CARTA DEI SERVIZI DI CASA DI RIPOSO VILLA FELICE PRINETTI
TRASPARENZA VERSO | NOSTRI OSPITI

INTRODUZIONE

La presente carta dei servizi & lo strumento di relazicne e di trasparenza a tutela dei diritti tra la Casa di
Riposo Padre Prinetti e I'Ospite e i suoi familiari, nell'ambito dei servizi offerti.
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1 TIPOLOGIA DELLE PRESTAZIONI
La Casa di Riposo e abilitata ad accogliere temporaneamente o definitivamente la seguente tipologia di
Ospiti:

e Assistenza diurna con personale socio sanitario (0SS) e notturna con il personale religioso

e Somministrazione di farmaci prescritti dal medico curante

e Somministrazione dei pasti: colazione, pranzo e cena con eventuale dieta personalizzata secondo
prescrizione medica

e E garantito in caso di necessita I'intervento del pronto soccorso ospedaliero

¢ Llaiuto in caso di necessita a compiere le propri funzioni primarie

e lavanderia e stireria degli indumenti personali

e i servizio di parrucchiera con l'ausilio di parrucchieri esterni a carico degli ospiti

2 La retta di degenza

La retta di degenza stabilita alla data di ricovero ed & aggiornata ogni gennaio in base all’indice ISTAT.

Sono esclusi dalla retta i trasporti per 'accompagnamento degli Ospiti a visite specialistiche o esami, che sono

comunque garantiti a pagamento a carico dei familiari degli ospiti.



la retta dovra essere versata anticipatamente secondo le modalita che saranno indicate dalllamministrazione.

Limpegno al pagamento della retta & assunto dal richiedente o dai familiari o dal tutore.

3 Accoglienza in struttura

Laccoglienza in struttura & subordinata alla valutazione da parte del medico curante che garantisce la
conoscenza della situazione sanitaria dell’Ospite.

4 Norme di dimissione
Le dimissioni sono previste nei seguenti casi:

e Per comportamenti incompatibili con la vita comunitaria

e Per patologie che possono verificarsi dopo l'ingresso in struttura e per le quali non sia pili possibile
offrire I'ospitalita adatta

s Per decesso dell’'Ospite

5 Servizio di ristorazione

Al fine di tutelare la salute di ciascun Ospite durante la permanenza in struttura, & sconsigliato
integrare I'alimentazione con cibi e bevande provenienti dall’'esterno. La nostra cucina cerca di
offrire cibi il pi possibili gradevoli, puntando sulla qualita e sulla varieta. In nessun caso senza
prescrizione medica, sara possibile cambiare il piatto del giorno con richieste a piacere.

Il servizio del vitto & effettuato esclusivamente nella sala ristorante e negli orari indicati dalla
direzione.

6 Servizio di pulizia

Il servizio di pulizia delle stanze di degenza, servizi igienici e spazi collettivi & affidato a personale
direttamente assunto dalla struttura, che provvede alla pulizia e sanificazione quotidiana degli
ambienti.

7 Servizio di lavanderia

-

Il lavaggio di biancheria piana e gli indumenti degli Ospiti sono lavati e curati attraverso il servizio di
lavanderia istituito all'interno della struttura.

8 Orario delle visite agli Ospiti
La visita di parenti e amici & sempre un momento piacevole per gli anziani, ma & necessario avere

rispetto dei loro tempi e abitudini. Per questo motivo I'ingresso in struttura & consentito tutti i
giorni tranne il sabato dalle ore 10 alle ore 11 e trenta e dalle ore sedici alle ore 17 e 30.



9 Modalita operative

Tutta Forganizzazione & impegnata a lavorare per ” obiettivi e risultati” e non per “ mansioni o
compiti”, con particolare riguardo ai bisogni multidimensionali degli Ospiti. In base alla valutazione
di cui al punto tre per poi definire eventualmente un’altra strategia d’intervento.

Gli interventi personalizzati sono il risultato del complesso lavoro integrato tra le varie figure
professionali presenti in struttura. A tal fine gli operatori nel porsi in relazione con gli Ospiti,
assumono comportamenti attenti a soddisfare i complessi bisogni della persona anziana.

10 Sistema di analisi dei rischi e controllo dei punti critici sulla produzione alimentare (HCCP)

Secondo quanto previsto dal D.L. 155/97 la struttura ha elaborato una procedura mettendo in atto
un sistema di “controllo processo” che identifica la possibilita del verificarsi dei rischi durante la
manipolazione degli alimenti.

11 Attuazione del D.L. 81/2008

La struttura ha ottemperato agli obblighi contenuti del decreto riguardante la sicurezza dei
lavoratori e dei residenti in struttura. Ai lavoratori & stata comunicata informazione generale sui
rischi cui sono sottoposti e sulle misure di prevenzione da adottare, sulle procedure da seguire in
caso di emergenza e sull'uso di dispositivi di protezione individuale.

Revisione del 20 /11/ 2024
LAmministrazione



