utozona zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia i spetnia¢ jednoczesnie zalecenia dotyczace
prewencji przewlektych chordb niezakaznych.

7. Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki z naturalnych
produktéw metodg tradycyjnag, nie uzywajac produktéow typu instant oraz
gotowych produktéw (np. mrozonych pierogdéw, klopsdw, gotabkow, itp.).

8. Dzienne racje pokarmowe powinny by¢ rozdzielane na positki z zachowaniem
proporcji miedzy wartoscigq odzywcza, a objetoscig pozywienia jak réwniez
urozmaicane pod wzgledem produktow.

9. Positki muszg by¢ przygotowywane z zachowaniem wszelkich obowigzujacych
warunkow higieniczno-sanitarnych przez podmiot do tego uprawniony.

10. Positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
GHP/GMP oraz normami HACCP w zakresie personelu, warunkéw produkcji
oraz  aktualnymi przepisami prawa, Wykonawca ponosi pethg
odpowiedzialnos$c¢ za ich przestrzeganie.

11. Na Wykonawcy cigzy obowigzek przedstawienia probek positkéw do kontroli
Terenowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.

12. Wykonawca dostarcza positki wiasnym transportem i na wiasny koszt.
Transport positkbw winien by¢ wykonywany s$rodkami transportu
spetniajgcymi wymagania sanitarne dotyczace $rodkéw transportu zywnosci.

13. Wykonawca dostarczy i poda positki w naczyniach oraz ze sztué¢cami
wielorazowego uzytku. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania plastikowych
opakowan (poza wodg mineralng dostarczang w butelkach).

14. Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w trakcie trwania positkow,
adekwatnie do ilo$¢ pacjentow w danym dniu.

15. Wykonawca zobowigzany jest dba¢ o czystos¢ w trakcie i w miejscu
Swiadczenia ustugi oraz posprzata¢ pomieszczenia, w ktérym podawane bedg
positki ze $mieci i resztek jedzenia.

16. Menu, na poszczegdlne dni ustalone bedzie z Zamawiajgcym. Wykonawca
kazdorazowo przedstawi Zamawiajacemu do akceptacji szczegdtowq
propozycje menu planowanego do serwowania w kazdym miesigcu realizacji
ustugi, w terminie 5 dni roboczych przed rozpoczeciem kazdego miesigca.
Zamawiajacy moze zgtosi¢ zmiany do zaproponowanego menu, a Wykonawca
ma obowigzek ich uwzglednienia zgodnie z sugestia Zamawiajgcego.
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W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajacego koniecznosci przygotowania
dania wegetarianskiego, Wykonawca zobowigzany bedzie do dodatkowego
uwzgledniania w menu dan tego rodzaju. Zamawiajacy zastrzega mozliwosé
zmniejszenia dziennych ilosci positkow, w zalezno$¢ od ilosci pacjentéw
przebywajgcych w DDOM. Kazdorazowo Zamawiajacy niezwtocznie
poinformuje Wykonawce o zmniejszeniu ilo$¢ positkow.

17. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wprowadzenia w trakcie realizacji
zamoéwienia zmian w zakresie: harmonogramu, ilosci pacjentéw. Informacja
o ewentualnych zmianach przekazywana bedzie Wykonawcy w formie
elektronicznej (e-mail) przez Zamawiajacego z co najmniej 2-dniowym
wyprzedzeniem.

18. Wykonawcy przystuguje kazdorazowo wynagrodzenie (obliczane wedtug
stawek z zatgcznika nr 1 zgodne z iloscig zgtoszonych oséb.

Zaktad Opiekuriczo-Leczniczy w Krakowie samoazielny publiczny zakiad opieki zdrowotnej
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