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Presentación 

 
El Centro Nacional de Evaluación para la Educación Superior, A.C. (Ceneval) es una 
asociación civil que ofrece, desde 1994, servicios de evaluación a cientos de escuelas, 
universidades, empresas, autoridades educativas, organizaciones de profesionales y de 
otras instancias particulares y gubernamentales. Su actividad principal es el diseño y la 
aplicación de instrumentos de evaluación. Su misión consiste en proveer información 
confiable sobre los aprendizajes que logran los estudiantes de distintos niveles 
educativos. 
 
En el terreno de la educación, como en todas las actividades humanas, la evaluación es el 
proceso que permite valorar los aciertos, reconocer las fallas y detectar potencialidades. 
Contar con información válida y confiable garantiza tomar decisiones acertadas. 
 
Esta Guía está dirigida a quienes sustentarán el Examen General para el Egreso de la 
Licenciatura en Ingeniería en alimentos (EGEL-IALI). Su propósito es ofrecer información 
que permita a los sustentantes familiarizarse con las principales características del 
examen, los contenidos que se evalúan, el tipo de preguntas (reactivos) que encontrarán 
en el examen, así como con algunas sugerencias de estudio y de preparación para 
presentar el examen. 
 
Se recomienda al sustentante revisar con detenimiento la Guía completa y recurrir a ella 
de manera permanente durante su preparación y para aclarar cualquier duda sobre 
aspectos académicos, administrativos o logísticos en la presentación del EGEL-IALI. 
 
 

Propósito y alcance del EGEL-IALI 
 
El propósito del EGEL-IALI es identificar si los egresados de la licenciatura en Ingeniería 
en alimentos cuentan con los conocimientos y habilidades necesarios para iniciarse 
eficazmente en el ejercicio de la profesión. La información que ofrece permite al 
sustentante: 
 

¶ Conocer el resultado de su formación en relación con un estándar de alcance 
nacional mediante la aplicación de un examen confiable y válido, probado con 
egresados de instituciones de educación superior (IES) de todo el país. 

 

¶ Conocer el resultado de la evaluación en cada área del examen, por lo que puede 
ubicar aquéllas donde tiene un buen desempeño, así como aquéllas en las que 
presenta debilidades. 

 

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

¶ Incorporar el EGEL-IALI como un medio para evaluar y comparar el rendimiento de 
sus egresados con un parámetro nacional, además del uso del instrumento como 
una opción para titularse. 

 

¶ Contar con elementos de juicios validos y confiables que apoyen los procesos de 
planeación y evaluación curricular que les permita emprender acciones capaces 
de mejorar la formación académica de sus egresados, adecuando planes y 
programas de estudio. 

 

¶ Aportar información 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 precisión el perfil de los candidatos a contratar y de los que se 

inician en su ejercicio profesional, mediante elementos validos, confiables y 
objetivos de juicio, para contar con personal de calidad profesional, acorde con las 
necesidades nacionales. 

 
 

Destinatarios del EGEL-IALI 
 
Está dirigido a los egresados de la licenciatura en Ingeniería en alimentos, que hayan 
cubierto el 100% de los créditos, estén o no titulados, y en su caso a estudiantes que 
cursan el último semestre de la carrera, siempre y cuando la institución formadora así lo 
solicite. 
 
El EGEL-IALI se redactó en idioma español, por lo que está dirigido a individuos que 
puedan realizar esta evaluación bajo dicha condición lingüística. Los sustentantes con 
necesidades físicas especiales serán atendidos en función de su requerimiento especial. 
 

¿Cómo se construye el EGEL-IALI? 
 
Con el propósito de asegurar pertinencia y validez en los instrumentos de evaluación, el 
Ceneval se apoya en Consejos Técnicos integrados por expertos en las áreas que 
conforman la profesión, los cuales pueden representar a diferentes instituciones 
educativas, colegios o asociaciones de profesionistas, instancias empleadoras del sector 
público, privado y de carácter independiente. Estos Consejos Técnicos funcionan de 
acuerdo con un reglamento y se renuevan periódicamente. 
 
El contenido del EGEL-IALI es el resultado de un complejo proceso metodológico, técnico 
y de construcción de consensos en el Consejo Técnico y en sus Comités Académicos de 
apoyo en torno a: 
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i) La definición de principales funciones o ámbitos de acción del profesional 
ii) La identificación de las diversas actividades que se relacionan con cada ámbito 
iii) La selección de las tareas indispensables para el desarrollo de cada actividad 
iv) Los conocimientos y habilidades requeridos para la realización de esas tareas 

profesionales 
v) La inclusión de estos conocimientos y habilidades en los planes y programas de 

estudio vigentes de la licenciatura en Ingeniería en alimentos 
 
Todo esto tiene como referente fundamental la opinión de centenares de profesionistas 
activos en el campo de la Ingeniería 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  
ii) El nivel de importancia que estas tareas tienen en el ejercicio de su profesión  
iii) El estudio o no, durante la licenciatura, de los conocimientos y habilidades que son 

necesarios para la realización de estas tareas  
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Características del EGEL-IALI 
 
Es un instrumento de evaluación que puede describirse como un examen con los 
siguientes atributos: 
 

Atributo Definición 

Especializado para la 
carrera profesional de 
Ingeniería en Alimentos 

Evalúa conocimientos y habilidades específicos de la formación 
profesional del licenciado en Ingeniería en Alimentos que son críticos 
para iniciarse en el ejercicio de la profesión. No incluye 
conocimientos y habilidades profesionales genéricos o transversales. 

De alcance nacional 

Considera los aspectos esenciales en la licenciatura en Ingeniería en 
Alimentos para iniciarse en el ejercicio de la profesión en el país. No 
está referido a un currículo en particular. Se diseñan y preparan para 
que tengan validez en todo el país. 

Estandarizado 
Cuenta con reglas fijas de diseño, elaboración, aplicación y 
calificación. 

Criterial 
Los resultados de cada sustentante se comparan contra un estándar 
de desempeño nacional preestablecido por el Consejo Técnico del 
examen. 

Objetivo 
Tiene criterios de calificación unívocos y precisos, lo cual permite su 
automatización.  

De máximo 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. 

De opción múltiple 
Cada pregunta se acompaña de cuatro opciones de respuesta, entre 
las cuales sólo una es la correcta. 

Contenidos centrados en 
problemas 

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

Sensible a la instrucción 

Evalúa resultados de aprendizaje de programas de formación 
profesional de la licenciatura en Ingeniería 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 país. 



GUÍA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN INGENIERÍA EN ALIMENTOS 

10 
 

¿Qué evalúa el EGEL-IALI? 
 
El examen está organizado en áreas, subáreas y tema. Las áreas corresponden a 
ámbitos profesionales en los que actualmente se organiza la labor del licenciado en 
Ingeniería en alimentos. Las subáreas comprenden las principales actividades 
profesionales de cada uno de los ámbitos profesionales referidos. Por último, los temas 
identifican los conocimientos y habilidades necesarios para realizar tareas específicas 
relacionadas con cada actividad profesional. 
 

Estructura del EGEL en Ingeniería en Alimentos por áreas y Subáreas 
 

 

Área/ Subárea 
% en el 
examen 

Número 
de 

reactivos 

Distribución 
de reactivos 
por sesión 

   1ª 2ª 

A. Desarrollo de productos alimentarios 23.10 34 34  

1. Diseño de productos alimentarios 19.00 28 28  

2. Innovación en productos alimentarios 4.10 6 6  

B. Operaciones unitarias para la conservación o 
transformación de los alimentos 

24.50 36 36  

1. Principios de las operaciones unitarias 14.30 21 21  

2. Operaciones unitarias en los procesos de 
conservación o transformación de alimentos 

10.20 15 15  

C. Diseño y operación de procesos alimentarios 23.80 35  35 

1. Diseño de procesos de conservación o 
transformación de alimentos 

18.40 27  27 

2. Operación de plantas de transformación y 
conservación de alimentos 

5.40 8  8 

D. Gestión 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. 

 



GUÍA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN INGENIERÍA EN ALIMENTOS 

11 
 

Temas 
 
A continuación se señalan los temas en cada área y subárea en las que se organiza el 
examen. Cada uno de estos temas está relacionado con los conocimientos y habilidades 
que requiere poseer el egresado en Ingeniería en alimentos para iniciarse en el ejercicio 
profesional. 
 
 

A. Desarrollo de productos alimentarios 

 

En esta área se evalúa 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.  Diseño de productos alimentarios 

En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

 

¶ Tendencias alimentarias de los consumidores 

¶ Propiedades fisicoquímicas de los ingredientes de los alimentos  

¶ Diseño estadístico de experimentos en la formulación de alimentos 

¶ Evaluación sensorial 

¶ Envases y embalajes 

¶ Vida de anaquel 

 

  

A 2.  Innovación en productos alimentarios 

En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

  

¶ Nuevos ingredientes  

¶ Innovación de procesos  
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B. Operaciones unitarias para la conservación o transformación de los alimentos 

 
 

En esta área se evalúa los fundamentos teóricos de transferencia de momento, calor, 
masa de las operaciones unitarias relacionadas con las propiedades fisicoquímicas de los 
alimentos; así como la capacidad para determinar los parámetros, seleccionar los equipos 
e identificar los cambios involucrados en la conservación o transformación de los 
alimentos. 
 

B 1.  Principios de las operaciones unitarias 

En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

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

¶ Propiedades fisicoquímicas de los alimentos y su relación con las principales 
operaciones unitarias de transformación 

¶ Determinación de los parámetros en las operaciones unitarias para procesos 
alimentarios 

  

B 2. Operaciones unitarias en los procesos de conservación o transformación de 
alimentos 

En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

  

¶ Integración de operaciones unitarias para la transformación de los alimentos 

¶ Principios de operación de los equipos de transformación 

¶ Cambios en los alimentos durante su procesamiento 
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C. Diseño y operación de procesos alimentarios 

 
En esta área se evalúa el análisis, la evaluación, el diseño y la operación de procesos y 
de plantas alimentarias sostenibles, utilizando los conceptos de ciencia de los alimentos, 
de las operaciones unitarias y del control de la producción. 
 
C 1.  Diseño de procesos de conservación o transformación de alimentos 

En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

 
¶ Balances de materia y energía en un proceso alimentario 

¶ Principios de conservación de los alimentos  

¶ Identificación y cálculo de capacidad de operación de equipos  

¶ Control de procesos 

¶ Diseño de plantas alimentarias 

  

C 2.  Operación de plantas de transformación y conservación de alimentos 

En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

  

¶ Administración del control de procesos 

¶ Procesos sostenibles 

¶ Mejora continua de los procesos 
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D. Gestión de la calidad alimentaria 
 
En esta área se evalúa los aspectos de análisis de calidad, control estadístico de calidad, 
legislación alimentaria nacional e internacional y la selección de herramientas, acciones y 
programas para la implementación de sistemas de calidad para la mejora continua de los 
procesos. 
 
D 1.  Elementos de la calidad y la mejora continua 
En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

 
¶ Legislación alimentaria 

¶ Análisis de la calidad de los alimentos 

¶ Control estadístico de calidad 

  

D 2.  Sistemas de calidad alimentaria 

En esta subárea se evalúan los siguientes temas: 

  

¶ Buenas prácticas de manufactura e higiene 

¶ Análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC) 

¶ Sistemas de calidad para la industria alimentaria 
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Examen en línea (opción múltiple) 
 
En esta modalidad de examen, usted: 
 

¶ revisará las preguntas (reactivos) del examen en la pantalla de una computadora 

¶ responderá los reactivos seleccionando la opción correcta con el ratón (mouse) de 

la computadora 

Durante el examen en línea, podrá realizar las mismas acciones que efectúa en una 
prueba de lápiz y papel: 
 

¶ leer y contestar los reactivos en el orden que desea 

¶ marcar un reactivo cuya respuesta desconoce o tiene duda 

¶ regresar a revisar un reactivo 

¶ modificar la respuesta en un reactivo 

¶ visualizar el texto de cada caso o situación 

En caso de que usted requiera hacer algún cálculo, el aplicador le proporcionará hojas 
foliadas para dicho fin. Al finalizar la sesión de examen las deberá regresar al aplicador y 
no podrá sustraerlas del espacio asignado para la aplicación. 
 

Cómo ingresar a su examen 
 
Al momento de llegar a la sede en la cual presentará el examen, se le asignará una 
computadora que ha sido configurada para manejar el examen en línea del Ceneval y que 
mostrará la siguiente pantalla de entrada:  
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1. Seleccione en el examen que va a presentar y luego dé un clic en el botón 

[Aceptar]. 

 

 
 

2. Dé un clic en la sede de aplicación que le corresponda y después en el botón 

[Aceptar]. 

 
 

Dé un clic en la sede 
que le corresponde 

Haga clic en [Aceptar] 

Seleccione el examen 
que va a presentar Haga clic en [Aceptar] 
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3. Introduzca el folio que se le proporcionó. Considere que el sistema distingue 

mayúsculas y minúsculas. Antes de ingresar su folio, revise que la función Bloqueo 

de mayúsculas 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 carácter. Haga clic en el botón [Aceptar] 

 
 
 
 

4. Aparecerá una pantalla con las sesiones que comprende su examen, el estado en 

que se encuentra cada una de ellas y la acción que puede ejecutar. Haga clic en 

iniciar sesión. 

 

Introduzca su folio y 
contraseña Haga clic en [Aceptar] 

Haga clic aquí para 
iniciar la sesión 
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5. A continuación se desplegará el texto que tiene la intención de ponerle al tanto de 

las responsabilidades que tiene el sustentante al respecto del manejo del 

contenido de la prueba. Al terminar oprima el botón [Siguiente]. 

 

 
 
 

6. Se desplegará la siguiente pantalla en donde se destaca el número de áreas y 

reactivos que tendrá la sesión que está por iniciar, así como el tiempo asignado. Al 

terminar oprima el botón [Siguiente]. 

 

Lea el contenido 

Haga clic en siguiente 

Haga clic en siguiente 
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7. Se desplegará la siguiente pantalla en donde se destaca el número de áreas y 

reactivos que tendrá la sesión que está por iniciar, así como el tiempo asignado. Al 

terminar oprima el botón [Siguiente]. 

 
 

Haga clic en siguiente 
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Cómo 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 
sesión, ver el tiempo que le resta para responder la sesión, monitorear el avance 
en el examen, resaltar la pregunta, y avanzar o retroceder entre los reactivo  

B. Una central que muestra el índice 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. 
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Existen reactivos que tienen un texto, situación o caso que es común a otros reactivos a 
los que se les denominan multirreactivos. En estas circunstancias, usted podrá visualizar 
la información completa del caso en la columna izquierda de la pantalla y cada reactivo 
asociado aparecerá en la sección derecha. Considere que el texto de la columna 
izquierda se mantendrá mientras se da respuesta a las preguntas asociadas. En cuanto 
se responda la última del caso y se elija la siguiente pregunta, cambiarán ambas 
secciones con los textos del caso siguiente y su primera pregunta, o bien con la pregunta 
y sus opciones de respuesta. 
 

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

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

2. Analice las opciones de respuesta  
3. Identifique la respuesta que usted considera correcta y haga clic en el botón 

redondo que se encuentra a la izquierda de la opción seleccionada. Note cómo el 
número correspondiente a la pregunta cambia de color en la ventana que aparece 
en la parte superior derecha de la pantalla: los números de los reactivos que ya 
respondió están en color azul, mientras que los que aún no contestados 
están en color negro 

 
 
 


































































