guia para el sustentante

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




DE EVALUACION PARA

N guia para el sustentante

. ||| LA EDUCACION SUPERIOR, A.C.
Wl e |
CENEVAL® EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA

FEBREROA X

Direccion del Area de los EGEL



GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

Guia para el sustentante
Examen General para el Egreso de la Licenciatura
en Ingenieria en Alimentos (EGEL-IALI)

D.R. & 2019
Centro Nacional de Evaluacién
para la Educacion Superior, A. C. (Ceneval)

Décima edicion



GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

Directorio

Direccion General
Dr. en Quim. Rafael Lopez Castafiares

Direccién del Area de los Examenes
Generales para el Egreso de la Licenciatura (DAEGEL)
Marcela Guadalupe Cano Camacho

Direccion del Programa de Evaluaciéon de Egreso (EGEL)
en Disefio, Ingenierias y Arquitectura
Ing. Eduardo Ramirez Diaz

Coordinacion del Examen General para el Egreso
de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos (EGEL-IALI)
Lic. Josué Flores Vargas



GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

indice
Propoésito y alcance del EGEL-IALL .....cooo oo 6
Destinatarios del EGEL-IALL ... e e e e 7
¢COMO se construye €l EGEL-IALI? ... 7
Caracteristicas del EGEL-IALI ... 9
SQUE eVAIUA Bl EGEL-IALI? ...ttt 10
=102 PSP PP PUPPPPT 11
normatividad/normalizacion/catalogo-mexicano-de-normas ........cccccceeeeeeeeeeeeevnennnnnn. 17
Examen en linea (0pCion MUILIPIE) c.uvveeii i 18
COMO INQGrESAr @ SU EXAMIEN ...uuuu e e eeeeeettiiee e e e eee e e ettt e s s e eaeeseeatttaasaeaaeesesstannaaaaeaaeeesnnes 18
COmo responder 10S reactivos del @XAMEN ...........coiiiiiiiiiiiiiiiieie e 23
Como marcar o resaltar una pregunta en la cual tiene duda............ccccevvvvvivnnnininninnnnnnn. 28
Como consultar el tiempo diSPONIDIE ........veiiiiii e 28
Como interrumpir 1a SesiON del EXAMEN...........uuiiiiiiie e 30
Como terminar 1a SeSiON del EXAMEN........uuuuuiriiiiiiiiiiii e 31
EXamen €N [APIZ Y PAPEI ... 33
HOJa 08 FESPUESTAS. .....ceiiiiiiiiiieeeee e 33
Cuadernillo de PregUNIAS. ... .....iii i e e e e e e e e e rr e e e aaeeaaanes 34
(o] gz o b= W [ I ol N = o [= T4 o 11| Uo 34
Instrucciones para contestar la prueba...........cccccvvviiii 35
Materiales de consulta PermMitidOS........ccooceeiiiiiiiiiiii e 36
¢, QUE tipo de preguntas se incluyen en el eXamen? .......cccooeeeeiiiiiiiiiiiiie e e e 36
Registro para presentar €l EXamMEN .....ccooii o 42
=0 [0 111 ( 1SS 43
NUMEFO d fOlIO c.ceeeeeiiiee e 44
CondicioNes de APIICACION ....ciiiiiiiiiiie e e e 44
Distribucion de tiempO PO SESION .........uuiiiiiiiee e 44
Consejos para presentar € EXAMEN ........uuiiii i e e i i ee e et e e e e e e eer e e e eeeaaaee 45
Procedimiento por seguir al presentar el eXamen .............cveeeiieeeeiiiiiiiiie e 45
Reglas durante la administracion del iINStrumMento.............coooiiiiiiiiiiieeeeiee e 47
ST 1[0 = 47
Desarrollo de productos alimentarioS .......coooeeeeeeee oo 51
Testimonios de DESEMPERIO .......c.coiiiiiiiiei e e e e e 53
(0001 g KU ]| = IV =T 1 1 (=T I O PUPPPPPRRRR 54
Recomendaciones y estrategias de preparacion para el examen.............cccccevvvvvnnnnn. 55
¢ COMO prepararse para €l EXAMENT ......c.uuiiiiiiiee et 55
OL0T=T g oo TR o o1 =To =T Lo F= PSP 58
(©0] 0 17= [0 T =Tl o o H PO PRPRPRP 58

COMILE ACAUEIMICO ... eeneee e ettt e e s 59



GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

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 propdsito 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:

1 Conocer el resultado de su formacion en relacion 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.

9 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.

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

9 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.

I 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.

1 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:

1 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 opinidon 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
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Es un instrumento de
siguientes atributos:

Caracteristicas del EGEL-IALI

evaluacién que puede describirse como un examen con los

Atributo Definicion

Especializado para la
carrera profesional de
Ingenieria en Alimentos

Evalia conocimientos y habilidades especificos de la formacion
profesional del licenciado en Ingenieria en Alimentos que son criticos
para iniciarse en el ejercicio de la profesion. 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 profesion en el pais. No
esta referido a un curriculo en particular. Se disefian y preparan para
gue tengan validez en todo el pais.

Estandarizado

Cuenta con
calificacion.

reglas fijas de disefio, elaboracién, aplicacion y

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 méaximo 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 opci6on multiple

Cada pregunta se acompafia de cuatro opciones de respuesta, entre
las cuales sé6lo una es la correcta.

Contenidos centrados en
problemas

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

Sensible alainstruccién

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 sesion

___
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.

10
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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 area 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
Disefio estadistico de experimentos en la formulacion de alimentos
Evaluacién sensorial

Envases y embalajes

Vida de anaquel

= =4 -4 -4 -—a -

A 2. Innovacién en productos alimentarios

En esta subéarea se evallan los siguientes temas:

1 Nuevos ingredientes
1 Innovacién de procesos

11
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B. Operaciones unitarias parala conservacion o transformacion de los alimentos

En esta area se evalla los fundamentos tedéricos 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 conservacion o transformacion de los
alimentos.

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

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

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

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

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

1 Integracion de operaciones unitarias para la transformacién de los alimentos
1 Principios de operacién de los equipos de transformacion
1 Cambios en los alimentos durante su procesamiento

Bibliografia sugerida
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Educacion
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Elsevier Academic Press.
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Edition. CRC Press Taylor & Francis Group LLC.
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C. Disefio y operacién 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

Identificacion y calculo de capacidad de operacion de equipos
Control de procesos

Disefio de plantas alimentarias

= =4 =4 4 =

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

1 Administracién del control de procesos
1 Procesos sostenibles
1 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 implementacion 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:

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

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

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

En esta modalidad de examen, usted:

9 revisard las preguntas (reactivos) del examen en la pantalla de una computadora
1 responderd los reactivos seleccionando la opcion correcta con el raton (mouse) de
la computadora

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

1 leer y contestar los reactivos en el orden que desea

9 marcar un reactivo cuya respuesta desconoce o tiene duda
9 regresar a revisar un reactivo

9 modificar la respuesta en un reactivo

9 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 sesidon de examen las debera regresar al aplicador y
no podra sustraerlas del espacio asignado para la aplicacion.

Cbémo 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:

ExXamen &N Linea

Seleccione un tipo de examen
Seleccione un tipo de examen B

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

Examenes 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].

EXamEN €N Linea

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, 9/0ct/2012 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 (05 ds Dicda2012) -

Dé un clic en la sede Aceptas
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]

EXamEN &N Linea

Ingrese su folio y contrasefia

Foli 0
contrasgia
Acopter \

Introduzca su folio y
contrasefia

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.

Sustentante
Folio £340200

Seleccione una sesién

e e————cEe LBk At

EGEL on Ingenieria en Alimentos . Sesion 1 Sesién no iniciada 191 63160
EGEL en Ingenieria en Alimentos . Sesion 2 Sesidn no iniciada ;

Haga clic aqui para
iniciar la sesion
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5. A continuacién se desplegara el texto que tiene la intencion 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].

f

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].

EXaMEN EN UNES

ECEL on Inganderia an Almeanios comst

x ' 0o el ¥
M I actua

A a Ly * ah con 4 hrs, O mins. r 1 A e )
ponda & 1008 18 § esta a d WA T na ) amad a . A voiver para 3
A PESpUeSia en cuNg
nakzy 5 Y sare arer 3 e hod ) v Mano para avisar al apicador € ja nNes qu arh
aer firmr N2l S 2, )

poma

|Siguente u:-v.y N
\

| 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] m 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] m 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 alimenias
Folio: 06940204
Interumpic Ver tiempo Moniter Material de spoyo Ayuda Resaltar pregunta Anterior Siguiente
Seleccione la pregunta 123456789101 121314151617 181920212223 24262627 282930313233 34353637 38394041 424344454647 45 49505152 53 54 565 56 57 58 5060 616263 646566 676869 707172737475767
«
Prequnta 1) - 50 Opciones
En una empresa de bebidas a base de jugo de manzana 5 se tiene ol Sistema ~  De acuerda con el Principio 2 del APPCC y sl diagrama de flujo para el proceso de elaboracién de jugo de manzana,
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC). ¢£qué operacion unitaria es considerada coma un punto critico de control (PCC) para la destruccién 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 equipo
2 Ramociin e sucidad visble 8 Fittrado
3 Uso de un agente de limpieza

4 Enjuague dela suciedad junto con el agente de limpieza
5 Aplicacion de un agente de 13 Enfriamisnto
6 Enjuague final para eliminar el agente desinfectante residual

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

9 Pasteurizacidn

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:

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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