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Realizar acompanamiento a los procesos de recibo, servido y 160, en los servicios de la Secretana Distital de

Social donde se ofrecen apoyos

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO
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sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localldad en donds est4 ubicada la unidad operativa
_S_Qms_o_sm_L nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
|Unidad operativa: nombre de Ia unidad operativa donde se presta el servicio.
; registre la direccién exacta de la unidad operativa y especifique si la direccién es nueva o antigua.

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos nimeros

nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucién en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacién directa se escribira
SDIS.
Eecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realizé la verificacion para el mes comespondiente
Nivel do cumplimiento: escriba para cada uno de los item comespondientes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no
aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estén al final, registrar que la unidad|
operaﬁva o se encontraba en funcionamiento durante el mes que comesponda

‘escribir las para cada mes que considere pertinentes, sl el espaclo es insuficiente utiice el espacio al final de formalo|

Uenor\lmsdu observaciones para ampliarias, citar item y mes para continuar o registrar las observaciones.

[Nombre v fima del Profesional: nombres y apelidos en letralegible y fima del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realizé el acompafamiento.




