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SECRETARIA DE SALUD

CONSTANCIA DE PUBLICACION EN CARTELERA, DEL AVISO DE NOTIFICACION
SEGUN ART. 69 LEY 1437 DEL 2011

Por el cual se notifica el Acto Administrativo: ___ PLIEGO DE CARGOS___
Expediente No.:__ 2014-1630

[
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO LAS RICURAS DEL REY
IDENTIFICACION 93.087.682

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL | REINALDO RODRIGUEZ SAGUERO

CEDULA DE CIUDADANIA 93.087.682
DIRECCION CALLE 1651 N° 78 D -45
DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL CALLE 1651 N° 78 D -45

CORREO ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

HOSPITAL DE ORIGEN ESE HOSPITAL CENTRO ORIENTE

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA )

Se procede a surtir la notificacién del presente acto administrativo, siguiendo los
lineamientos de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; “Cuando se
desconozca la informacion sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto
administrativo, se publicara en la pagina electrénica y en todo caso en un lugar de
acceso al publico de la respectiva entidad por el término de cinco (5) dias, con la
advertencia de que la notificacién se considerara surtida al finalizar el dia siguiente
al retiro del aviso.
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Senor

REINALDO RODRIGUEZ SALGUERO
Calle 165 | No. 78D-45

Bogota D.C.

CORREO CERTIFICADO

Referencia: Notificacion por aviso (articulo 69 Ley 1437 de 2011), proceso
administrativo higiénico sanitario N°.2014-1630.

La Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud
hace saber:

Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantadas en
contra el sefior REINALDO RODRIGUEZ SALGUERO, identificado con
N°.93.087.682, en calidad de propietario del establecimiento LAS RICURAS DEL
REY, ubicado en la Calle 165 | No. 78D-45, la Subdirectora de Vigilancia en Salud
Publica profiri6 Acto administrativo calendado 29 de Mayo de 2015, del cual se
anexa copia integra.

La presente notificacion se considerara surtida al finalizar el dia siguiente al de la
entrega del aviso; instante a partir del cual cuenta con diez (10) dias habiles para
que presente los recursos de ley, si lo considera pertinente y cumple con los
requisitos legales conforme a lo establecido en los articulos 76 y 77 de la Ley 1437
de 2011, lo cual puede hacer directamente o a través de apoderado.

Cordialmente,

LUZ ADRIANA ZULU
Subdirectora de Vigil

SALAZAR
ia:}fn Salud Publica.

Aprobé: Melquisedec Guerra Moreno.
Revisd: Jaime Rios Rodriguez. (0 2-
Proyectd: Silvia Cristina Castellanos C
Apoyo: Misael Salinas M. Anexo 4 folios.
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

SFCRETARIADE SALUD

SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
PLIEGO DE CARGOS

Bogota, D. C. 29 de mayo de 2015

Referencia: Expediente 2014-1630
Establecimiento: LAS RICURAS DEL REY-RESTAURANTE
Direccion: Avenida Carrera 2 Este No. 21-48 Local 55

El sistema de inspeccion, vigilancia y control (IVC), propende por generar y desarrollar
mecanismos y procedimientos dirigidos a la ciudadania con el fin de crear y afianzar la
cultura de la autorregulacion, fomentando el cumplimiento voluntario y preventivo de las
normas en materia higiénico sanitario por parte de todos los actores que tengan alguna
injerencia en salud publica; cuando dicho objetivo no se cumple se hace necesario adelantar
las investigaciones pertinentes tendientes a restablecer el bien publico transgredido, a través
de la facultad punitiva de la administracion.

La competencia de esta Subsecretaria de Salud Publica - Subdireccion de Vigilancia en
Salud Publica como organismo investigador en materia higiénico sanitaria esta dada por las
Leyes 9 de 1979, Ley 10 de 1990 articulo 12 literales q y r, Ley 715 de 2001 articulos 43, 44
y 45, Acuerdo 17 de 1997 articulo 31, Decretos Distritales 483 de 2007 y 507 de 2013 del
Alcalde Mayor de Bogota y demas normas concordantes.

Una vez cumplidos todos los requisitos y no existiendo impedimento legal alguno, el
Despacho de la Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica, procede a proveer de
conformidad, previa evaluacion de los siguientes:

HECHOS

1. Mediante oficio radicado con el N° 2014ER36708 del 05 de mayo/14 (folio 1), proveniente
de la E.S.E. Hospital CENTRO ORIENTE, se informa a esta Subdireccion la situacion
encontrada con motivo de la visita de inspeccion, vigilancia y control, practicada en el
establecimiento Restaurante denominado LAS RICURAS DEL REY, ubicado en la Carrera 2
Este No. 21-48 Local 55 de localidad Santa Fe de la ciudad de Bogota D.C., de propiedad
del sefor REINALDO RODRIGUEZ SALGUERO, identificado con C.C. 93.087.682 y que
pueden constituir una infraccién a las normas higiénico sanitarias.

2. Como respaldo probatorio de las presuntas violaciones encontradas en el establecimiento
referido, se allegd al plenario el Acta de inspeccidn, vigilancia y control higiénico sanitaria a
Restaurantes N°. 886621 de fecha 11/04/2014, con concepto sanitario desfavorable (folios 2
a 8), Acta de medida sanitaria-Decomiso N°. 174054 (folio 9 y 10) y Acta de Destruccién o
desnaturalizacion de productos No. 174131 ( folio 11 y 12) con las cuales se decomisaron y
destruyeron los siguientes productos: 9 arepas rellena de queso y bocadillo de presentacion
por unidad de aproximadamente de 130 gr, 4 unidades de mazorca asada de
aproximadamente 120 gr, 4 litros de guarapo a granel, 24 litros de chicha donde 20 litros se
encuentra en caneca y 4 litros en botella y 10 botellas de 375 ml de aguardiente de hierbas
artesanal, por ser productos de fabricacién casera que no cumplen con las normas

higiénicos sanitarias de fabricacion para ser comercializados.
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Continuacién auto de pliego de cargos expediente 2014-1630

3. Examinadas las citadas actas, se aprecia que existen razones que indican la posible
violacion normativa, por tanto, no encontrandose impedimentos para iniciar la investigacion
sancionatoria y verificada la competencia de esta Secretaria y de la Subdireccién de
Vigilancia en Salud Publica, se procede a realizar la correspondiente formulacion de Pliego

de Cargos de conformidad con los siguientes:

FUNDAMENTOS LEGALES

. Disposicion
Item Hecho y/o aspectos a verificar Conducta presuntamente
violada
Ventana y cortina
metélica parte
L EERaHucEsT Gt disenady & superior existen Decreto 3075 de
3.3 prueba de roeedores e insectos ei?gc;;?;’tg;ﬁjg?o 199]1&;2;%"0 8,
cual permite la
entrada de plagas
Las paredgs‘ pIsng 4 FEChOS =0 El techo que es Decreto 3075 de
3.10 de material sanitario y S| o podeqaesen | 1997, articulo 9,
encuentran limpios y en buen radars literal f
estado '
Las  instalaciones  eléctricas
presentan plafones en buen Ley 8 de 1979,
311 estado, tomas, interruptores vy Gables syeltos articulo 117.
cableado protegido.
Existe un plan de saneamiento por
escrito con los programas de z;seirr]'r:?:n%a;e?g
41,4446y limpieza y desinfeccion que los programas Decreto 3075 de
i 49 : cuente con procedimientos, listas estan incompletos; 1997
; de chequeos y registros diarios de no diligencian " | Articulos 28 y 29.
105. RIOCes0s ¥ B8 PONS" 80| jepys chequeo.
practica.
Se utilizan sustancias adecuadas Utilizan en el Decreto 3075 de
42 para los procesos de limpieza y | lavaplatos jabon 1997, articulo 39,
desinfeccion. rey. literal i.
Se cuenta con sitio independiente | No esta habilitada
para el almacenamiento de el area para Decreto 3075 de
4.5 elementos de aseo y productos productos 1997, articulo 31,
quimicos debidamente rotulados y | quimicos de uso literal g.
asegurados. diario.
Los tangues que
surten la zona de
y cocina, 3 de ellos
&l tanquet _de allt'na;ctienamlento ge tienen tapa rotas y | Decreto 3075 de
4.16 agua esia prolegido y €s O€ | .. ectan bien 1997, articulo 8,
capacidad suficiente, se limpia y ajustadas y el fitaral m
desinfecta periédicamente. tanque del local '
sin tapa
asegurada.
| Las materias primas o alimentos No cuenta con Decreto 3075 de
717481y se re_C|ben en Iggar Il_mplo y estlbas'm 199?, articulo 31,
o 8 5 ' protegidos del medio ambiente/los estanterias literales c y_d y
' alimentos perecederos tales como | suficientes; no hay | articulo 39, literal
leche y sus ..(.)/los alimentos y recipientes d.
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Continuacién auto de pliego de cargos expediente 2014-1630

. Disposicién
Item Hecho y/o aspectos a verificar Conducta presuntamente
violada
materias primas se encuentran en higienicos con
condiciones de conservacién | tapay marcados
requeridas...(..)/el para almacenar
almacenamiento de los productos productos en
se realiza ordenadamente, en | nevera porlo que
pilas...(..). mezclan proeductos
en la nevera
generando
contaminacion.
Se  realizan  controles  de
temperatura y si se llevan
registros escritos/
Almacenamiento en refrigeracién
a temperatura igual o menor a 4 .
e Almace%amiento en | Nocontrolan ni Decreto 3075 de
75918283 i registran :
y9.4 congelacién a temperaturas  de temperaturas en 1997, articulo 19,
menos 18 C, Coccién de los i 2 literal c.
- rio-caliente
alimentos a temperaturas
superiores a 65 C, Mantenimiento
de alimentos a temperatura por
debajo de 4 C por encima de 65 C
segun lo requieran.
Al momento de la
E_I personal que esta dlrectgmenie visita solo hgy una | o reto 3075 de
710 vlncgiado a la preparacion y/o | persona realizando 1997 articulo 39
' servido de los alimentos no | todas las labores I}terai 6 '
manipula dinero por lo que '
manipula dinero.
Los alimentos y  bebidas
expuestos para la venta estan en Productos sin
7 1 vitfinas, campanas  plasticas, proteccién a Decreto ?30?5 de
.1 : ° 1997, articulo 39,
mallas metalicas o plasticas o temperatura literal f
cualquier sistema apropiado que ambiente. '
los proteja del ambiente exterior.
Existen avisos alusivos al lavado y | Decreto 3075 de
7.12 desinfeccion de  manos ( | No hay protocolo 1997, articulo 14,
protocolo) literal d.
Productos de
fabricacién casera
que no cumplen
Los productos se encuentran | con las normas i
8.2y8.7 dentro de su vida atil y son aptos | higiénicas L_eylg gg{: 9290'5
para su utilizacion sanitarias de aredle y :
fabricacion.
Los anaqueles son de superficie £ .
: T ntreparios base Decreto 3075 de
8.6 inerte, estan limpios y en buen lavaplatos con 1997, articulo
' estado, sin presencia de oxidacion ! ;
oxido, 11 literal a.

o desprendimiento de particulas
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) Disposicion
Item Hecho ylo aspectos a verificar Conducta presuntamente
violada
El personal manipulador de NG Bresaiiis Decreto 3075 de
10.1 alimentos tiene certificado médico Pr q 1997, articulos 13,
y controles médicos periodicos | Cortneado. literal a.
Los manipuladores de alimentos
1 acreditan curso o capacitacion en No pfesentan Decreto 3075 de
02 _ o o certificados de .
manejo higiénico sanitario. manejo higiénico 1997, articulo 14,
literal a.
Todos los empleados deben llevar Decreto 3075 de
10.3 uniforme adecuado de color claro, Eisgcijligg:;deor na 1897, articulo 15,
limpio y calzado cerrado. literal b.
Se evidencian equipos e
implementos de seguridad en | No hay sistema de ?gg;etgr?igzg %e
1.1 funcionamiento y ubicados de extraccion de Iiterél d. item '
acuerdo a normas de seguridad | olores — vapores T
- - ventilacion.
industrial.

De acuerdo con lo anterior, los hechos investigados pueden constituir una violacion a lo
consagrado en las siguientes normas:

Ley 9 de 1979

Articulo 117: Todos los equipos, herramientas, instalaciones y redes eléctricas deberan ser disefiados,
construidos, instalados de manera que se prevengan los riesgos de incendio y se evite el contacto con
los elementos sometidos a tension.

Articulo 304: No se consideran aptos para el consumo humano los alimentos o bebidas alterados,
adulterados, falsificados, contaminados, a los que, por otras caracteristicas anormales puedan afectar la
salud del consumidor.

Articulo 305: Se prohibe la tenencia o expendio de alimentos o bebidas no aptos para el consumo
humano. El Ministerio de Salud o su autoridad delegada debera proceder al decomiso y destino final de
estos productos.

Decreto 3075 de 1997

Articulo 8°- Los establecimientos destinados a la fabricacion, el procesamiento, envase,
almacenamiento y expendio de alimentos deberdn cumplir las condiciones generales que se
establecen a continuacion:

dla edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccién, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domesticos;

m.Deben disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, para atender como minimo las
necesidades correspondientes a un dia de produccion. La construccién y el mantenimiento de dicho
tanque se realizara conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes.
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Articulo 9°.- Condiciones Especificas de las Areas de Elaboracion. Las areas de elaboracién deben
cumplir ademas los siguientes requisitos de disefio y construccion:

f. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, la condensacion, la formacion de mohos y hongos, el desprendimiento superficial y ademas
facilitar la limpieza y el mantenimiento;

Ventilacion.

d.Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los cuales no
deberan crear condiciones que construyan a la contaminacién de estas o a la incomodidad del
personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo, facilitar la
remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con mallas de material
no corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion;

Articulo 11°.- Condiciones Especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las
siguientes condiciones especificas:

a. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los
agentes de limpieza y desinfeccion,;

Articulo 13°.- Estado de Salud.

a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico
antes de desempeiiar esta funcién. Asi mismo, deberd efectuarse un reconocimiento médico
cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente
después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas
capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulan. La direccion de la
empresa tomara las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio;

Articulo 14°.- Educacién y Capacitacion.

a.Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacion de alimentos deben tener
formacién en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la
manipulaciéon de alimentos. Igualmente deben estar capacitados para llevar las tareas que se les
asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de
los alimentos;

d. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se han de colocar en sitios estratégicos
avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacion de
alimentos;

Articulo 15°.- Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion. Toda persona mientras trabaja
directamente en la manipulacion o elaboracién de alimentos, debe adoptar las practicas higiénicas y
medidas de proteccion que a continuacion se establecen:

b.Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se
utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacién
del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion de vestimenta de
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Continuacién auto de pliego de cargos expediente 2014-1630

trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el proposito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla;

Articulo 19°.- Operaciones de Fabricacion. Las operaciones de fabricacién deberan cumplir con los
siguientes requisitos:

cLos alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos
indeseables, particularmente los de mayor riesgo en salud publica deben mantenerse en condiciones
que se evite su proliferacion. Para el cumplimiento de este requisito deberan adoptarse medidas
efectivas como:

« Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeraciéon no mayores de 4°C (39°F).
e Mantener el alimento en estado congelado.
e Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

o Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesofilos de los alimentos acidos o
acidificados, cuando éstos se van a mantener en recipientes sellados hermeticamente a
temperatura ambiente.

Articulo 28°- Todo establecimiento destinado a la fabricacion, procesamiento, envase Yy
almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos
claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion
de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad directa de la direccion de la Empresa.

Articulo 29°- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria
competente e incluira como minimo los siguientes programas:

a. Programa de limpieza y desinfeccion:

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades particulares del
proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas asi como las concertaciones o formas
de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion;

b. Programa de Desechos Solidos:

En cuanto a los derechos sélidos (basuras) debe contarse con las instalaciones, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion, lo cual tendra que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propdsito de evitar la
contaminacion de los alimentos, &reas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente;

C. Programa de Control de Plagas:

Las plagas entendidas como artrépodos y roedores deberan ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la aplicacion
armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de
orden preventivo.

Articulo 31°.- Almacenamiento. Las operaciones de almacenamientos deberan cumplir con las
siguientes condiciones:

c.El almacenamiento de los insumos y productos terminados se realizara de manera que se minimice
su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la higiene, funcionalidad e integridad
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de los mismos. Ademas se deberan identificar claramente para conocer su procedencia, calidad y
tiempo de vida;

d.El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizaran ordenadamente en pilas o
estibas con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se
permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. No se deben utilizar estibas sucias
deterioradas;

g.Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades de
uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se
informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en areas o estantes
especialmente destinados para este fin y su manipulacion sélo podra hacerla el personal idéneo,
evitando la contaminacion de otros productos.

Articulo 39°- Operaciones de Preparacion y Servido de los Alimentos. Las operaciones de
preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los siguientes requisitos:

c.Las hortalizas y verduras que se consuman crudas deberan someterse a lavados y desinfeccién con
sustancias autorizadas;

d.Los alimentos perecederos tales como leche y sus derivados, carne y preparados, productos de la
pesca deberan almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de refrigeracion y/o
congelacion y no podra almacenarse conjuntamente con productos preparados para evitar la
contaminacion;

e.El personal que esta directamente vinculado a la preparacion y/o servido de los alimentos no debe
manipular dinero simultaneamente;

f.Los alimentos y debidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrina, campanas plasticas,
mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del ambiente exterior;

i.La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los alimentos se hara en tal
forma y con elementos o productos que no generen ni dejen sustancias peligrosas durante su uso.
Esta desinfeccion debera realizarse mediante la utilizacién de agua caliente, vapor de agua o
sustancias quimicas autorizadas para este efecto;

La violacion de las normas sefialadas en la parte resolutiva de este proveido, de
conformidad con la anteriormente indicado, implica la aplicacion del articulo 577 de la Ley 09
de 1979, en la cual se establece: “Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante
resolucion motivada, la violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la
entidad encargada de hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones: a.
Amonestacion; b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios
diarios minimos legales al méaximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva
resolucion; ¢. Decomiso de productos; d. Suspension o cancelacion del registro o de la
licencia, y e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio
respectivo”.

Por lo antes expuesto,
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RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Formular pliego de cargos al sefior REINALDO RODRIGUEZ
SALGUERO, identificado con C.C. 93.087.682, en condicion de propietario del
establecimiento Restaurante denominado LAS RICURAS DEL REY, ubicado en la Avenida
Carrera 2 Este No. 21-48 Local 55 de la localidad Santa Fe de la ciudad de Bogota D.C.,
por la presunta violacion a lo consagrado en las normas referidas de conformidad con lo
expuesto en la parte motiva de éste auto.

ARTICULO SEGUNDO. Notifiquese del presente pliego de cargos a la parte implicada, para
que dentro de los quince (15) dias habiles siguientes a la notificacion del presente proveido,
rinda sus descargos directamente o a través de apoderado y aporte o solicite la practica de
pruebas conducentes y/o pertinentes al esclarecimiento de los hechos investigados,
conforme a lo establecido en la parte considerativa del presente auto.

ARTICULO TERCERO. Contra este auto no procede recurso, alguno de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011.

LUZ ADRIANA ZU KGA SALAZAR.
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica
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NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Elaboro: Silvia Castellanos °
Revisd: Jaime Rios R.
Aprobo: Melquisedec Guerra M.
Apoyo: Misael Salinas M./ mayo/201%.

NOTIFICACION PERSONAL

Bogota D.C,,
En la fecha se notifica a:

Identificado(a) con C.C. N° ;
Quien queda enterado del contenido del PLIEGO DE CARGOS, abierto dentro del expediente N°
2014 -1630, en contra del sefior REINALDO RODRIGUEZ SALGUERO, identificado con C.C.
93.087.682.

Firma del notificado. Nombre de quien notifica.

Pégina8de8



