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LA SUSCRITA JEFE DE LA DIRECCION DE PERSONAL ACADEMICO Y
ADMINISTRATIVO

CERTIFICA

Que ALBA MERY GARZON GARCIA, identificada con la cédula de ciudadania No.
1.118.305.527, ha prestado sus servicios en esta Institucién Docente con vinculaciones como
Docente Ocasional de catedra, en los siguientes periodos:

Del 6 de Febrero de 2023 y hasta el 3 de Junio de 2023, en dedicacién Catedra 0.2 (4
horas/semana), dictando la asignatura de pregrado: Andlisis de la Calidad Nutricional de los
Alimentos, Cédigo 5000721 Grupo 1, adscrita al Departamento de Ingenieria - Facultad de
Ingenierfa y administracion.

Del 5 de Febrero de 2024 y hasta el 1 de Junio de 2024, en dedicacién Catedra 0.2 (4
horas/semana), dictando la asignatura de pregrado: Andlisis de la Calidad Nutricional de los
Alimentos, Cédigo 5000721 Grupo 1, adscrita al Departamento de Ingenieria - Facultad de
Ingenieria y administracién.

La presente certificacion se expide en Palmira, a los seis (6) dia del mes de Noviembre de dos
mil veinticinco (2025) a solicitud de la interesada.

SANDRA M RCELA MU OZ CERON
Jefe Division Rersonal Acadédmico y Administrativo
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UNIVERSIDAD

NACIONAL

DE COLOMBIA

FACULTAD DE INGENIERIA Y ADMINISTRACION DE LA
SEDE PALMIRA

RESOLUCION 059 DEL 29 de enero de 2024
( )

"Por la cual se autoriza la vinculacién de un Docente Ocasional con prestaciones”

EL DECANO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA Y
ADMINISTRACION

En uso de sus facultades legales y estatutarias, en especial las consagradas en Resolucion de Rectoria
No. 1494 de 2009 y

CONSIDERANDO

Que la Universidad Nacional de Colombia cumple, en nombre del Estado, funciones no
administrativas orientadas a promover el desarrollo de la educacién superior hasta sus mas altos
niveles, fomentar el acceso a ella y desarrollar la docencia, la investigacion, las ciencias, la creacion
artistica y la extension, para alcanzar la excelencia y los fines sefialados en el articulo 2 del Decreto
Extraordinario 1210 de 1993 y en el Estatuto General.

Que el Acuerdo del Consejo Superior Universitario No. 123 de 2013, estableci6 en el articulo 27, las
modalidades del personal académico no vinculado a la carrera profesoral universitaria y los requisitos
y procedimientos para acceder a cada modalidad.

Que el literal b del articulo 27 del citado Acuerdo establece que los docentes ocasionales son
académicos, profesionales o artistas con calidades académicas para ser contratados temporalmente
con el fin de desarrollar actividades exclusivamente docentes en la Universidad.

Que la Decanatura de Facultad de Ingenieria y Administracién mediante Resolucién N° 12, de fecha,
12 de enero de 2024, modifica la distribucién del presupuesto asignado al fondo especial de la
Facultad para la vigencia 2024 y autoriza la transferencia de dineros, para la contratacién de Docentes
Ocasionales y/o Especiales con recursos propios de la Facultad de Ingenieria y Administracion.

Que en cumplimiento del articulo 2 de la Resolucién 1405 de 2013, El Consejo de la Facultad de
Ingenieria y Administracién en sesién del 04 de diciembre de 2023 acta N° 021 expidi6 oficio a través
del cual se establece la modalidad, el periodo de vinculacién, la intensidad horaria, las labores y la
remuneracion del personal académico a vincular durante el primer semestre de 2024.

Que el paragrafo 3 del articulo 3 de la citada Resolucién establece que la vinculacién del personal
académico no perteneciente a la carrera profesoral, se suspenderd durante el tiempo en que la
Rectorfa de la Universidad, por motivos de fuerza mayor o caso fortuito, asi lo decida y la fecha de
terminacién de la vinculacién se prolongara automaticamente por un tiempo igual al de la suspensién.
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Durante este tiempo cesaran los efectos salariales y prestacionales exceptuando los casos en que se
certifique el cumplimiento de las actividades estipuladas de forma individual.

La Facultad de Ingenieria y Administracién, seleccion6 de conformidad con el procedimiento
establecido en las disposiciones vigentes, a la profesora ALBA MERY GARZON GARCIA, identificada
con cédula de ciudadania No. 1.118.305.527 expedida en Yumbo, en la modalidad de Docente
Ocasional, con una dedicacién mensual de 16 horas, para dictar la(s) asignatura(s) de Posgrado,
ANALISIS DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS CODIGO 5000721 GRUPO 1
HORARIO: SABADO DE 1:00 PM A 5:00 PM, durante el periodo comprendido entre el 05 de febrero
de 2024 y el 01 de junio de 2024, en el Departamento de Ingenieria.

Que el numeral 3 del Articulo 3 de la Resolucién del Ministerio de la Proteccién Social No. 2346 de
2007, establece que es obligacion del empleador hacer practicar la evaluacion médica pre ocupacional
o de pre ingreso.

Que en cumplimiento de las funciones misionales de la Universidad Nacional de Colombia, los
docentes ocasionales estén en la obligacién de prestar sus servicios de apoyo durante la aplicacién de
las pruebas y exdmenes de admisién, cuando institucionalmente se requiera.

En mérito de lo anterior,

RESUELVE

ARTICULO 1. Autorizar la vinculacién en la modalidad de docente ocasional (de la) profesor (a)a
ALBA MERY GARZON GARCIA identificada con cédula de ciudadania No. 1.118.305.527 expedida en
Yumbo, con una dedicaciéon de 4 horas semanales, para dictar la(s) asignatura(s) de Posgrado,
ANALISIS DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS CODIGO 5000721 GRUPO 1
HORARIO: SABADO DE 1:00 PM A 5:00 PM, durante el periodo comprendido entre el 05 de febrero
de 2024 y el 01 de junio de 2024, en el Departamento de Ingenierfa.

ARTICULO 2. El puntaje de la hoja de vida de la profesora ALBA MERY GARZON GARCIA, fue de
QUINCE (15,00) puntos, el cual corresponde a un factor de 3.2, con una asignacién mensual de
NOVECIENTOS SESENTA Y CUATRO MIL OCHOCIENTOS SESENTA Y CUATRO pesos ($964.864,00)
moneda corriente.

PARAGRAFO. El valor total de la presente vinculacién es de TRES MILLONES SETECIENTOS SESENTA
Y DOS MIL NOVECIENTOS SETENTA pesos ($3.762.970,00) moneda corriente.

ARTICULO 3. La vinculacién del personal académico no perteneciente a la carrera profesoral, se
suspendera durante el tiempo en que la Rectoria de la Universidad, por motivos de fuerza mayor o
caso fortuito, asf lo decida y la fecha de terminacién de la vinculacién se prolongara automaticamente
por un tiempo igual al de la suspensién. Durante este tiempo cesardn los efectos salariales y
prestacionales exceptuando los casos en que se certifique el cumplimiento de las actividades
estipuladas de forma individual.

ARTICULO 4. Si de acuerdo con el programa académico, el profesor requiere desplazarse de su Sede
habitual de trabajo, la Universidad le reconocera los gastos de desplazamiento y de estadia por una
suma igual a la que corresponderia en el mismo caso, a los profesores de carrera de la Universidad.

ARTICULO 5. En cumplimiento a lo dispuesto en el numeral 3 del Articulo 3 de la Resolucién del
Ministerio de la Proteccién Social No. 2346 de 2007, la profesora ALBA MERY GARZON GARCIA,
debe practicarse los exdmenes médicos pre ocupacionales o de pre ingreso, antes del inicio de las
labores académicas referidas en la presente resolucion.
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ARTICULO 6. Las prestaciones sociales a que dé lugar la presente vinculacién se reconoceran
proporcionalmente al tiempo de su duracién. Para su liquidaciéon y pago se tendran en cuenta las
normas aplicables a los profesores de carrera de la Universidad.

PARAGRAFO. El pago de las prestaciones sociales se realizard previa notificacion de la resolucién de
Reconocimiento y Pago de Prestaciones Sociales a través de la Secretaria de Facultad. Una vez
finalizada la vinculacién, la profesora debera adelantar dicho tramite.

ARTICULO 7. Cuando haya necesidad institucional, la profesora ALBA MERY GARZON GARCIA podra
ser designada para participar en el proceso correspondiente a la aplicacién de los examenes de
admision que se practiquen en la Universidad Nacional de Colombia.

ARTICULO 8. La presente vinculacién no genera derechos de carrera.

ARTICULO 9. En firme el presente acto administrativo enviar a través de la Secretaria de Facultad
copia de la presente resolucién a la Divisién de Personal Académico de la Sede Palmira.

ARTICULO 10. Por Secretaria de Facultad, notificar del contenido de la presente Resolucién a la
profesora ALBA MERY GARZON GARCIA, haciéndole saber que contra la misma procede el recurso
de reposicion, el cual podré interponer ante el Decano, dentro de los diez (10) dias siguientes a la
fecha de notificacién, de conformidad con el numeral primero del articulo 74 del Cédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo. En defecto de notificacién
personal, se procedera a la notificacion mediante aviso en los términos del articulo 69 del Cédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO 11. La presente resolucién rige a partir de la fecha de expedicién.

NOTIFIQUESE, COMUNI'QUESE Y COMPLASE
Dada en Palmira, el 29 de enero de 2024

| 7> |
JUAN (ABRIEL/LEON HERNANDEZ HARM%EDA

Decano Secretario de Facultad
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INFORMACION PARA VERIFICACION DE LA OFICINA DE NOMINA

IDENTIFICACION: 1.118.305.527

TIPO DE DOCUMENTO: cédula de ciudadania
NOMBRE: ALBA MERY GARZON GARCIA
DURACION: 117 dias

FACTOR: 3.2

FECHA DE INICIO: 05 de febrero de 2024
FECHA FINAL: 01 de junio de 2024
INTENSIDAD HORARIA MENSUAL: 16 horas
VALOR CONTRATO: 3762970

UNIDAD: Departamento de Ingenieria

CARGO: Docente Ocasional

TURNO: Docente Catedra 0,2

PERIODO: PALMIRA - OCASIONALES

ZONA: Facultad de Ingenieria y Administracion
CENTRO: Departamento de Ingenieria

LINEA: RECURSOS PROPIOS OCASIONALES/ESPECIALES
UBICACION: PALMIRA

NUMERO DE CONTRATOS ACTIVOS: 0
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1. ldentificacion de la asignatura: nombre completo, cédigo y numero de créditos:

Nombre: ANALISIS DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Cadigo: 5000721
Grupo: 1
Numero de créditos: 4

2. Metodologia a utilizar:

En esta asignatura se empleara la metodologia del aprendizaje activo, colaborativo y
significativo. Mediante la relacién con ideas previas y la construccién tanto individual como
colectiva del conocimiento, el estudiante desarrollara las competencias especificas para la
apropiacion de los temas relacionados con el analisis de la calidad nutricional de los
alimentos. La adquisiciéon del conocimiento se realizara a partir de clases magistrales,
seminarios, participacion activa, lectura de articulos cientificos, intervencion de invitados
especiales, textos guias, practicas de laboratorio, consulta de base de datos, actividades y

la retroalimentacion del docente.

3. Distribucién de los temas y subtemas del programa-asignatura:

Tema Subtema

a) Definicidn y generalidades.

b) Monosacaridos, disacaridos, oligosacaridos,
polisacaridos: fuentes y estructuras.

Carbohidratos c) Propiedades funcionales.

d) Interaccibn de los polisacaridos con otros
constituyentes de los alimentos.

e) Técnicas analiticas.

a) Estructura, clasificacion y propiedades de los
aminoacidos.

b) Péptidos y enlace peptidico.

c) Péptidos bioactivos.

Aminoacidos y proteinas d) Propiedades fisicas y quimicas de las proteinas.

e) Efecto de los procesos tecnolégicos sobre las
propiedades funcionales y nutritivas de las
proteinas.

f) Técnicas analiticas.

a) Definicion.

b) Acidos grasos saturados e insaturados.

c) Acilglicéridos.

d) Manufactura de grasas y aceites y procesos de

Lipidos modificacion (hidrogenacion e interestificacion).
e) Deterioro de lipidos.
f) Alteracion de la calidad nutricional durante el

proceso de secado y fritura.
Técnicas analiticas.




a) Calidad nutricional de los alimentos.

b) Definicion de los aspectos que definen la calidad
comercial y nutricional.

. - c) Diseno de plan analitico.
Calidad n_utr|C|onaI de los d) Técnicas analiticas: cromatograficas,
alimentos o " e
gravimétricas, volumétricas, espectrofotométricas,
absorcion atomica.

e) Reglamentacion nacional e internacional.

f) Etiquetado.

a) Aplicacion de la metodologia para determinar la
calidad nutricional por el puntaje NRF de un grupo
de alimentos.

b) Aplicacién de la reglamentacién de etiquetado

Estudio de caso (Resolucion 810 de 2021, Resoluciéon 2492 de 2022
y Resolucion 254 de 2023).
c) Articulo 54 de la ley 2277 de 2022 y Sentencia C-

435/23 del 25 de octubre de 2023: Impuesto
saludable.

4. Caracter, tipo y ponderacion de pruebas:

Ponderacion Tipo de prueba Prueba
Aplicacion de propiedades
7,5% Actividad. funcionales de
carbohidratos.
7,5% Actividad. Péptidos.
. Aplicacién de propiedades
o
7,5% Actividad. funcionales de lipidos.
Aplicacion de la
metodologia para
7,5% Actividad. determinar la calidad
nutricional por el puntaje
NRF.
Etiquetado e impuesto
(0]
10% Ensayo. saludable.
Aplicaciones de las
0 L propiedades funcionales de
15% Exposicion. los carbohidratos, proteinas
y lipidos.
15% Tres informes escritos. Avances del proyecto final.
Informe escrito y ,
(0]
30% exposicion. Proyecto final.

5. Fechas de presentacion de pruebas

Semana

Contenidos

Actividad Evaluacion

Definicion

! generalidades.

carbohidratos y

Presentacion y
asignacion  de




(10 de temas de
febrero) | Monosacaridos, disacaridos y | proyecto final.
oligosacaridos: fuentes vy
estructuras. Clase magistral.
Monosacaridos, disacaridos y
oligosacaridos: fuentes vy
estructuras.
2 Propiedades funcionales de cl istral ﬁctmde_\q I d
(17 de los carbohidratos. ase magistral. plicacion . ©
febrero) propledadgs funcionales
Interaccion de los de carbohidratos.
polisacaridos con otros
constituyentes de los
alimentos.
Estructura, clasificacion vy
propiedades de los
3 aminoacidos. Actividad 2:
(24 de Clase magistral. | Péptidos
febrero) | Péptidos y enlace peptidico. ' ’
Péptidos bioactivos.
Propiedades fisicas y
quimicas de las proteinas.
4 Clase magistral | Primer avance  del
(02 de Efecto de los procesos ,
- proyecto final.
marzo) | tecnologicos sobre las
propiedades funcionales y
nutritivas de las proteinas.
Propiedades de las proteinas
5 de origen marino:
(09 de Cuantificacion y Seminario. Invitado especial
marzo) | determinacion de ATP vy
productos de degradacién.
Definicion y clasificacion de
lipidos.
6
(16 de Acidos grasos saturados e | Clase magistral.
marzo) | insaturados.
Acilglicéridos.
Manufactura de grasas vy
aceites 'y procesos de
modificacion (hidrogenacién e
7 interestificacion). Actividad 3:
. Aplicacion de
r(nza?rjc?) Deterioro de lipidos. Clase magistral. propiedades funcionales

Alteracion de la calidad
nutricional durante el proceso
de secado y fritura.

de lipidos.




Técnicas analiticas
8 cromatgg_raflcas, " . Segundo avance del
) gravimétricas, volumétricas, | Clase magistral. .
(abril 06) - proyecto final.
espectrofotométricas,
absorcion atomica.
Exposiciones
basandose en los
Presentaciones: artiqulos: ,
9 Aplicaciones de las hztBrstz./Ad&l)gg%/10.1016/|.focha
(abril 13) propiedades funcionales de Seminario. -
los carbohidratos, proteinas y https://doi.org/10.1016/j.ultso
lipidos. nch.2021.105579
https://doi.org/10.1590/fst.26
919
Reglamentacion nacional e Actividad 4:
internacional. Aplicacion de la
10 metodologia para
(abril 20) Metodologia para determinar | Clase magistral. | determinar la calidad
la calidad nutricional el nutricional por el puntaje
puntaje NRF de un grupo de NRF.
alimentos.
Etiquetado.
(ab:il127) Impuesto saludable. Clase magistral. Ensayo.
Charla: Biodisponibilidad, Seminario.
bioaccesibilidad y
bioactividad.
Practicas de
12 ' laboratorio.
(mayo 04) Proyecto final.
Escritura de
informe.
Practicas de
13 ) laboratorio. Tercer avance  del
(mayo 11) Proyecto final. proyecto final
Escritura de '
informe.
Practicas de
14 _ laboratorio.
(mayo 18) Proyecto final.
Escritura de
informe.
16 Practicas de
Proyecto final. laboratorio.

(mayo 25)



https://doi.org/10.1016/j.focha.2022.100083
https://doi.org/10.1016/j.focha.2022.100083
https://doi.org/10.1016/j.ultsonch.2021.105579
https://doi.org/10.1016/j.ultsonch.2021.105579
https://doi.org/10.1590/fst.26919
https://doi.org/10.1590/fst.26919

Escritura de
informe.
*  Exposicion.
16 Presentacion del proyecto Seminario * Informe escrito en
(junio 01) | final. forma de articulo
cientifico o revision.

6. Porcentaje minimo exigido de asistencia, de acuerdo con el programa-asignatura.

De acuerdo con el Acuerdo 008 de 2008 del CSU (Articulos 22, 23 y 32), el nimero de
faltas para pérdida es de 13 horas.
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8. Si la asignatura es validable o no.

Asignatura validable.



