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Presentacion

El Centro Nacional de Evaluacién para la Educacion Superior, A.C. (Ceneval) es una
asociacion civil que ofrece, desde 1994, servicios de evaluacién a cientos de escuelas,
universidades, empresas, autoridades educativas, organizaciones de profesionales y de
otras instancias particulares y gubernamentales. Su actividad principal es el disefio y la
aplicacion de instrumentos de evaluacion. Su misién consiste en proveer informacion
confiable sobre los aprendizajes que logran los estudiantes de distintos niveles
educativos.

En el terreno de la educacién, como en todas las actividades humanas, la evaluacion es el
proceso que permite valorar los aciertos, reconocer las fallas y detectar potencialidades.
Contar con informacion valida y confiable garantiza tomar decisiones acertadas.

Esta Guia esta dirigida a quienes sustentardn el Examen General para el Egreso de la
Licenciatura en Ingenieria en alimentos (EGEL-IALI). Su propoésito es ofrecer informacion
que permita a los sustentantes familiarizarse con las principales caracteristicas del
examen, los contenidos que se evallan, el tipo de preguntas (reactivos) que encontraran
en el examen, asi como con algunas sugerencias de estudio y de preparacion para
presentar el examen.

Se recomienda al sustentante revisar con detenimiento la Guia completa y recurrir a ella
de manera permanente durante su preparacion y para aclarar cualquier duda sobre
aspectos académicos, administrativos o logisticos en la presentacion del EGEL-IALI.

Propdsito y alcance del EGEL-IALI

El propdsito del EGEL-IALI es identificar si los egresados de la licenciatura en Ingenieria
en alimentos cuentan con los conocimientos y habilidades necesarios para iniciarse
eficazmente en el ejercicio de la profesién. La informacion que ofrece permite al
sustentante:

e Conocer el resultado de su formacion en relacién con un estandar de alcance
nacional mediante la aplicacién de un examen confiable y valido, probado con
egresados de instituciones de educacién superior (IES) de todo el pais.

e Conocer el resultado de la evaluacion en cada area del examen, por lo que puede
ubicar aquéllas donde tiene un buen desempefo, asi como aquéllas en las que
presenta debilidades.

e Beneficiarse curricularmente al contar con un elemento adicional para integrarse al
mercado laboral.
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A las IES les permite:

e Incorporar el EGEL-IALI como un medio para evaluar y comparar el rendimiento de
sus egresados con un parametro nacional, ademas del uso del instrumento como
una opcion para titularse.

e Contar con elementos de juicios validos y confiables que apoyen los procesos de
planeacion y evaluacion curricular que les permita emprender acciones capaces
de mejorar la formacién académica de sus egresados, adecuando planes y
programas de estudio.

e Aportar informacion a los principales agentes educativos (autoridades, organismos
acreditadores, profesores, estudiantes y sociedad en general) acerca del estado
que guardan sus egresados respecto de los conocimientos y habilidades
considerados necesarios para integrarse al campo laboral.

A los empleadores y a la sociedad les permite:

« Conocer con mayor precision el perfil de los candidatos a contratar y de los que se
inician en su ejercicio profesional, mediante elementos validos, confiables vy
objetivos de juicio, para contar con personal de calidad profesional, acorde con las
necesidades nacionales.

Destinatarios del EGEL-IALI

Esta dirigido a los egresados de la licenciatura en Ingenieria en alimentos, que hayan
cubierto el 100% de los créditos, estén o no titulados, y en su caso a estudiantes que
cursan el ultimo semestre de la carrera, siempre y cuando la institucion formadora asi lo
solicite.

El EGEL-IALI se redact6 en idioma espafiol, por lo que esta dirigido a individuos que
puedan realizar esta evaluacién bajo dicha condicién linglistica. Los sustentantes con
necesidades fisicas especiales seran atendidos en funcién de su requerimiento especial.

¢, Cémo se construye el EGEL-IALI?

Con el propésito de asegurar pertinencia y validez en los instrumentos de evaluacion, el
Ceneval se apoya en Consejos Técnicos integrados por expertos en las areas que
conforman la profesion, los cuales pueden representar a diferentes instituciones
educativas, colegios o asociaciones de profesionistas, instancias empleadoras del sector
publico, privado y de caracter independiente. Estos Consejos Técnicos funcionan de
acuerdo con un reglamento y se renuevan periddicamente.

El contenido del EGEL-IALI es el resultado de un complejo proceso metodolégico, técnico

y de construccion de consensos en el Consejo Técnico y en sus Comités Académicos de
apoyo en torno a:
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i) La definicion de principales funciones o ambitos de accion del profesional

i) La identificacion de las diversas actividades que se relacionan con cada ambito

iii) La seleccion de las tareas indispensables para el desarrollo de cada actividad

iv) Los conocimientos y habilidades requeridos para la realizacion de esas tareas

profesionales

v) La inclusién de estos conocimientos y habilidades en los planes y programas de
estudio vigentes de la licenciatura en Ingenieria en alimentos

Todo esto tiene como referente fundamental la opinion de centenares de profesionistas
activos en el campo de la Ingenieria en alimentos, formados con planes de estudios
diversos y en diferentes instituciones, quienes (en una encuesta nacional) aportaron su
punto de vista respecto a:

i) Las tareas profesionales que se realizan con mayor frecuencia

i) El nivel de importancia que estas tareas tienen en el ejercicio de su profesion

iii) El estudio o no, durante la licenciatura, de los conocimientos y habilidades que son
necesarios para la realizacion de estas tareas

Es un instrumento de
siguientes atributos:

Caracteristicas del EGEL-IALI

evaluacion que puede describirse como un examen con los

Atributo

Definiciéon

Especializado para la
carrera profesional de
Ingenieria en Alimentos

Evalla conocimientos y habilidades especificos de la formacion
profesional del licenciado en Ingenieria en Alimentos que son criticos
para iniciarse en el ejercicio de la profesibn. No incluye
conocimientos y habilidades profesionales genéricos o transversales.

De alcance nacional

Considera los aspectos esenciales en la licenciatura en Ingenieria en
Alimentos para iniciarse en el ejercicio de la profesién en el pais. No
est4 referido a un curriculo en particular. Se disefian y preparan para
gue tengan validez en todo el pais.

Estandarizado

Cuenta con reglas fijas de disefio, elaboracién, aplicaciéon y
calificacion.

Los resultados de cada sustentante se comparan contra un estandar

Criterial de desempefio nacional preestablecido por el Consejo Técnico del
examen.
Objetivo Tiene criterios de calificacion univocos y precisos, lo cual permite su

automatizacion.

De maximo esfuerzo

Permite establecer el nivel de rendimiento del sustentante, sobre la
base de que este hace su mejor esfuerzo al responder los reactivos
de la prueba.

De alto impacto

Con base en sus resultados los sustentantes pueden titularse y las
IES obtienen un indicador de rendimiento académico.
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De opcion multiple

Cada pregunta se acompafia de cuatro opciones de respuesta, entre
las cuales sélo una es la correcta.

Contenidos centrados en
problemas

Permite determinar si los sustentantes son capaces de utilizar lo
aprendido durante su Licenciatura en la resolucién de problemas y
situaciones a las que tipicamente se enfrenta un egresado al inicio
del ejercicio profesional.

Sensible alainstruccion

Evalla resultados de aprendizaje de programas de formacion
profesional de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos, los cuales
son una consecuencia de la experiencia educativa institucionalmente
organizada.

Contenidos validados
socialmente

Contenidos validados por comités de expertos y centenares de
profesionistas en ejercicio en el pais.
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¢, Qué evalua el EGEL-IALI?

El examen estd organizado en areas, subareas y tema. Las areas corresponden a
ambitos profesionales en los que actualmente se organiza la labor del licenciado en
Ingenieria en alimentos. Las subareas comprenden las principales actividades
profesionales de cada uno de los dmbitos profesionales referidos. Por ultimo, los temas
identifican los conocimientos y habilidades necesarios para realizar tareas especificas
relacionadas con cada actividad profesional.

Estructura del EGEL en Ingenieria en Alimentos por areas y Subéareas

o Numero Distribucion
% en el

Area/ Subéarea de de reactivos
examen

reactivos por sesién

___
A. Desarrollo de productos alimentarios
1. Disefio de productos alimentarios 19.00 28 28

2. Innovacion en productos alimentarios 4.10 6 6
B. Operaciones unitarias para la conservaciéon o
transformacion de los alimentos

1. Principios de las operaciones unitarias 14.30 21 21

2. Operaciones unitarias en los procesos de
e i’ , 10.20 15 15
conservacion o transformacion de alimentos
C. Disefio y operacion de procesos alimentarios

1. Disefio de procesos de conservacion o

18.40 27 27

transformacién de alimentos
2. Operacion de plantas de transformacion y
. . 5.40 8 8
conservacion de alimentos
D. Gestion de la calidad alimentaria 28.60 42 42
1. Elementos de la calidad y la mejora continua 15.00 22 22
2. Sistemas de calidad alimentaria 13.60 20 20
Total 100.00 147 70 77

Estructura aprobada por el Consejo Técnico del EGEL-IALI el 8 de abril de 2013.

*NOTA: Adicionalmente se incluye el 22% de reactivos piloto que no califican.
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Temas

A continuacién se sefialan los temas en cada area y subarea en las que se organiza el
examen. Cada uno de estos temas esta relacionado con los conocimientos y habilidades

que requiere poseer el egresado en Ingenieria en alimentos para iniciarse en el ejercicio
profesional.

A. Desarrollo de productos alimentarios

En esta &rea se evalla la capacidad de integrar los principales elementos y herramientas
involucradas en el desarrollo de los productos alimentarios para responder a las
tendencias y requerimientos de los consumidores.

A 1. Disefio de productos alimentarios
En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Tendencias alimentarias de los consumidores

« Propiedades fisicoquimicas de los ingredientes de los alimentos

« Disefo estadistico de experimentos en la formulacion de alimentos
« Evaluacioén sensorial

- Envases y embalajes

» Vida de anaquel

A 2. Innovacién en productos alimentarios

En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Nuevos ingredientes
« Innovacion de procesos
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B. Operaciones unitarias para la conservacion o transformacion de los alimentos

En esta &rea se evalla los fundamentos tedricos de transferencia de momento, calor,
masa de las operaciones unitarias relacionadas con las propiedades fisicoquimicas de los
alimentos; asi como la capacidad para determinar los parametros, seleccionar los equipos
e identificar los cambios involucrados en la conservacién o transformacion de los
alimentos.

B 1. Principios de las operaciones unitarias
En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Fundamentos de las operaciones de transferencia de momento, calor y masa

« Propiedades fisicoquimicas de los alimentos y su relacién con las principales
operaciones unitarias de transformacion

« Determinacién de los parametros en las operaciones unitarias para procesos
alimentarios

B 2. Operaciones unitarias en los procesos de conservacién o transformacion de
alimentos
En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Integracion de operaciones unitarias para la transformacion de los alimentos
« Principios de operacion de los equipos de transformacion
« Cambios en los alimentos durante su procesamiento
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C. Disefo y operacion de procesos alimentarios

En esta area se evalla el andlisis, la evaluacion, el disefio y la operacion de procesos y
de plantas alimentarias sostenibles, utilizando los conceptos de ciencia de los alimentos,
de las operaciones unitarias y del control de la produccion.

C 1. Disefo de procesos de conservacion o transformacion de alimentos
En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Balances de materia y energia en un proceso alimentario

« Principios de conservacion de los alimentos

« Identificacién y célculo de capacidad de operacion de equipos
« Control de procesos

« Disefio de plantas alimentarias

C 2. Operacion de plantas de transformacién y conservacion de alimentos
En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Administracion del control de procesos
« Procesos sostenibles
» Mejora continua de los procesos
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D. Gestion de la calidad alimentaria

En esta area se evalla los aspectos de andlisis de calidad, control estadistico de calidad,
legislacion alimentaria nacional e internacional y la seleccién de herramientas, acciones y

programas para la implementacién de sistemas de calidad para la mejora continua de los
procesos.

D 1. Elementos de la calidad y la mejora continua
En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Legislacién alimentaria
« Andlisis de la calidad de los alimentos
« Control estadistico de calidad

D 2. Sistemas de calidad alimentaria
En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

« Buenas practicas de manufactura e higiene
« Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC)
» Sistemas de calidad para la industria alimentaria
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Examen en linea (opcion maltiple)

En esta modalidad de examen, usted:

e revisara las preguntas (reactivos) del examen en la pantalla de una computadora
e respondera los reactivos seleccionando la opcion correcta con el ratdbn (mouse) de
la computadora

Durante el examen en linea, podré realizar las mismas acciones que efectla en una
prueba de lapiz y papel:

¢ leer y contestar los reactivos en el orden que desea

e marcar un reactivo cuya respuesta desconoce o tiene duda
e regresar arevisar un reactivo

¢ modificar la respuesta en un reactivo

e visualizar el texto de cada caso o situacion

En caso de que usted requiera hacer algun calculo, el aplicador le proporcionara hojas
foliadas para dicho fin. Al finalizar la sesion de examen las debera regresar al aplicador y
no podra sustraerlas del espacio asignado para la aplicacion.

Como ingresar a su examen

Al momento de llegar a la sede en la cual presentara el examen, se le asignara una
computadora que ha sido configurada para manejar el examen en linea del Ceneval y que
mostrara la siguiente pantalla de entrada:

.
W

CENEVAL®

ExXamen &N Linea

Seleccione un tipo de examen
Seleccione un tipo de examen E]

Seleccione un tipo de examen
Acuerdos 286 y 357

Exémenes de egreso de la licenciatura

Exémenes de egreso de las universidades tecnolégicas
Exémenes de ingreso

Exéamenes demo

Exémenes para certificar idiomas

Aceptar

Tue, 9/0ct/2012 10:00:04
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1. Seleccione en el examen que va a presentar y luego dé un clic en el botén
[Aceptar].

> .
e

CENEVAL®

EXamen EN Linca

Seleccione un tipo de examen
Examenes de egreso de |a licenciatura -
Seleccione un examen

EGEL en Economia .
EGEL en Enfermeria |
EGEL en Informatica 3
EEGEL en Ingenieria en Alimentos

GEL en Ingenieria Computacional
EGEL en Ingenieria de Software

EGEL en Ingenieria Eléctrica 2

Aceptar

Seleccione el examen Tue, 9/0ct2012 10:10:20 i
que va a presentar Haga clic en [Aceptar]

2. Dé un clic en la sede de aplicacion que le corresponda y después en el botdn
[Aceptar].

EXaMEN EN LINEA

Seleccione una aplicacion

CENEVALAC (45 de Dic 022012) -

Dé un clic en la sede Acep
que le corresponde “‘"\

Haga clic en [Aceptar]
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3. Introduzca el folio que se le proporcioné. Considere que el sistema distingue
mayusculas y mindsculas. Antes de ingresar su folio, revise que la funcién Bloqueo
de mayusculas no esté activada. Por lo general, en el teclado se enciende una luz
para indicarlo. Tenga cuidado de no introducir espacios en blanco, ya que el
sistema los considera como un caracter. Haga clic en el boton [Aceptar]

S .
.lIl:lII Al

CENEVAL®

EXamEeN &N Linea

Ingrese su folio y contrasefia

Foli 0
contrasgia
L \

Introduzca su folio y
contrasefa

Haga clic en [Aceptar]

4. Aparecera una pantalla con las sesiones que comprende su examen, el estado en
gue se encuentra cada una de ellas y la acciéon que puede ejecutar. Haga clic en
iniciar sesion.

Coneva*

Sustentante
Folio
Seleccione una sesién
Doscripate
EGEL on Ingenieria en Alimentos - Sesidn 1 Sesion no iniciada inici i
EGEL en Ingenieria en Alimentos . Sesion 2 Sesion no iniciada

Haga clic aqui para
iniciar la sesién

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.



INGENIERIA EN ALIMENTOS 2019 EGEL-IALI, EXAMEN CENEVAL ACTUALIZADO

5. A continuacion se desplegara el texto que tiene la intensién de ponerle al tanto de
las responsabilidades que tiene el sustentante al respecto del manejo del
contenido de la prueba. Al terminar oprima el botdn [Siguiente].

..
apl -

CENEVAL®

EXamEeN EN UiNea

Yo, . comprendo que tendré acceso a material confidencial que es propiedad de Ceneval y que se me presenta con el tnico propésito de que responda a la prueba, por lo que me comprometo a no
reproducir, discutir o divulgar de manera alguna la naturaleza de ese material y el contenido del examen, incluidas preguntas, respuestas, instrucciones, etcétera.

oprima (siguiente] B para continuar

/ siquiente &
| Lea el contenido \

Haga clic en siguiente

6. Se desplegara la siguiente pantalla en donde se destaca el nUmero de areas y
reactivos que tendra la sesidén que esta por iniciar, asi como el tiempo asignado. Al
terminar oprima el botén [Siguiente].

EXaMmMEN EN UNEA

SOA RS NEINUCCIONeS QUe & Gard of apicador

o Contarh con 4 hrs, © mins. 00 1empo cloCivg Dara resoiver esla seud

CIpUEia. INterde 13 0pCON GUE M PATEITS MEKr, NO 50 k0 PEnAtzard 3 COMesia mal A Una Pregunta y POArA voiver Dara modfic

N Oprma ef Hosdn [Terminar] y \evante 12 Mano para avisar al 3picacor Espineio y 504 ks strucciones que ‘e dar

Oprma |Siguerte ﬂ para contnua

mg\

Haga clic en siguiente
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7. Se desplegard la siguiente pantalla en donde se destaca el nUmero de areas y
reactivos que tendra la sesidén que esta por iniciar, asi como el tiempo asignado. Al
terminar oprima el botén [Siguiente].

EXamen enN LiNnea
Use [Anterior] my [Siguiente] n para avanzar y retroceder entre las preguntas. También puede elegir por nimero la pregunta que quiera responder. haciendo clic en la fila de:
nimeros en la parte superior de |a pantalla.
Al finalizar su examen y oprimir el botén [Terminar] tendra una oportunidad mas para confirmar si desea salir o si prefiere volver y seguir contestando.

El [Monitor] muestra un resumen con informacion sobre las preguntas que ya ha contestado y las que faltan, asi como el tiempo transcurrido.

Oprima [Material de apoyo] para tener acceso a formularios y ofro tipo de materiales que acompafian a algunos examenes.

[Resaltar] permite marcar en |a barra de nimeros una pregunta de la que tenga duda para contestarla después.

El botén [Interrumpir] permite cerrar temporalmente su sesion: sin embargo. requerira que el aplicador introduzca su contrasefia. Si por error presiond este botén puede|
regresar a su prueba haciendo "click” en |a liga Regresar a examen

Oprima [Siguiente] u para continuar

Siguiente m

Haga clic en siguiente
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Cémo responder los reactivos del examen

La pantalla del examen consta de diferentes secciones:

A. Una superior que contiene los botones que permiten terminar o interrumpir la
sesion, ver el tiempo que le resta para responder la sesion, monitorear el avance
en el examen, resaltar la pregunta, y avanzar o retroceder entre los reactivo

B. Una central que muestra el indice de los reactivos contenidos en el examen

C. Una inferior que consta de dos secciones. La izquierda que muestra los reactivos o
preguntas, y la derecha las opciones de respuesta.

Sustentante:

Examen: ECEL en Ingeniera &n alimenos
Folio: 06940204

Terminar Intemumpir Ver tiempo Monitor Msterial de apoyo Ayuda Resaltar pregunta Anterior Siguiente

Seleccione la pregunta 1234567800M 124314154617 1840201 222324252627 28293031 32 33 34 3536 57 36 39 0 M 42 43 44 45 46 47 46 40 50 54 52 55 54 56 56 57 58 50 60 61 62 63 G4 65 66 6T GBI TO M T2 T3 1476767

« T

Pregunta 1) - 50 Opciones

Se obtiene jugo concentrado de tamarindo utilizando un evaperador de doble efecto. Para este 02200
proceso se dispone de vapor saturado a 120 °C. La alimentacion entra al primer efecto a 22 °C )

y €l producto final sale del segundo efecto a 70 °C. El proceso no presenta elevacion ©7000
apreciable en el punto de ebullicion. Los coeficientes globales de transferencia de calor para el

primer y segundo efecto son de 2 100y 1 750 W/m? °C, respectivamente ©72.00
¢,Cudl es la temperatura de ebullicién en °C en el segundo efecto? oerar
Ver este contenido en una ventana flotante Ver este contenido en una ventana flotante
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Existen reactivos que tienen un texto, situacién o caso que es comun a otros reactivos a
los que se les denominan multirreactivos. En estas circunstancias, usted podra visualizar
la informacion completa del caso en la columna izquierda de la pantalla y cada reactivo
asociado aparecerd en la seccion derecha. Considere que el texto de la columna
izquierda se mantendra mientras se da respuesta a las preguntas asociadas. En cuanto
se responda la ultima del caso y se elija la siguiente pregunta, cambiaran ambas
secciones con los textos del caso siguiente y su primera pregunta, o bien con la pregunta
y sus opciones de respuesta.

Sustentante:

Examen: EGEL en Ingenier & en allmentcs
Folio: 06940204

Intemumpic Ver tiempa Monitor Msterisl de spoys Ayuda Resslter pregunta Anterior Siguiente

Prequnta 1) - 50 Onciones
En una empresa de bebidas a base de juga de manzana s s6 tiene el Sistema ~ De acuerda con el Principio 2 del APPCC y el diagrama de flujo para e proceso de elaboracién de jugo de manzana,
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC). £qué operacién unitaria es considerada como un punto critico de cantrol (PCC) para la destruccion de células vegetativas

de bacterias patogenas?
Dentro de los programas de control de la inocuidad can que cuenta la planta de alimentos se encuentra un programa

de limpieza y desinfeccin para el equipa de procesado. Los pasos principales que se incluyeron dentra de los
procedimientos estandar de limpieza y desinfeccion de equipo fueron

-~ 3 Lavado

1. Desarmar el squipo

2 Remocién de suciedad visible

3. Uso de un agente de limpieza

4. Enjuague de la suciedad junto con el agente de limpieza
5. Aplicacin de un agente de ") 13 Enfriamiento
6. Enjuague final para eliminar el agente desinfectante residual

7. Secar o escurtir el equipo antes de iniciar de nuevo el procesado

~) 8 Filtrado

*) 9 Pasteurizacion

En la empresa se disefié el pragrama de limpieza y desinfeccion de equipo siguiendo los siste pasos antes
se de carbonato de sodio (0.5%) y de hipoclorito de sodio (200 ppm) para
su uso dentro del pragrama. Adicianalmente, la planta cusnta con programas d contral de plagas, contral de
X preventiva y de personal.

El diagrama de flujo del proceso para la elaboracin del producto se muestra a centinuacién, los nimeros en
paréntesis identifican cada operacién unitaria para efectos de referencia a las mismas:

Recko y amacenaje de ngradentes ] ocbo y o fe manzanas Rectoy amacenaj de materies w
no frutales — e

Ver este contenido en una ventana flotante Ver este contenido en una ventana flotante

Para responder cada reactivo del examen debera realizar el siguiente procedimiento:

1. Lea cuidadosamente la pregunta que aparece en la seccién izquierda. Si se trata
de un caso o multirreactivo, entonces lea el texto de la seccién izquierda y cada
una de sus preguntas en la seccién derecha

2. Analice las opciones de respuesta

3. ldentifigue la respuesta que usted considera correcta y haga clic en el botdn
redondo que se encuentra a la izquierda de la opcion seleccionada. Note como el
namero correspondiente a la pregunta cambia de color en la ventana que aparece
en la parte superior derecha de la pantalla: los niameros de los reactivos que ya
respondié estan en color azul, mientras que los que aln no contestados
estan en color negro
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Reactivo simple

1. Lea la pregunta

Sustetane

Eanen e erfgenirieenhres
ol o640

Multirreactivo

1. Lea el contexto del caso y
cada una de las preguntas
asociadas

Sustentante:

Exame: ECEL o ngenirtaencl
e

nusrnfuouss

a1)-50

S oblene jugo concentrado e amarindo uiRzando un evaporador e cobl efecto. Para este

procesose dispone devapor seurado @
el product fira ak

120°C. La alimentacion enfra al primer efecto a 22 °C
T0°C.E o

primer y sequndo efeto son de 2 100y

6nen

parael
1750 Winf C, respectivamente.

°C

eraste coneaitoenuraventana Rk

saussrssnwanfssannan P "
preayfr)- 50 Onciones
& Siana Prnc Yl PPCC o digramad i pr o sscesode dlburacin s o s marzana
deAnlssda Pegsy Pt e s or (3750) o ~ as gt

e tees ptigenas?

i p 4
stocediments etancrde lirgieza ydeieccindeegups o

4 Enagiodela

0o un agene 2 imp

Remecio ¢ e

3L ol stauizacion
delasuiedac o con o sgente s impioza | O Pesevizcit

5 gicactn d un agnt d Csivccitn 3 Enamirts

6 Enivagu e pas elmivar o agete desafectzn st |

. )

7. Secar sscur o squip ates deicar de o o posesadh

3laade

§Fitats

mnconades,

v

7

proveedores, mantenimierto prevento. ;mvmm ento de personal

conol &

i o e it i 8 h/

2. Analice las opciones

de respuesta

Verests conenidoanura veniana fare

3. Haga clic sobre la

opcion correcta
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Cdémo desplazarse dentro del examen

Al igual que en un examen en papel, usted puede revisar y contestar las preguntas de su
examen en linea en el orden que le resulte mas conveniente, bajo dos tipos de situacion:

a) Puede responderlas conforme aparecen; es decir, primero la 1, después la 2 y asi

sucesivamente hasta llegar al final del examen

b) Puede ir directamente hacia una pregunta en particular.

A continuacion se describen estas dos formas de "navegar” entre las preguntas.

a) Paraver las preguntas en orden predeterminado.
Si desea responder los reactivos en el orden que aparecen, debera responder a la
primera pregunta y dar un clic en el boton [Siguiente] que se ubica arriba de la
ventana del indice de los reactivos, y se desplegara el siguiente reactivo. Para
regresar a la pregunta que acaba de responder, dé un clic sobre el boton

[Anterior].

Sustentante:

Examen: EGEL en ngenlertz en limenios
Folio: 06940204

Terminer Intemumpit Ver tiempo Manitor

Ayuda Resaltar pregunta Antesior Siguients

2345678910 M 121344154617 1819 20
Seleccione la pregunta 1234561800 H R MEHITLE]
4 m

Pregunta 53) - 468

Se obfiene jugo concentrado de tamarindo utilizando un evaporador de doble efecto. Para este
proceso se dispone de vapor saturado a 120 °C. La alimentacion enfra al primer efecto a 22 °C
y el producto final sale del segundo efecto a 70 °C. El proceso no presenta elevacién

apreciable en el punto de ebullicién. Los coeficientes globales de transferencia de calor para el

primer y segundo efecto son de 2 100 y 1 750 wim? °C, respeciivamente.

¢,Cudl es la temperatura de ebullicion en °C en el sequndo efecto?

Ver este contenido en una ventana flotante

Opciones

Utilice estos botones para
avanzar a la siguiente
pregunta o regresar a la
anterior

Ver este contenido en una ventana flotante
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b) Parair auna pregunta en particular.
La barra que aparece después del texto Seleccione la pregunta, le permite
moverse directamente a una pregunta en particular. Para hacerlo, basta con dar
un clic sobre el numero de la pregunta a la cual desea moverse. Recuerde que
usted ya ha respondido las preguntas cuyo nimero aparece en color azul y le falta
por contestar las que estan en negro.

Sustenfante:
Examen: EGEL & Inganleriz en allmenios
Folio: 06940204
Terminar Intemumpir Ver tiempo Manitor Material de apoyo Ayuda Resatar pregunta Anterior Siguiente

123458789101 1213441516171819202122232426262728293031 323334 3636373830401 424344 4546474849505

Seleccione la pregunta 5455565758 596061626364 856667636070717273 7476767778

Pregunta 53) - 468 Opciones

Se obtiene jugo concentrado de tamarindo utilizando un evaporador de doble efecto. Para este 22200
proceso se dispone de vapor saturado a 120 °C. La alimentacion enira al primer efecto a 22 °C _
y el producto final sale del segundo efecto a 70 °C. El proceso no presenta elevacién ©70.00
apreciable en el punto de ebullicién. Los coeficientes globales de transferencia de calor para el
primer y segundo efecto son de 2 100y 1 750 wWim? °C, respeciivamente. C7200

" - corar
; Cudl es la temperatura de ebullicion en °C en el sequndo efecto? ™
¢ P g Utlice la barra para

seleccionar una pregunta
Ver este contenido en una ventana flotante Ver este contenido en una ventana flotante
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Cémo marcar o resaltar una pregunta en la cual tiene duda

En el examen en linea, usted puede marcar una pregunta en la que tenga duda sobre su
respuesta y desea revisarla en caso que le sobre tiempo, o bien porque decidio
responderla al final. En la pantalla donde se despliega la pregunta que quiere marcar, dé
un clic en el texto Resaltar pregunta y el nUmero correspondiente aparecera resaltado en
color amarillo en la seccién donde se encuentran las preguntas

Como consultar el tiempo disponible

En la parte inferior izquierda de la pantalla del examen en linea aparece la figura de un
reloj seguido de la frase Tiempo restante. Al dar un clic en el reloj, se muestra el tiempo
que le queda disponible para terminar el examen, como se indica en la figura anterior.
Cinco minutos antes de que se agote el tiempo disponible para el examen, el sistema
desplegard una ventana con una advertencia. Cuando haya transcurrido el tiempo
designado para el examen, el sistema lo cerrara y no podra continuar respondiendo a las
preguntas.

Sustentante:

Examen: EGEL & Ingenieriz &0 limenas
Folio: 06940204
Terminar Intesrumpir Ver tiempe Monitor Materisl de apoyo. Ayuda Resaltar pregunts Anﬂ:l SWQEME
ST 1234567891041 1213 141616 1718 17/20 21 22 23,24 26 26 27 20 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 8 45 49 50 51 52 53,54 56 56 57 50 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 6970 11 7273 74 7576 77 78
‘ i
Pregunta 53) - 468 Opciones
Se obtiene jugo concentrado de tamarindo utilizando un gvaporador de doble efecto. Para este 200

proceso se dispone de vapor saturado a 120 °C. La alymentacion entra al primer efecto a 22 °C
y el producto final sale del segundo efecto a 70 °C. J proceso no presenta elevacion 70.00
apreciable en el punto de ebullicion. Los coeficienjés globales de transferencia de calor para el

primer y segundo efecto son de 2 100y 1 750 /m2 °C, respectivamente. 1200
¢ Cuél es la temperatura de ebullicion en *C/n el segundo efecto? gr2i
Las preguntas respondidas
aparecen en azul, y las no
contestadas en negro.
. Aguellas que ha marcado
Es posible marcar una se muestran resaltadas en
pregunta como duda,o color sepia
Haga clic en el reloj para para responderse mas
ver el tiempo restante del ntana flotante tarde er este contenido en una ventana flotante

examen

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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Usted podra monitorear el avance que lleva en el examen. Dé un clic en el boton [Monitor]
y aparecera una ventana que le permitira observar el avance.

Sustentante:
Examen: EGEL & ngenier &n limenis
Folio: 06940204
Terminar Intemumpir Vertiempo Munikx\ Material de apoyo Ayuda Reslter praqunta Anterior Siguiente
Seleccione la pregunta 1234567828101 1213441646 171848202122 23 24252627 28 29 30 34 32 33 34 35 36 37 INQ 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 51 B4 55 56 57 58 50 60 61 62 53 64 66 66 67 6B 6070717273 747676 7778
< 0 N |

Pregunta 53) - 468 Opciones

Se obtiene jugo concentrado de tamarindo utilizando un evaporador de doble efecto. Para este 22200
proceso se dispone de vapor saturado a 120 °C. La alimentacion entra al primer efecto a 22 °C _

v el producto final sale del segundo efecto a 70 °C. El proceso no presenta elevacion ©70.00
apreciable en el punto de ebullicion. Los coeficientes nlnhalac da trancfaraneis da ralnr nars al

primer y segundo efecto son de 2 100 y 1 750 Wjm?| & Examen en Linea - Mailla Firefox

; 1000.50.201:5080/ EF

¢,Cudl es la temperatura de ebullicion en °C en el seg

esarrolio g6 g ahmantano ] Haga clic en el monitor para
i desplegar la ventana que le

Significado gt Colores en lemas 1| x o permitiré observar el avance
: 5 en la sesion.

2|2

Pregunts contesiada 318280
Ver este contenido en una ven]| | [FFE SRR SRS IREE So duis 5152 5304
04 103

_este contenido en una ventana flotante

Tiempo restante: 1 hrs

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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Cdémo interrumpir la sesion del examen

Si usted necesita hacer una pausa para después continuar contestando el examen,
debera dar un clic en el boton [Interrumpir] que aparece en la barra superior de la pantalla
y avisar al aplicador para que autorice la interrupcion mediante el registro de una clave y
contrasefia.

Sustentante:

Examen: EGEL en Ingenier & n alimentos
Folio: 06940204

Teminar \msnumpHK Ver tiempo Monitor Material de apoyo Ayuda Resaltar pregunts Anterior Siguiente:

EENgI101 121314151617 1819202122 23

Seleccione la pregunta 5253 5455565758 5960616263 64656667 68697017273 7475767778

«

PreguNg 53) - 468 Opciones

Se obtiene jugo concentrado de tamarindo utilizand: evaporador de doble efecto. Para este 2200
proceso se dispone de vapor saturado a 120 °C. La alimsgtacion entra al primer efecto a 22 °C

y el producto final sale del segundo efecto a 70 °C. El proc@sQ no presenta elevacion 70.00
apreciable en el punto de ebullicion. Los coeficientes globales

primer y segundo efecto son de 2 100 y 1 750 W/m2 °C, respectiva 7200
¢Cudl es la temperatura de ebullicion en °C en el segundo efecto? sr.21

Utilice el botén [Interrumpir]
cuando necesite hacer una pausa
en el examen (salir del recinto de
aplicacion

Ver este contenido en una ventana flotante Ver este contenido en una ventana flotante

El examen se cerrard y el sistema estard advertido de que usted dejara de estar activo,
aunque debe tener presente que el tiempo disponible para responder se seguira
consumiendo. Para continuar, tanto usted como el aplicador deberan ingresar
nuevamente su clave o folio y su contrasefa.

PARA SUSPENDER LA SESION DEBE INGRESAR LA CLAVE DEL APLICADOR

Clave:
Contraseiia

Aceptar

Reqresar al examen

Utilice la clave y contrasefia del
aplicador para continuar con el
examen

Es importante que usted dé un clic en [Interrumpir] si se separa de la computadora y deja
de responder el examen por cualquier motivo. El sistema verifica de manera continua que
los sustentantes que han iniciado una sesién se mantengan activos. Si detecta que alguno
ha estado inactivo durante 5 minutos, bloquea el folio correspondiente. En este caso, para
volver a abrir la sesién, se debera esperar 5 minutos mas.

Tenga cuidado de no dar clic en el botén [Terminar], salvo cuando haya finalizado la

sesion del examen. Esta opcion le indica al sistema que usted ha concluido la sesién y ya
no podré regresar o revisar o contestar las preguntas.

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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Coémo terminar la sesiéon del examen

Una vez que ha finalizado su examen y ya no desea revisar alguna pregunta, siga estos
pasos para concluir su sesion y salir de ella:

1. Hagaclic en el botén [Terminar] que aparece en la parte superior izquierda de la
pantalla y aparecerd una ventana para confirmar su decisién de concluir
definitivamente su sesioén. Si alin hay preguntas que usted no ha contestado, aqui
se le indicard mediante un mensaje emergente:

2. Dé un clic en el boton [Aceptar] para confirmar que desea terminar la sesion del
examen o seleccione [Cancelar] si desea continuar en la sesion. Terminar la
sesion implica que usted ha concluido con ella y el sistema cerrara su sesion de
manera definitiva. Su folio ya no podra utilizarse para abrirla de nuevo.

Sustentante:

Examen: EGEL enIngenikriz en allmenios
Folio: 06940204

Terminar Intemumpir Vertiempo Menitor Material de spoyo Ayuda Resaltar pregunta Anterior Siguiente

303132333435363736 394041424344 4546 47 484950 51 52 53 b4 5556 57 58 59 60 61 62 6364 6566 6768697071 7273747657677 78

Opciones

©22.00

y el producto final sale del\egundo efecto a 70 °C. El proceso no presenta elevacion 70,00
apreciable en el punto de ebNJcIGn. Los coeficientes sttt S -

primer y segundo efecto son deR 100y 1 750 mez:'

Esta por terminar su examen
Una vez terminado no podrd cambiar sus respuesias
iDesea lerminar su examen?

Aceplar Cancelar ]
Haga clic en [Terminar] '

cuando haya contestado
todas las preguntas y
desee cerrar la sesion

VET ESTE COMENIT e e Ve OTTE

¢ Cual es la temperatura de ebulliciaNgn °C en el seq.

Haga clic en [Aceptar] para
confirmar su decision de
terminar la sesion del examen.
Seleccione [Cancelar] si quiere
revisar de nuevo las preguntas

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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3. Aparecera una pantalla que le indica que ha finalizado su examen. Dé un clic en el
botdn [Salir] para cerrarla.

Ha finalizado su sesion.

e Tiene sesiones pendientes, cierre esta ventana e ingrese de nuevo al examen

Dé clic aqui para cerrar
| la sesidn

4. En cuanto termine la dltima sesién del examen y haya aceptado finalizar esa
sesion, aparecera la siguiente pantalla. Dé un clic en el botdn [Salir] para terminar
el examen.

Ha finalizado su sesion.

e Haterminado su examen.

Dé clic aqui para
terminar el examen

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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Examen en lapiz y papel
Hoja de respuestas

La hoja de respuestas esta disefiada para ser leida por una maquina denominada “lector
optico”. Por esta razon, cualquier doblez, enmendadura o marcas diferentes a las que se
solicitan pueden alterar dicha lectura y, por lo tanto, los resultados. ES IMPORTANTE
QUE USTED REVISE LA HOJA DE RESPUESTAS CUANDO SE LA ENTREGUEN Y LA
CUIDE MIENTRAS ESTA EN SUS MANOS PARA EVITAR QUE ESTE EN MALAS
CONDICIONES AL MOMENTO DE DEVOLVERLA.

;S\ e EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA
“ ik HOJA DE RESPUESTAS

N FEEE 12 SESION

CENEVAL® B
VALIDA SOLO EN 2018 [IE
IMPORTANTE OLIO

1.ESTERMEN SOLO
INSTRUCCIONES HA VALIDEZ SI
1. USE SOLAMENTE LAPIZ DEL NOMERO 202 172 -\Y ANOTADO EL
2. LLENE TOTALMENTE LOS OVALOS. CORRECTO @ INCORRECTO 50 (D & 'Q“L",_‘g,?é’srig%\',(}‘_os
3. SISE EQUIVOCA, BORRE COMPLETAMENTE NO TAGHE CORRESPONDIENTES.

4. NO HAGA NINGUNA MARCA FUERA DE LOS OVALOS,

5. NO USE PLUMA NI MARGADOR. JIO[S ..... TE L] ]2 anote Fm%smétrgns C

6. ESCRIBAEN LETRAS MAYUSCULAS Y DE MOLDE: UNA EL NUMERO
LETRA POR CASILLA Y 0CS ESPACIOS ENTRE CADA PALABR) INCORRECTO SU COMPROBANTE Y

< LLENE LOS OVALOS
7. EN CASO DE CONCLUIR ANTES DEL TIEMPO ASIGNADO)
R LA AT DONOE HavA TN Db Ylols|e [m[a [afa]ule[t][| GommespoNDiEnTEs

[°] EscriBA su PRIMER APELLIDO, SEGUNDO APELLIDO Y NOMBRE(S) EN LETRAS MAYUSCULAS Y DE MOLDE; UNA LETRA
POR CASILLA Y DOS ESPACIOS ENTRE CADA PALABRA, COMO SE MUESTRA EN EL EJEMPLO DE LA PAHTE SUPERIOR.

eenavenoo [ [ [[[T]]][]] Hl] s;'ll [ | mfl

sem_l_*‘ [ 1] \ \ [TITIIIT]
NOMBRE(S) | ‘ l [ ' I I 1 ‘ ‘ l T(‘\ ‘Tli

ﬂ NOMBRE DEL EXAMEN 5| ESCRIBA ENLOS CUADROS
Administracién Ingenieria en Alimentos ] EE MBI i = UAMEN Qs
Arquitectura ) Ingenieria Industrial @) APARECE EN LA PORTADA DE
Biologia Q Ingenieria Mecanica = SU CUADERNILLO Y LLENE EL
Ciencias Agricolas O Ingenieria Mecéanica Eléctrica O OVALO CORRESPONDIENTE.
Clencias Computacionales S, Ingenieria Mecatronica O
Ciencias de la Comunicacion ® Ingenieria Quimica -

Ciencia Politica y Administracién Publica ) Medicina General O
Comercio - Negocios Internacionales =) Medicina Veterinaria y Zootecnia s
Contaduria o Mercadotecnia =,
Derecho o Nutricién O
Disefio Grafico = Odontologia C
Economia O Pedagogia - Ciencias de la Educacion &
Enfermeria o Psicologia (@)
Gastronomia O Quimica (@]
Informatica = Quimica Clinica O
Ingenieria Civil O Quimico Farmacéutico Bidlogo O
Ingenieria Computacional O Relaciones Internacionales o
Ingenieria de Software O Trabajo Social o
Ingenieria Eléctrica C Turismo o
Ingenieria Electrénica =

6] INSTITUCION DONDE ESTUDIO LA LICENCIATURA (LA ULTIMA). |

s [T ; [T
[TTT] \||| [ []

Campus o plantel:

el R

Anote el nimero de [
acuerdo con la clav
que le indique el
aplicador y liene
los Gvalos
correspondientes
de izquierda a
derecha

Ciudad y estado donde se ublca la Inxmuclén

LI EEE T O T T |
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Cuadernillo de preguntas

El cuadernillo de preguntas consta basicamente de los siguientes elementos: portada,
instrucciones y reactivos.

Portada del cuadernillo

A continuacién se presenta un ejemplo de la portada de uno de los cuadernillos del
examen, correspondiente a la primera sesidn de la aplicacién. En la parte inferior, usted
debera anotar su nombre completo y el nimero de folio que le fue asignado cuando se
registro para el EGEL.

%T
|

I B CENEVALS I

/

EXAMEN GENERAL
PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA
EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

EGEL-IALI

EXAMEN 01

En esta seccién debera

PRIMERA Y SEGUNDA SESIONES anotar su nombre completo
NOMBRE DEL e
SUSTENTANTE:
APELLIDO PATERNO APELLIDO MATERNO NOMBRE(S)

En esta seccion debera
anotar su nimero de folio

7

ADVERTENCIA: QUEDA ESTRICTAMENTE PROHIBIDO CUALQUIER TIPO DE REPRODUCCION, EXPLOTACION COMERCIAL, INTERCAMBIO
O ALTERACION, PARCIAL O TOTAL, DEL CONTENIDO DE ESTE MATERIAL IMPRESO.

NUMERO DE FOLIO DEL PASE DE INGRESO

LA VIOLACION DE ESTA PROHIBICION SE PONDRA EN CONOCIMIENTO DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES SIN EXCEPCION DE
PERSONA ALGUNA Y DARA LUGAR A QUE SE IMPONGAN LAS SANCIONES PENALES, CIVILES O ADMINISTRATIVAS QUE PROCEDAN, DE
ACUERDO CON LAS LEYES, TRATADOS INTERNACIONALES Y EL CODIGO PENAL FEDERAL.

EGIAL/01

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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Instrucciones para contestar la prueba

Para responder el examen se le daran diversas indicaciones, tanto en forma oral como
escrita. A continuacién se presentan las instrucciones que encontrard al final del
cuadernillo de preguntas, las cuales debe leer antes de llevarlas a cabo.

1.

o g

© ®

10.

11.

Asegurese de que entiende perfectamente las instrucciones del cuadernillo y de la
hoja de respuestas. Pregunte al aplicador lo que no le parezca claro. El aplicador no
podra atenderle para resolver dudas relacionadas con el contenido e interpretacion de
las preguntas del examen.

Solo puede ingresar al examen con lapiz, goma, sacapuntas, calculadora financiera o
cientifica no programable vy, si es el caso, el material de consulta especifico para el
examen que presenta, tal y como se estipula en la guia del sustentante. Queda
prohibido introducir cualquier otro material asi como aparatos electrénicos (incluido el
teléfono celular).

No desprenda el sello del cuadernillo hasta cuando el aplicador se lo indique. Revise
gue no falten paginas y no existan problemas de impresion.

Utilice exclusivamente lapiz del 2 o0 2 1/2. Si usa pluma, la hoja no podra ser leida por
el programa calificador.

Anote su nombre completo y el nUmero de folio en la portada de este cuadernillo.
Verifique que la hoja de respuestas corresponda a esta sesion. En ella anote y llene
los Gvalos con los siguientes datos: nimero de folio, nombre iniciando con el apellido
paterno, nombre del examen, nimero de examen (aparece en la caratula de este
cuadernillo) e institucién donde estudio la licenciatura.

Asegurese de que el numero de examen asignado sea el mismo en todas las
sesiones.

Firme su hoja de respuestas, en la parte de atras, con lapiz.

Al inicio de este cuadernillo encontrard una carta de confidencialidad, llene los datos
que se le solicitan. Al final encontrara una encuesta de opinion que debera contestar
en el espacio correspondiente en la hoja de respuestas.

Lea cuidadosamente cada pregunta antes de marcar su respuesta. Cada pregunta
tiene cuatro opciones de respuesta identificadas con las letras: A, B, C y D y s6lo una
es la correcta. Si marca mas de una, el programa de cOmputo la considerara
incorrecta.

La opcion correcta debe marcarla en la hoja de respuestas. Dado que la hoja se
procesara por computadora, tome en cuenta lo siguiente:

¢ Llene completamente el 6valo que corresponda a la opcion elegida.

INCORRECTO CORRECTO
& O @

e Si quiere cambiar alguna respuesta, borre por completo la marca original con
goma Yy llene totalmente el 6valo de la nueva seleccion. iNo use ningun tipo de
corrector!

e AseguUrese que esta marcando las respuestas en el lugar preciso; verifique que el
namero de cada pregunta coincida con el de su respuesta.

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.



INGENIERIA EN ALIMENTOS 2019 EGEL-IALI, EXAMEN CENEVAL ACTUALIZADO

e Si necesita hacer célculos o anotaciones, hagalo en los espacios en blanco de
este cuadernillo de preguntas.
¢ No maltrate ni doble la hoja de respuestas.

Recomendaciones

1. Conteste todas las preguntas; si alguna de ellas la considera particularmente dificil, no
se detenga demasiado y marquela en este cuadernillo. Al finalizar, si tiene tiempo,
regrese a ellas y seleccione sus respuestas.

2. No trate de ser de los primeros en terminar. Si otros acaban antes que usted, no se
inquiete, ni se presione. Si le sobra tiempo, revise y verifiqgue sus respuestas.

3. No intente copiar las respuestas de otro sustentante o los reactivos del examen; estas
conductas no son éticas ni estan permitidas, por lo que seran sancionadas.

Para que su examen sea valido, debera presentar todas las sesiones que lo
integran.

Al terminar de resolver su examen, devuelva la hoja de respuestas junto con este
cuadernillo y, cuando sea el caso, el formulario del examen.

Materiales de consulta permitidos

e un formulario que le sera proporcionado por el aplicador del examen
e Se podra utilizar calculadora no programable, la cual no esta permitido prestarse
entre los sustentantes

¢, Qué tipo de preguntas se incluyen en el examen?

En el examen se utilizan reactivos o preguntas de opciébn mdltiple que contienen
fundamentalmente los siguientes dos elementos:

e La base es una pregunta, afirmacién, enunciado o grafico acompafiado de una
instruccién que plantea un problema explicitamente.

e Las opciones de respuesta son enunciados, palabras, cifras o combinaciones de
numeros y letras que guardan relaciéon con la base del reactivo, donde sé6lo una opcion
es la correcta. Para todas las preguntas del examen siempre se presentaran cuatro
opciones de respuesta.

Durante el examen usted encontrara diferentes formas de preguntar. En algunos casos se
le hace una pregunta directa, en otros se le pide completar una informacién, algunos le
solicitan elegir un orden determinado, otros requieren de usted la eleccién de elementos
de una lista dada y otros mas le piden relacionar columnas. Comprender estos formatos le
permitira llegar mejor preparado al examen. Con el fin de apoyarlo para facilitar su
comprension, a continuacion se presentan algunos ejemplos.

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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1. Preguntas o reactivos de cuestionamiento directo

En este tipo de reactivos el sustentante tiene que seleccionar una de las cuatro opciones
de respuestas a partir del criterio o accion que se solicite en el enunciado, afirmativo o
interrogativo, que se presenta en la base del reactivo.

Ejemplo correspondiente al area de Desarrollo de productos alimentarios:

En una operacion de freido de papas fritas, la cual utiliza un proceso por lotes, los
triglicéridos del aceite de freido se van hidrolizando conforme pasa el tiempo de uso y
pueden generar sabores no deseables en el producto terminado.

¢, Cudl es la técnica analitica para determinar el nivel de hidrdlisis del aceite de freido?

A) Indice de peroxidos

B) Porcentaje de acidos grasos libres
C) Porcentaje de 4cidos grasos trans
D) indice de yodo

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcion correcta es la B, El porcentaje de acidos grasos libres es la técnica analitica
adecuada para la determinacion del grado de hidrdlisis del aceite de freido.

Las otras opciones son incorrectas porque no se considera el grado de hidrdlisis de un
aceite, las pruebas son para el grado de oxidacion de un aceite, el grado de
isomerizacién y el de hidrogenacion.

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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Ejemplo correspondiente al area de Operaciones unitarias para la conservacion o
transformacioén de los alimentos:

Se obtiene jugo concentrado de tamarindo utilizando un evaporador de doble
efecto. Para este proceso se dispone de vapor saturado a 120 °C. La alimentacion
entra al primer efecto a 22 °C y el producto final sale del segundo efecto a 70 °C.
El proceso no presenta elevacion apreciable en el punto de ebullicion. Los
coeficientes globales de transferencia de calor para el primer y segundo efecto
son de 2 100y 1 750 W/m? °C, respectivamente.

¢, Cual es la temperatura de ebullicion en °C en el segundo efecto?

E) 22.00
F) 70.00
G) 72.00
H) 97.27

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcion correcta es la B, Se consideran correctamente las temperaturas de las
corrientes para determinar las temperaturas dentro de cada efecto.

La diferencia util de temperatura es:120 — 70 = 50 °C

En las practica las areas de calentamiento de cada efecto son iguales por lo tanto:

A1UIATL = AoU2AT?
Qi=Q2=0Q
Q = U1AT1=UAT>
La AT son inversamente proporcionales a los coeficientes de transferencia del calor U:

; _ 1";U1 ; AT. = L AT
AT, —m AT y T~ 1.”-11 ¥ 1/U2 Ttil
Sustituyendo datos:
AT, =22.73
AT, =27.27

Temperatura de ebullicién en el primer efecto = 120 - 22.73 = 97.27 °C
Temperatura de ebullicién en el primer efecto = 97.27- 27.27 = 70.00 °C

Las otras opciones son incorrectas porque calculé de forma incorrecta la diferencia de
temperatura Gtil considerando la corriente de entrada de vapor y la corriente de
alimentacion, la diferencia de temperatura Util considerando la corriente de alimentacion y
la corriente de salida del producto del segundo efecto, asi también no calculo la
temperatura de ebullicion del primer efecto.

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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2. Ordenamiento

Este tipo de reactivos demandan el ordenamiento o jerarquizacién de un listado de
elementos de acuerdo con un criterio determinado. La tarea del sustentante consiste en
seleccionar la opcién en la que aparezcan los elementos en el orden solicitado.

Ejemplo correspondiente al area de Operaciones unitarias para la conservacion o
transformacioén de los alimentos:

El proceso de refinamiento de aceites comestibles se basa en la eliminacion de los
compuestos indeseables. Ordene las operaciones requeridas para el refinamiento.

1. Utilizacion de arcillas y calentamiento a 80-90 °C para decolorar el aceite

2. Adicion de agua al 2-3% y calentamiento a 50-60 °C y separacion de la fraccion
acuosa por centrifugaciéon

3. Calentamiento a 230-260 °C y circulacion de vapor para arrastre de compuestos
volétiles

4. Neutralizacién y saponificacion con NaOH al 10-15%

A) 1,2 4,3
B) 1,3, 2 4
C) 2,314
D) 2,4,1,3

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcién correcta es la D, porque presenta el orden légico del proceso en la refinacion
de aceites comestibles cuyo proceso es el siguiente: desgomado, neutralizacion,
decoloracién y deodorizacion.

Las otras opciones son incorrectas porque no es el orden en el que se presentan las
operaciones ya que no el desgomado es la primer etapa, debido a que primero debe
retirarse el agua presente con el aceite, la cual se utilizé en una etapa anterior para
extraer el aceite de las semillas y después de la etapa de desgomado el aceite debe
neutralizarse si no se neutraliza para tener el pH adecuado, no se obtendra ni el color ni
el olor caracteristicos del producto final.

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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3. Clasificacién o agrupamiento

En este tipo de reactivos el sustentante tiene que clasificar una serie de hechos,
conceptos, fenébmenos o procedimientos de acuerdo con un criterio especifico solicitado
en la base del reactivo.

Ejemplo correspondiente al area de Desarrollo de productos alimentarios:

Una empresa alimentaria desea procesar un producto marino que pueda ser
almacenado por un periodo prolongado de tiempo. Las altas concentraciones de
magnesio en estos productos dan lugar a la formacion de cristales de fosfato de amonio
y magnesio, los cuales provocan una apariencia desagradable en el producto.
Seleccione los agentes quelantes que eliminen este ién.

1. Acido benzdico

2. Mezcla de polifosfatos
3. Benzoatos

4. Acido citrico

5. Ciclamatos

6. EDTA

A) 1,3,6
B) 1,4,5
C) 2,35
D) 2,4,6

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcion correcta es la A, porque son agentes que se utilizan en la industria
alimentaria con la finalidad de eliminar iones que puedan dafiar a los alimentos.

Las otras opciones son incorrectas Acido benzéico es un agente conservador y
Ciclamato es un edulcorante y Ciclamato es un edulcorante.
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4. Relacion de columnas

En este tipo de reactivos hay dos columnas, cada una con contenidos distintos, que el
sustentante tiene que relacionar de acuerdo con el criterio especificado en la base del
reactivo:

Ejemplo correspondiente al area de Disefio de soluciones y propuestas de tecnologias
de informacion para la organizacion:

Para obtener aceite de soya se realiza un proceso de dos etapas: En la etapa 1 entran
10 000 kg/h de frijol con 18% de aceite que se muelen y prensan para extraer parte del
aceite, saliendo la torta con 6% de aceite. En la etapa 2 los frijoles prensados se extraen
con hexano para producir un frijol con 0.5% de aceite. Relacione el nimero en el
diagrama de equipo con el nombre de la corriente que corresponde.

Diagrama de equipo Nombre de la
corriente

N\
C—— 3,

a) Hexano
; b) Hexano y aceite
O O c) Frijol desgrasado
con 6% aceite
d) Aceite con vapor
o—<> . &>—D  deagua
e) Aceite puro

A) 1a, 2d, 3c, 4b
B) 1b, 2e, 3a, 4d
C) 1c, 2b, 3e, 4d
D) 1c, 2e, 3a, 4b

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcién correcta es la D, porque en la corriente 1 sale frijol con 6% de aceite y en la
corriente 2 aceite puro; mientras que la corriente 3 y 4 es salida de hexano y aceite puro.

Las otras opciones son incorrectas porque la corriente que sale del molino en la primera
etapa no puede ser hexano, la corriente de salida de la primera etapa no contiene vapor
de agua y la corriente 3 es una entrada de hexano.
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6. Multirreactivo

El multirreactivo es un formato que permite evaluar conocimientos y habilidades
interrelacionados, a partir de una tematica comin en un area de conocimiento
determinada o de la descripcion de una situacion o problema profesional especifico. Su
estructura presenta primero la descripcion de una situacion, problema o caso, el cual
puede incluir un texto, una tabla, una grafica, un mapa o un dibujo seguido por una serie
de reactivos que deben ser contestados considerando la informacién presentada
inicialmente. Cada pregunta se evalla de manera independiente. De esta forma, si de una
pregunta no se conoce la respuesta, conviene continuar con el resto de los reactivos
relacionados con el mismo problema. Los reactivos pertenecientes al multirreactivo
pueden adoptar distintos formatos, como los que se han descrito anteriormente.

Ejemplo correspondiente al area de Gestién de la calidad alimentaria:

» Inicia grupo de reactivos asociados a un caso.

En una empresa de bebidas a base de jugo de manzana envasadas asépticamente se
tiene implementado el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC).

Dentro de los programas de control de la inocuidad con que cuenta la planta de alimentos
se encuentra un programa de limpieza y desinfeccién para el equipo de procesado. Los
pasos principales que se incluyeron dentro de los procedimientos estandar de limpieza y
desinfeccion de equipo fueron:

. Desarmar el equipo

. Remocién de suciedad visible

. Uso de un agente de limpieza

. Enjuague de la suciedad junto con el agente de limpieza

. Aplicacion de un agente de desinfeccion

. Enjuague final para eliminar el agente desinfectante residual

. Secar o escurrir el equipo antes de iniciar de nuevo el procesado

NOoO O~ WNPRE

En la empresa se disefi6 el programa de limpieza y desinfeccion de equipo siguiendo los
siete pasos antes mencionados, y se seleccionaron soluciones de carbonato de sodio
(0.5%) y de hipoclorito de sodio (200 ppm) para su uso dentro del programa.
Adicionalmente, la planta cuenta con programas de control de plagas, control de
proveedores, mantenimiento preventivo y entrenamiento de personal.
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El diagrama de flujo del proceso para la elaboracion del producto se muestra a
continuacion, los niumeros en paréntesis identifican cada operacién unitaria para efectos
de referencia a las mismas:

Recibo y almacenaje de ingredientes |(1) Recibo y almacenaje de manzanas | Recibe y almacenaje de materiales
no frutales A4 de envase

| (2) Clasificacion
h 4

I (3) Lavado

I

Y
(4) Molido / Magneto

\ 4
Inversion y limpiado de
botellas con aire

I

v
Agregar compuestos = L 4
asistentes al prensado —’i (5) Prensar
A 4
I (6) Colar
A4

—bi Agregar enzimas }—b{(?) Clarificade (tratamiento enzimético)l

h 4
(8) Fittrado
A 4
(9) Pasteurizacion

| |

| |
A4

[ (10) Llenado }4—
A4

|

|

I

Y
(15) Etiquetado
Y
Colocacion de cajas
A 4
Colocacion de tarimas

A 4
Envio

(11) Tapado }4——

A 4

(12) Inversion
A4

(13) Enfriamiento

—»{ (14) Codificacion
|
|
|
|

|
|
|

1. ¢Cual es la Norma Oficial Mexicana donde se menciona el requerimiento legal del
programa de limpieza y desinfeccion descrito?

A) NOM-251-SSA1-2009
B) NOM-051-SCFI/SSA1-2010
C) NOM-086-SSA1-1994
D) NOM-173-SCFI-2009

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcién correcta es la A, La Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 se
denomina practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios es la que define los programas de limpieza y desinfeccion y establece el
requerimiento legal de las empresas de alimentos de contar con los mismos.

Las otras opciones son incorrectas porque no incluye la definicién ni requerimiento legal
de los programas de limpieza y desinfeccién en la industria de alimentos.
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2. De acuerdo con el Principio 1 del APPCC vy el diagrama de flujo, ¢qué operacion
unitaria es considerada como una medida de control para eliminar el peligro potencial de
piezas metalicas en producto terminado?

A) 4 Molido/Magneto
B) 8 Filtrado

C) 6 Colado

D) 12 Inversién

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcién correcta es la B, porque La operacién unitaria de filtrado es un PCC para el
control de peligros fisicos.

Las otras opciones son incorrectas porque no elimina los peligros fisicos completamente
y no puede ser considerado como la medida de control para el proceso por existir una
medida de control en etapa que es el filtrado.

3. De acuerdo con el Principio 2 del APPCC y el diagrama de flujo, ¢ qué operacion
unitaria es considerada como un punto critico de control (PCC) para la destruccion de
células vegetativas de bacterias patégenas?

E) 3Lavado
F) 8 Filtrado
G) 9 Pasteurizacion
H) 13 Enfriamiento

Argumentacion de las opciones de respuesta

La opcién correcta es la C, porque la pasteurizacién térmica es un PCC en el proceso de
elaboracion del jugo de manzana para el control de las células vegetativas de bacterias
patogénicas.

Las otras opciones son incorrectas porque el lavado no se considera una operacion de
desinfeccion, el filtrado no es un PCC para el control de peligros bioldgicos, puede ser un
PCC para un peligro fisico y el enfriamiento no es un PCC para el control de células
vegetativas de bacterias patégenas en el proceso de elaboracion de jugo de manzana,
puede ser un CCP para el control de células esporuladas de bacterias patégenas
dependiendo del pH del alimento.

» Terminagrupo de reactivos asociados a un caso.
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Registro para presentar el examen

El registro al examen puede hacerse en papel o en linea. El calendario de aplicaciones
esta disponible para consultarse en la pagina www.ceneval.edu.mx.

En cualquiera de las modalidades de registro (ya sea de manera presencial o en linea), es
de suma importancia que el sustentante proporcione correctamente todos sus datos, en
especial los referidos a la institucion donde estudié la licenciatura: nombre de la
institucion, campus o plantel y, en particular, la clave. En la modalidad presencial, la
clave se la proporciona la persona con quien realiza el trdmite; en el caso de la modalidad
virtual, aparece en el portal un catalogo de instituciones y la clave correspondiente. La
importancia de este dato radica en que los resultados obtenidos en el examen seran
remitidos a la institucion que el sustentante sefiale al momento de registrarse.

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.
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Requisitos
Para poder inscribirse al examen es necesario:

1. Haber cubierto el 100% de créditos de su licenciatura o, en su caso, estar cursando el
ultimo semestre de la carrera, siempre y cuando la institucion formadora asi lo estipule.

2. Responder correcta y completamente el cuestionario de contexto del Ceneval que le
sera entregado en la sede de registro o en registro en linea.

3. Realizar el pago correspondiente. Si su registro es a través del portal del Ceneval, el
pago sera referenciado de acuerdo con las indicaciones en el pase de ingreso. Si su
pase de ingreso no contiene los datos para el pago, debera acudir a la Institucion
donde presentara el examen.

4. Acudir a la sede de registro que mas le convenga y llevar los siguientes documentos:

a) Fotocopia del comprobante oficial que acredite haber concluido el 100% de sus
estudios (certificado total de estudios, constancia de terminacion o historial
académico) y que indique claramente la institucion de egreso (incluyendo campus,
en su caso), asi como la fecha de ingreso y egreso de la licenciatura

b) Fotocopia de identificacion oficial (la credencial para votar expedida por el Instituto
Nacional Electoral (INE), o por el IFE aun vigente, o el pasaporte expedido por la
Secretaria de Relaciones Exteriores para el caso de los mexicanos).

c) Dos fotografias tamafio infantil recientes

d) Ficha de depdsito con el sello y la rafaga del banco por la cantidad
correspondiente al EGEL o comprobante impreso de transferencia bancaria

» Registro en linea

Uno de los servicios electrénicos que ofrece el Ceneval es el registro por medio de
internet. Se trata de un medio &gil y seguro para que los sustentantes proporcionen la
informacion que se les solicita antes de inscribirse a la aplicacién de un examen.

Antes de registrarse, por favor revise la lista de sedes de aplicacién para saber si debe
acudir a la institucion o puede hacer su registro en linea.

Para las sedes de la Ciudad de México el registro se realiza Unicamente en linea.
Ademas, se cuenta por lo menos con una sede en esta modalidad en Aguascalientes,
Chihuahua, Guerrero, Hidalgo, Jalisco, Estado de México, Morelos, Nayarit, Querétaro,
Tabasco, Tamaulipas, Veracruz y Yucatan. En estas entidades federativas el registro se
hace en la siguiente liga: Registro en Linea.

El horario de servicio del registro en linea es de lunes a domingo, las 24 horas del dia.
Este registro permanece abierto desde las 0:01 horas del dia que inicia el registro de
sustentantes hasta las 24:00 horas del dia de cierre (para las fechas de aplicacion
consulte la liga: http://www.ceneval.edu.mx/web/quest/paquete-informativo
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Cuestionario de contexto

Todo sustentante, al registrarse al examen, deberd llenar el cuestionario de contexto, el
cual es un complemento importante de las pruebas de logro, pues busca obtener
informacién que permita explicar los resultados obtenidos por los estudiantes en el EGEL.

El cuestionario de contexto tiene como propésito:
1. Describir a la poblacién evaluada, asi como el contexto en el que se desenvuelven.

2. Contextualizar las medidas de logro académico obtenidas por los sustentantes, a partir
de ciertas variables.

3. Promover la realizacion de estudios que den cuenta del desempefio de los
sustentantes, identificando factores que afecten o promuevan el aprendizaje.

4. Ubicar las diferencias en el desempeiio de los sustentantes y ofrecer a las instituciones
educativas informacién clave que explique estas diferencias, lo cual permitird contar con
elementos para la mejora de la calidad de los servicios educativos que ofrecen.

Nimero de folio

El nimero de folio es el codigo que el Ceneval utiliza para la identificacién de los
sustentantes en el proceso de aplicacion de los exdmenes; en el momento en que un
sustentante se registra para presentar un examen, se le asigna un nimero de folio Unico y
personal, que tendra que registrar en su hoja de respuestas al momento de responder el
examen. Este numero de folio juega un papel importante en el proceso de aplicacion, ya
que permite unir los datos del cuestionario de contexto de cada sustentante con sus
respuestas del examen, para posteriormente calificar el examen y emitir los resultados.
Como puede deducirse, este nimero es de enorme importancia en el control de la
informacién y es fundamental que el sustentante sea cuidadoso en el manejo de este
dato.

Condiciones de aplicacion
El examen consta de dos sesiones, cada una de las cuales tendrd una duracion maxima
de cuatro horas. Cada sesidn es conducida y coordinada por personal designado por el
Ceneval, identificados como supervisor y aplicador. Ellos seran los responsables de
entregar los materiales y dar las instrucciones necesarias.

Distribucién de tiempo por sesion

. Duracion de la sesién
Sesion
(cuatro horas)
Primera 9:00 a 13:00 hrs.
Segunda 15:00 a 19:00 hrs.
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Consejos para presentar el examen

Procure visitar o ubicar con anticipacion el lugar donde se llevara a cabo el examen,
identificar las vias de acceso y los medios de transporte que garanticen la llegada a
tiempo.

Descanse bien la vispera de cada sesion del examen.

Ingiera alimentos saludables y suficientes. No olvide sus medicamentos en caso de
tener que tomarlos.

Porte un reloj.

Use ropa comoda.

Asegurese de llevar:

» el comprobante-credencial que le fue entregado en el momento del registro.

> la credencial para votar expedida por el Instituto Nacional Electoral (INE), o por el
IFE aun vigente, o el pasaporte expedido por la Secretaria de Relaciones
Exteriores para el caso de los mexicanos.

» dos o tres lapices del nimero 2%, una goma de borrar y un sacapuntas.

» sies el caso, el material de consulta especifico para el examen que presenta, tal y
como se estipula en la guia del sustentante. Queda prohibido introducir cualquier
otro material asi como aparatos electrénicos (incluido el teléfono celular).

Llegue por lo menos 30 minutos antes de iniciar cada sesion del examen, con lo cual
evitara presiones y tensiones innecesarias.

Recuerde que esta permitido utilizar calculadora austera, cientifica y/o financiera no
programable.

Recuerde que esté permitido consultar inicamente el formulario que le proporcionara
el aplicador y utilizar calculadora financiera y/o cientifica no programable.

Procedimiento por seguir al presentar el examen

Para tener acceso al examen, antes de iniciar cada sesion se le solicitara el Pase de
Ingreso al Examen General para el Egreso de la Licenciatura (talén del Cuestionario
de contexto o Formato de registro por Internet), junto con una identificacién oficial con
fotografia y firma. Después de verificar su identidad se le devolveran los documentos.

Se realizard un registro de asistencia (en un formato especial previsto para ello). Es
importante que verifigue que su nombre esté bien escrito y que firme su ingreso en
el espacio que corresponde a la sesi6n que presenta.

Con base en el registro de asistencia, en la primera sesién se le informaré el lugar
fisico que se le ha asignado, lugar que ocupard en todas las sesiones.

Escuche con atencién las indicaciones del aplicador; él le proporcionara informacion
sobre el inicio y la terminacion del examen, asi como otras instrucciones importantes.
La misién principal del aplicador consiste en conducir las sesiones de examen y
orientar a los sustentantes. Por favor, aclare con el aplicador cualquier duda
sobre el procedimiento.
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5. En cada sesién se le entregard un cuadernillo de preguntas y una hoja de
respuestas.

6. En cada material debera anotar sus datos en los espacios destinados para ello, con el
fin de identificar debidamente los materiales: niumero de folio, nombre y nUmero de
examen (este ultimo dato se le proporcionara el dia del examen).

7. Debe asegurarse de que los datos anotados sean correctos; cualquier equivocacion
en ellos puede ocasionar errores en el resultado.

Al término de la sesion, los aplicadores daran las instrucciones para la recuperacion del
material y para salir de manera ordenada.

Al iniciar una nueva sesion debera asegurarse de anotar correctamente sus datos en el
nuevo material.
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Reglas durante la administracion del instrumento

1. No se permitira el acceso a ningun sustentante 30 minutos después de iniciada la
sesion.

2. Debe portar una identificacién oficial la credencial para votar expedida por el Instituto
Nacional Electoral (INE), o por el IFE aun vigente, o el pasaporte expedido por la
Secretaria de Relaciones Exteriores para el caso de los mexicanos), de no hacerlo,
es causa suficiente para que no se le permita la realizacién de su examen.

3. Le recordamos que usted ingresa al area de aplicacion con:
a) Talon del Cuestionario de contexto o Formato de registro por Internet
b) Lapiz, goma, sacapuntas
c) Calculadora cientifica no programable

4. No esta permitido fumar, comer o ingerir bebidas dentro del lugar de aplicacion donde
se esté resolviendo el examen.

5. Las salidas momentaneas del recinto serdn controladas por el supervisor y el
aplicador. En ellas no esta permitido sacar ningin documento del examen ni
materiales que se estén empleando para su realizacion.

6. Cualquier intento de copiar a otro sustentante o situacion de intercambio de
respuestas; uso de claves; copia de reactivos a hojas, libros o cualquier otro
mecanismo para llevarse el contenido del examen, causara su inmediata suspension.

Sanciones

LA SUSTRACCION INDEBIDA DE CUALQUIERA DE LOS MATERIALES DEL EGEL O
LA INFRACCION DE ALGUNA DE ESTAS REGLAS ES CAUSA DE SUSPENSION DE
SU EXAMEN Y DE CUALQUIER OTRA SANCION DERIVADA DE LA APLICACION DE
LAS LEYES DE LA INSTITUCION DE DONDE USTED PROVIENE, EL ESTADO Y LA
FEDERACION.
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Explicacién del Reporte de Resultados

A cada persona que sustenta el EGEL-IALI se le entrega un reporte individual como el que se muestra a manera de ejemplo.
En el reporte aparecen los datos de identificacion: numero de folio Unico, asighado previamente, nombre, fecha de aplicacion,
institucion y la clave de identificacion de la institucién. En el primer recuadro se sefiala el Testimonio de Desempefio obtenido
en el examen; seguido del recuadro con los criterios para determinar el nivel de desempefio alcanzado. En el tercer recuadro
se sefiala el nivel de desempefio por cada area del examen y en el Ultimo recuadro aparecen los criterios numéricos que
explican el nivel de desempenio alcanzado por area. Al reverso se describen los niveles de desempefio de cada area.

Ceneval, Examen General para el Egreso de la Licenciatura

una institucién esencialmente humana en Ingenieria en Alimentos
EGEL-IALI

REPORTE INDIVIDUAL DE RESULTADOS
Folio: 105667038
Nombre del sustentante: ~ GARZA MONTANO JOSE ELIAS
Fecha de aplicacién: 06 DE MARZO DE 2018
Institucién de Educacién Superior (IES)  INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DEL NORTE
Clave de identificacion de la IES 158989

Dictamen general Criterios para el otorgamiento del testimonio de desempefio en el examen

en el examen ) ) - . . 3
Testimonio de Desempefio Satisfactorio (TDS) Al menos tres areas con DS o DSS

Testimonio de Desempefio Sobresaliente .
p De las cuatro areas, al menos dos con DSS y las restantes con DS

Satisfactorio (TDSS)
Desempefio en cada area del examen Criterios para determinar los niveles de desempefio
Operaciones unitarias para la = . .
Desarrollo de productos conservacion o Disefio y operacién de procesos Gestion de la calidad Aln no satisfactorio (ANS) 700-999
alimentarios transfo;lrrrsg:]ctng de los alimentarios alimentaria Satisfactorio (DS) 1000-1149
DS DS DSS DSS Sobresaliente (DSS) 1150-1300
1130 1122 1095 1211
‘0 ‘10 ‘20 ‘30 ‘40 ‘50 ‘eo ‘70 ‘80 ‘90 ‘100
FIRMA DIGITAL: <<< 38489369B17A54E1A067C3D325D7C864DF4B8884F0144860A8249E9DF36E2677

93946EA833BB82C6B421F7902A5B51F08971BBB046C5E4C1151FTF35A6E3D34A >>>
| I I | | | | | | | l

Como regla de confidencialidad, inicamente el sustentante y el director de la institucion de procedencia tienen acceso a estos resultados.

Av. Camino al Desierto de los Leones 19, Col. San Angel, Del. Alvaro Obregén
C.P. 01000, México, Ciudad de México. Teléfono: 53.22.92.00
www.ceneval.edu.mx

Encuentra esta guia resuelta en -> examenceneval.com.mx <- dale click.


http://www.ceneval.edu.mx/

INGENIERIA EN ALIMENTOS 2019 EGEL-IALI, EXAMEN CENEVAL ACTUALIZADO

Ceneval,
una institucion esencialmente humana

CENTRO NACIONAL

> DE EVALUACION PARA
.Ill" II LA EDUCACION SUPERIOR, A.C

CENEVAL®

Examen General para el Egreso de la Licenciatura
en Ingenieria en Alimentos
EGEL-IALI

Niveles de Desempefio
El EGEL-IALI permite identificar el nivel de dominio o desempefio logrado por el sustentante con respecto a los conocimientos y habilidades que el
Consejo Técnico del Examen ha definido como necesarios para iniciarse eficazmente en el ejercicio profesional. Cuando un sustentante obtiene niveles 2
y 3 en el examen, implica que ha demostrado contar con los conocimientos y habilidades que estan siendo evaluados. A continuacion se describe cada

uno de esos dos niveles.

Nivel de desempefio satisfactorio
Desarrollo de productos alimentarios: El sustentante es capaz de
identificar, analizar, evaluar y seleccionar los elementos necesarios para
el desarrollo de productos alimentarios, incluyendo la identificacion de los
requerimientos nutrimentales, el tipo de producto, los ingredientes, los
envases y embalajes adecuados a cada necesidad, que respondan a las
tendencias y requerimientos de los consumidores. Asimismo, aplica las
herramientas estadisticas, los métodos analiticos, la evaluacién sensorial
y determina la vida de anaquel de los productos alimentarios.
Operaciones unitarias para la conservacion o transformacién de los
alimentos: El sustentante es capaz de relacionar las propiedades
fisicoquimicas con los fundamentos de las operaciones unitarias para
determinar los parametros de momento, calor y masa en los procesos de
conservacion o transformacion de los alimentos.
Disefio y operacion de procesos alimentarios: El sustentante es
capaz de analizar, evaluar y disefiar procesos de conservacion y
transformacion de alimentos, utilizando herramientas basicas de
operaciones unitarias y de ciencia de los alimentos.

Gestion de la calidad alimentaria: El sustentante es capaz de analizar
y evaluar los sistemas de produccion vigentes aplicando herramientas de
gestion de calidad e inocuidad dentro del marco normativo nacional e
internacional.

Nivel de desempefio sobresaliente
Desarrollo de productos alimentarios: Ademés de los conocimientos y
habilidades del nivel de desempefio satisfactorio, el sustentante es capaz
de proponer innovaciones en procesos y productos en funcion del andlisis
de las tendencias del mercado y la evaluacion de los nuevos ingredientes y
materias primas.

Operaciones unitarias para la conservacion o transformacién de los
alimentos: Ademéas de los conocimientos y habilidades del nivel de
desempefio satisfactorio, el sustentante es capaz de integrar las
operaciones unitarias y evaluar los equipos requeridos en la conservacion
o transformacion de los alimentos.

Disefio y operaciéon de procesos alimentarios: Ademas de los
conocimientos y habilidades del nivel de desempefio satisfactorio, el
sustentante es capaz de disefiar y operar plantas o procesos sostenibles
de alimentos, utilizando conceptos avanzados de operaciones unitarias y
herramientas de control de la produccién.

Gestién de la calidad alimentaria: Ademas de los conocimientos y
habilidades del nivel de desempefio satisfactorio, el sustentante es capaz
de proponer acciones de mejora en los sistemas productivos, por medio de
la gestion de la calidad.
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Testimonios de Desempefio

A partir de sus resultados, usted puede obtener un Testimonio de Desempefio Satisfactorio o
Sobresaliente, que se otorgan con base en los lineamientos que fija el Consejo Técnico del
EGEL.

Para hacerse acreedor al testimonio que reconoce el nivel de dominio mostrado, usted debe
obtener los puntajes requeridos en cada area.

A. Testimonio de Desempefio Satisfactorio (TDS)

>
El Consejo Técnico del EGEL-IALI aprobd otorgar el ﬁ'
Testimonio _de Desempeiio Satisfactorio a los sustentantes
que obtengan el nivel de desempefio satisfactorio (DS 1000 a AL ald of
1149 puntos) o desempefio sobresaliente (DSS 1150 a 1300 Paiftaeatids
puntos), al menos en tres de las cuatro areas con DS o DSS.

CENEVAL®

conforme a los requerimientos

establecidos por el Consejo Técnice

§TI
My

de México,
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para la Educacidn Superior, A
otorgaa

el presente —

Testimonio de Desempefio Sobresaliente

B. Testimonio de Desempefio Sobresaliente (TDSS)

para el Egreso de la Licenciatura en

abitenido en el Examy

o El Consejo Técnico del EGEL-IALI aprobd otorgar el
Testimonio de Desempeiio Sobresaliente a los sustentantes
gue obtengan el nivel de desempefio satisfactorio (DS 1000 a
1149 puntos), o desempefio sobresaliente (DSS 1150 a 1300

puntos) en las cuatro areas que integran el examen, y que

alcancen el nivel de desempefo sobresaliente (DSS 1150 a

EEEEEIEE 1300 puntos) en al menos tres areas.

Obtener un testimonio de desempefio satisfactorio o sobresaliente del Ceneval en si mismo no
condiciona la expedicién del titulo ni de la cédula profesional por parte de la institucién de
educacién superior a la que pertenece el egresado. Para efectos de titulaciéon, cada centro
educativo es responsable de establecer el nivel o resultado requerido y los tramites
necesarios.
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Consultay entrega

Los resultados se proporcionaran 20 dias habiles posteriores a la presentacion del examen. Usted
podra consultar en la pagina www.ceneval.edu.mx, en el apartado resultados de exdmenes. Para
ingresar a este apartado se le solicitara su himero de folio, que debera tener a la mano.

La constancia/reporte se le entregard en la institucion educativa en donde presento6 el examen.
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Recomendaciones y estrategias de preparacion para el examen

La mejor forma de preparacién para el examen parte de haber tenido una sélida formacién
académica y haber trabajado fuertemente durante sus estudios de licenciatura. Sin embargo, las
actividades de estudio y repaso que practigue a partir de esta Guia constituyen un aspecto
importante para que su desempefio en el examen sea exitoso, por lo que se le sugiere considerar
las siguientes recomendaciones.

¢, Como prepararse para el examen?

Prepararse para un examen requiere poner en practica estrategias que favorezcan recuperar lo
aprendido para alcanzar un nivel de rendimiento deseado. En la medida en que organice
sistematicamente sus actividades de preparacion, se le facilitara tomar decisiones sobre las
estrategias que puede utilizar para lograr un buen resultado en el examen.

Las estrategias para la preparacién del examen que le recomendamos a continuacién deben ser
utilizadas tan frecuentemente como usted lo requiera, adaptandolas a su estilo y condiciones
particulares. Es importante que no se limite a usar Unicamente las estrategias faciles, de
naturaleza memoristica, ya que ello resultaria insuficiente para resolver el examen. EI EGEL no
mide la capacidad memoristica de la persona, sino su capacidad de razonamiento y de aplicacién
de los conocimientos adquiridos durante la licenciatura.

El uso de estrategias adecuadas para la preparacion del examen debe facilitarle:

e Prestar la atencién y la concentracion necesarias para consolidar el aprendizaje alcanzado
durante su formacion escolar.

e Mejorar la comprensién de lo aprendido.

e Recordar rapido y bien lo que ya se sabe para poder aplicarlo a situaciones y problemas
diversos.

Una estructuracion eficaz de los conocimientos no sélo mejora la comprension de los materiales
extensos y complejos, sino que facilita el recuerdo y la aplicacion de lo aprendido para resolver
problemas.
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» Prepéarese para unarevision eficiente

Es importante definir un plan general de trabajo, estableciendo un calendario general de sesiones
de estudio y repaso. Decida fechas, horarios y lugares para las actividades necesarias de su
preparacion, esto le permitird avanzar con tranquilidad sabiendo que tiene perfilada una ruta que
lo preparara para presentar el examen.

Para construir el plan, primeramente se recomienda identificar las dificultades potenciales que
necesita superar: lo que le falta saber o saber hacer sobre un tema. Dicha identificacién implica:

¢ Revisar la estructura del examen: areas, subareas y aspectos por evaluar.

e Sefialar aquellas areas en las que se perciba la falta de preparacion y en las que se tengan
dudas, carencias o vacios. Se debe reconocer honestamente aquellos conocimientos
tedricos o conceptuales y habilidades que requieran mayor atencion.

Para una revisibn mas efectiva, puede elaborar una tabla donde sefiale los temas, conceptos,
principios y procedimientos que le presenten mayor dificultad; en ella escriba las dificultades
correspondientes y especifique en otra columna, con suficiente detalle, las estrategias para
revisarlos.

La tabla puede tener tantas columnas o titulos como usted lo requiera, es una herramienta
personal que permite detectar y relacionar lo que se sabe, lo que se debe repasar con mas
dedicacion y las mejores formas para resolver la comprensién de dichos aspectos.

Es comun gque los sustentantes concentren su estudio en temas que desconocen o de los cuales
tienen poco dominio. Si bien ésta es una estrategia Qtil y pertinente, es importante cuidar que no
lleve a agotar el tiempo de estudio y, en consecuencia, afectar su desempefio en el examen. Por
ello, ademas de identificar aspectos en los que esta débil, es importante considerar los pesos que
cada aspecto tiene dentro de la estructura del examen. Distribuya su tiempo de estudio en los
aspectos con mayor ponderacion.

» Seleccione lainformacion que debe revisar

Una vez que ha identificado los aspectos que debera revisar al prepararse para el examen, ya que
forman parte de la estructura de la prueba y ademas tienen un peso considerable, es momento de
gue seleccione la informacién especifica que habra de revisar. Para ello:

e Localice las fuentes de informacion relacionadas con el contenido del examen que debe
revisar y seleccione lo mas util.

¢ Busque esas fuentes de informacién en sus propios materiales o en la bibliografia sugerida
en la Guia. Identifique aquellos aspectos que debera consultar en otros medios (biblioteca,
Internet, etcétera).

Es importante que tenga los materiales de consulta a la mano; reconozca si le hace falta algo y si
tiene ubicada toda la informacion necesaria para el estudio, a fin de no sufrir contratiempos por la
ausencia de recursos en el momento de prepararse.

Conviene también tener presente que, aunque se dedique tiempo suficiente para la preparacion
del examen, es practicamente imposible y poco util pretender leer todo lo que no se ha leido en
afos. Cuando esté revisando los contenidos por evaluar, tenga siempre cerca esta Guia para
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tomar decisiones respecto del momento adecuado para pasar a otro tema y no agotar su tiempo
en una sola &rea del examen.

» Autorregule su avance

Mediante la autoevaluacion, planeacion y supervision de lo logrado puede identificar si ha logrado
sus metas de aprendizaje. Considere el grado en que se han logrado vy, si es el caso, haga
modificaciones o incorpore nuevas estrategias. Es importante evaluar tanto lo que aprendié como
las maneras en que logré aprender. Si logra identificar estas Gltimas, puede mejorar sus habitos
de estudio para este momento y para el futuro.

Una preparacion consciente y consistente le apoyard en el desarrollo personal y le permitira
construir un repertorio de estrategias eficientes que le hardn mejorar su eficiencia en el
aprendizaje. Las estrategias que se han presentado de ninguna manera deben concebirse como
una lista de habilidades de aprendizaje rigidas, estaticas y mutuamente excluyentes. Utilicelas de
acuerdo con sus necesidades.

» Recomendaciones finales

Ademas de seguir las sugerencias arriba enunciadas, debe considerarse la importancia de iniciar
el estudio con anticipacion y de manera organizada; no es de utilidad hacerlo pocos dias antes del
examen y en sesiones excesivamente largas. Asimismo, es fundamental descansar y dormir lo
suficiente el dia anterior al examen; asi se tendran mejores condiciones para la jornada.
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Cuerpos colegiados

Consejo Técnico

Representantes de instituciones educativas

Dra. Maria Leticia Calderon Fernandez Dr. Enrique Sauri Duch
Benemérita Universidad Autdnoma de Puebla Instituto Tecnoldgico de Mérida

Dra. Rebeca Maria Garcia Garcia
Instituto Techoldgico y de Estudios
Superiores de Monterrey

M. en C. Maria Magdalena Ramirez Gémez
Universidad Autbnoma de Aguascalientes

I. en A. Maria Alicia De Anda Salazar M. en C. Virginia Pérez Flores
Universidad Auténoma de San Luis Potosi Universidad autbnoma de Yucatan
Dra. Adriana Inés Rodriguez Hernandez Dra. Maria Elena Sosa Morales
Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo Universidad de Guanajuato
M. en C. Cristina Martinez Cardenas Mtro. José Eduardo Pérez Basurto
Universidad de Guadalajara Universidad Juarez Autbnoma de Tabasco

Mtro. José Eduardo Arias Baez
Universidad Iberoamericana

Representantes de asociaciones gremiales

Dra. Lilia Arelv Prado B ; M. en C. Francisco Javier Ramirez
) rf."', lhia Arely Frado barragan Castellanos
Asociacion Mexicana de Ciencias de los

Alimentos (AMECA) Colegio Msﬂzi?r?]iiiéngenieros
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Comité Académico

Dr. Carlos Enrique Ochoa Velasco Benemeérita Universidad Auténoma de Puebla

Dra. Maria Leticia Calderon Benemeérita Universidad Auténoma de Puebla

Fernandez

Dra. Paola Hernandez Carranza Benemeérita Universidad Auténoma de Puebla

Mtro. Edgar Mariano Padilla Gutiérrez Centro Universitario de los Altos

Mtro. Rubén Medina Flores Instituto Politecnico Nacional Unidad

Ing. Claudia Sanchez Garcia Instituto Tecnoldgico Superior del Oriente del Estado de
Hidalgo

Mtra. Katiuska Alejandra Torres Sauri Instituto Tecnolégico Superior Escarcega

Dra. Esther Perez Carrillo Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de
Monterrey

Dra. Jocelin Gabriela Hernandez Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de

Carrillo Monterrey

Lic. Yoselin Anet Vega Valencia Pollos Guerrero

Dra. Adriana Inés Rodriguez Universidad Autbnoma del Estado de Hidalgo

Hernandez

Dra. Blanca Rosa Rodriguez Pastrana Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo

Mtro. José Jesus Espino Garcia Universidad Autonoma del Estado de Hidalgo

Dra. Lucila del Carmen Hernandez Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo
Cortés
Mtra. Maria Dolores Méndez Robles  Universidad de Guadalajara

Dr. Juan Guzman Ceferino Universidad Juarez Autbnoma de Tabasco

Lic. Miriam Edith Fuentes Romero Universidad Nacional Autbnoma de México

Lic. Verénica Romero Universidad Nacional Autbnoma de México

Ing. Enrique Lopez Olazagasti Universidad Popular Autbnoma del Estado de Puebla
Mtro. Josué Antonio Del Angel Universidad Veracruzana

Zumaya

Dra. Tania Garcia Herrera Universidad Veracruzana
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Esta Guia es un instrumento de apoyo para quienes sustentaran el Examen General para el
Egreso de la Licenciatura en Ingenieria en alimentos (EGEL-IALI).

La Guia para el sustentante es un documento cuyo contenido esta sujeto a revisiones periddicas.
Las posibles modificaciones atienden a los aportes y criticas que hagan los miembros de las
comunidades académicas de instituciones de educacion superior de nuestro pais, los usuarios vy,
fundamentalmente, las orientaciones del Consejo Técnico del examen.

El Ceneval y el Consejo Técnico del EGEL-IALI agradeceran todos los comentarios que puedan
enriguecer este material. Sirvase dirigirlos a:

Centro Nacional de Evaluacién para la Educacion Superior, A.C.
Direccién del Programa de Evaluacion de Egreso (EGEL) en Disefio, Ingenierias y
Arquitectura
Av. Camino al Desierto de los Leones #37,

Col. San Angel, Del. Alvaro Obregén,

C.P. 01000, México, Ciudad de México
Tel: 01 (55) 5322-9200 ext. 5113
Fax: 01 (55) 5322-9200 ext. 5220
www.ceneval.edu.mx
josue.flores@ceneval.edu.mx

Para cualquier aspecto relacionado con la aplicacién de este examen (fechas, sedes, registro y
calificaciones), favor de comunicarse al:

Unidad de Informacién y Atencién al Usuario
Larga distancia sin costo 01 800 624 2510
Tel.: 01 (55) 3000-8700
Fax: 01 (55) 5322-9200
www.ceneval.edu.mx
informacion@ceneval.edu.mx
atencionalusuario@ceneval.edu.mx
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Ceneval, A.C.
Camino al Desierto de los Leones (Altavista) 19,
Col. San Angel, Del. Alvaro Obregon, C.P. 01000, México, Ciudad de México.
www.ceneval.edu.mx

El Centro Nacional de Evaluacion para la Educacion Superior es una asociacion civil sin fines de
lucro que quedd formalmente constituida el 28 de abril de 1994, como consta en la escritura
publica numero 87036 pasada ante la fe del notario 49 de la Ciudad de México. Sus érganos de
gobierno son la Asamblea General, el Consejo Directivo y la Direccion General. Su maxima
autoridad es la Asamblea General, cuya integracién se presenta a continuacion, segun el sector al
que pertenecen los asociados, asi como los porcentajes que les corresponden en la toma de
decisiones:

Asociaciones e instituciones educativas (40%):

Asociacion Nacional de Universidades e Instituciones de Educacion Superior, A.C. (ANUIES);
Federacion de Instituciones Mexicanas Particulares de Educacion Superior, A.C. (FIMPES);
Instituto Politécnico Nacional (IPN); Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey
(ITESM); Universidad Autbnoma del Estado de México (UAEM); Universidad Autonoma de San
Luis Potosi (UASLP); Universidad Autbnoma de Yucatan (UADY); Universidad Nacional Autonoma
de México (UNAM); Universidad Popular Autbnoma del Estado de Puebla (UPAEP); Universidad
Tecnoldgica de México (UNITEC).

Asociaciones y colegios de profesionales (20%):

Barra Mexicana Colegio de Abogados, A.C.; Colegio Nacional de Actuarios, A.C.; Colegio Nacional
de Psicdlogos, A.C.; Federacion de Colegios y Asociaciones de Médicos Veterinarios y Zootecnistas
de México, A.C.; Instituto Mexicano de Contadores Publicos, A.C.

Organizaciones productivas y sociales (20%):
Academia de Ingenieria, A.C.; Academia Mexicana de Ciencias, A.C.; Academia Nacional de
Medicina, A.C.; Fundacion ICA, A.C.

Autoridades educativas gubernamentales (20%):
Secretaria de Educacion Publica.

* Ceneval, A.C.®, EXANI-I®, EXANI-II® son marcas registradas ante la Secretaria de Comercio y
Fomento Industrial con el nimero 478968 del 29 de julio de 1994. EGEL®, con el nimero
628837 del 1 de julio de 1999, y EXANI-III®, con el nUmero 628839 del 1 de julio de 1999.

* Inscrito en el Registro Nacional de Instituciones Cientificas y Tecnoldgicas del Consejo Nacional
de Ciencia y Tecnologia con el nimero 506 desde el 10 de marzo de 1995.

» Organismo Certificador acreditado por el Consejo de Normalizacion y Certificacion de
Competencia Laboral (CONOCER) (1998).

* Miembro de la International Association for Educational Assessment.

* Miembro de la European Association of Institutional Research.

* Miembro del Consortium for North American Higher Education Collaboration.

» Miembro del Institutional Management for Higher Education de la OCDE.
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