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1. Consideraciones generales sobre el EGEL Plus
en Ingenieria en Alimentos (EGEL Plus IALI)

1.1 Caracteristicas del EGEL Plus
Principios

Es una evaluacion estandarizada de alta calidad, externa al Sistema Educativo Nacional y a cual-
quier otra iniciativa gubernamental. Proporciona informacién objetiva, valida y confiable sobre
resultados de egreso de procesos educativos formales de licenciatura, y asegura la transparencia de
sus procesos con base en la participacidn colegiada de expertos, asi como la equidad, imparcialidad
y responsabilidad ética en su desarrollo y resultados.

Objetivo y propdsitos

Evaluar el aprendizaje de los estudiantes que han concluido o estan por concluir un plan de estudios
de licenciatura de educacién superior, con los siguientes propdsitos:

a) determinar el nivel de desempeiio de los egresados

b) establecer su grado de dominio en los conocimientos y las habilidades indispensables al término
de la formacién académica vinculada a su profesion

¢) conocer su nivel de dominio en habilidades de lenguaje y comunicacidn, en particular, compren-
sion lectora y redaccién indirecta.

Con ello se busca proporcionar a las instituciones y a los egresados informacion integral, relevante,
valida y confiable sobre los resultados de desempeno asociados a los programas educativos, el grado
de dominio en los conocimientos y las habilidades disciplinares especificas, asi como las habilidades
transversales de lenguaje y comunicacién que fueron considerados como parte de la evaluacién.

Poblacién objetivo

El examen esta dirigido a los egresados de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos y carreras
afines que han cubierto 100% de los créditos, estén o no titulados, y en su caso a estudiantes que
cursan el dltimo semestre del ciclo escolar de la carrera, siempre y cuando la institucién formadora
asi lo solicite.



Tipo de evaluacion

> Por su funcionalidad: evaluacion sumativa de egreso.

> Por el referente para su disefio y construccion: alineada a curriculo.

> Por el tipo de instrumento que emplea: prueba objetiva con una longitud de 216 reactivos de op-
cién multiple con tres opciones de respuesta, multirreactivos y reactivos de innovacion.

> Por el referente para la interpretacion de sus resultados: criterial. La seccién disciplinar estd
alineada al curriculo, debido a que se busca evaluar el grado de dominio de algunos conteni-
dos y habilidades indispensables por parte de los egresados, mientras que la seccion de lenguaje
y comunicacion considera como referente las habilidades cognitivas, de aprendizaje continuo
(comprension lectora y redaccion indirecta), que son transversales en los egresados, sea cual sea
su carrera, con un sistema de interpretacion en tres niveles de desempeno: sobresaliente, satis-
factorio y atn no satisfactorio.

> Por las consecuencias derivadas de sus resultados: de alto impacto académico, ya que es referente
para la incorporacién al Padrén-EGEL: Programas de Alto Rendimiento Académico y el otorga-
miento del Premio Ceneval al Desempeno de Excelencia-EGEL, entre otros usos.

Forma de aplicacion

Este examen se puede aplicar en las siguientes modalidades:

»  De forma presencial, en la sede de la institucidn, en linea.
> De forma remota, con apoyo del sistema Examen desde casa.

Tiempo para responder: 8 horas distribuidas en dos sesiones (cada sesién de 4 horas).



1.2 Usos del EGEL Plus IALI

Con este examen es posible obtener diferentes tipos de informacién, de acuerdo con las necesidades
de cada usuario.

A los sustentantes les permite:

> Conocer su nivel o grado de dominio en los conocimientos y las habilidades disciplinares, asi
como en las habilidades de comprensién lectora y redaccidn indirecta, considerados indispensa-
bles al término de su formacién académica.

> Contar con un referente para orientar acciones personales de formacidn continua a partir de las
areas de oportunidad detectadas en la evaluacién.

> Obtener el Premio Ceneval al Desempeno de Excelencia-EGEL como un reconocimiento acadé-
mico, en caso de lograr resultados sobresalientes en las dos secciones del examen.

A las instituciones educativas les ofrece:

»  Referentes complementarios para la toma de decisiones sobre el otorgamiento del titulo profesional.

> Informacién de sus egresados o estudiantes acerca del nivel o grado de dominio de los cono-
cimientos y las habilidades disciplinares, asi como las habilidades de comprension lectora y
redaccidn indirecta, considerados como indispensables al término de la formacidn académica.

» Indicadores para realizar comparaciones de los resultados entre los egresados de distintas
generaciones.

> Incorporacién al Padrén-EGEL: Programas de Alto Rendimiento Académico, como un reconoci-
miento a la calidad de los programas educativos, en caso de que sus egresados obtengan resulta-
dos sobresalientes en los EGEL Plus.

> Referentes para implementar acciones remediales especificas que les permitan mejorar los
aprendizajes de los futuros egresados.

A las autoridades educativas les ofrece:

> Un referente adicional para el otorgamiento de la cédula profesional.

> Una fuente de informacion para el impulso de programas de mejoramiento de la formacién aca-
démica en instituciones que ofrecen programas de licenciatura.

> Un referente para el diseno de programas de formaciéon docente para mejorar los resultados de
su ensenanza.



2. Estructura del EGEL Plus en Ingenieria en Alimentos
(EGEL Plus IALI)

2.1 Estructura general del examen
Este instrumento consta de dos secciones, seis areas y 216 reactivos. Una seccién evaltiia conoci-

mientos y habilidades especificos de la profesidn; la otra, habilidades de lenguaje y comunicacién
en espafiol. A continuacidn, se presenta la estructura general del EGEL Plus.

Seccién Areas Nam. de reactivos
Area 1. Procesos alimentarios
y operaciones unitarias
Area 2. Desarrollo
. , de productos alimentarios
Disciplinar especifica
EGEL Plus de la profesion < . . 156
IALI Area 3. Gestion de la calidad
alimentaria
Area 4. Analisis
de los alimentos
Transversal de Lenguaje Area 1. Comprension lectora
y Comunicacién, comdn 60
a todas las profesiones Area 2. Redaccién indirecta
Total 216

Nota: El examen incluye 15% de reactivos piloto, los cuales no se consideraran para la calificacion.

2.2 Aspectos que se evalian en la Seccién Disciplinar del EGEL Plus IALI
Estructura (dreas y subdreas)

La Seccién Disciplinar del EGEL Plus IALI se compone de cuatro areas, 13 subdreas y 156 reactivos,
como se muestra en la tabla. Las areas corresponden a ambitos profesionales en los que actualmente
se organiza la labor del licenciado en Ingenieria en Alimentos. Las subareas comprenden las princi-
pales actividades profesionales de cada uno de sus dmbitos. Por dltimo, los temas por evaluar iden-
tifican los conocimientos y habilidades necesarios para desempenar tareas especificas relacionadas
con cada actividad profesional.



Areas Subareas Nuam. de reactivos
1.1. Balance de materia y energia
; 10
y fenédmenos de transporte
1. Procesos alimentarios 1.2. Operaciones unitarias 15
y operaciones unitarias 1.3. Procesos de transformacion, 14
almacenamiento y conservacién de alimentos
1.4. Disefo y distribucion de plantas 10
2.1. Andlisis de mercado, tendencias 10
y de factibilidad
2.2. Ciencia y tecnologia de alimentos 11
2. Desarrollo de productos y de empaques
alimentarios o
2.3. Normativa vigente para el desarrollo
. . 10
de productos alimentarios
2.4. Nutricién y alimentos funcionales 10
3.1. Sistemas de gestién de la calidad 17
3. Gestion de la calidad
alimentaria 3.2. Herramientas estadisticas para el andlisis 14
de datos y control de la calidad
4.1. Andlisis fisicoquimico, quimico y proximal 16
de los alimentos
4. Andlisis de los alimentos 4.2. Analisis microbiolégico de alimentos 10
4.3. Andlisis sensorial de los alimentos 9
Total de reactivos 156




2.3 Definicién de las areas disciplinares
A continuacion, se presentan las dreas en las que se organiza el examen y su definicién. Cada una de
ellas esta relacionada con los conocimientos y habilidades que debe poseer el egresado en Ingenieria

en Alimentos o carreras afines al término de su formacidn profesional.

Area 1. Procesos alimentarios y operaciones unitarias

Se abordan los conceptos (variables de proceso, balance de materia y energia, fenédmenos de transporte,
disefio de equipo) y aplicaciones de transformacién, almacenamiento y conservacion de alimentos, asi
como las operaciones unitarias de cantidad de movimiento, energia, masa y sus combinaciones, usando
tecnologias tradicionales y emergentes (microondas, ultravioleta, ultrasonido, alta presion hidrostatica,
atmosferas controladas, atmdsferas modificadas, fluidos supercriticos, entre otras) para su aplicacion en
el disefo vy la distribucién de las plantas alimentarias y prolongar la vida de anaquel de los alimentos, de
manera sostenible.

Area 2. Desarrollo de productos alimentarios

Se abordan los fundamentos y las practicas necesarias para conceptualizar, definir y formular un producto
alimentario que satisfaga las demandas del mercado objetivo y de la sociedad, mediante el conocimiento
de las tendencias actuales y los resultados de los estudios de factibilidad, durante su creacién, innovacién
o adaptacion. Para ello, se incorpora el conocimiento cientifico y tecnoldgico en el drea de alimentos: qui-
mica, fisicoquimica, microbiologia y tecnologia de alimentos (lacteos, cereales, bebidas, frutas y hortalizas,
panificacion, carnicos, de empaques), nutricion, desarrollo de nuevos productos. Asimismo, se aborda el
cumplimiento de la normatividad nacional e internacional vigente aplicable al desarrollo del producto en
cuestion.

Area 3. Gestién de la calidad alimentaria

Se abordan los sistemas de gestion (ISO, HACCP, FSMA, BPM, entre otros) para asegurar la calidad e ino-
cuidad de los alimentos a partir del control estadistico de procesos, andlisis de datos, herramientas esta-
disticas de control de calidad (histogramas, diagramas de dispersion, de Ishikawa, de Pareto, entre otras) y
la normativa nacional e internacional vigente aplicada a la cadena de produccién, distribucién y consumo,
con enfoque de mejora continua.

Area 4. Anilisis de los alimentos

Se aborda el dominio de técnicas fisicoquimicas, microbioldgicas y de andlisis de alimentos (métodos ana-
liticos e instrumentales) y el analisis sensorial, acordes con la naturaleza del producto y a la normativa
nacional e internacional vigente y aplicable para la toma de decisiones relacionadas con la industria ali-
mentaria.
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2.5 Aspectos que se evaluan en la Seccion de Lenguaje
y Comunicacién del EGEL Plus IALI

Estructura (dreas, subdreas y temas)

Las habilidades de Lenguaje y Comunicacioén, en particular de la comprensién lectora y la redaccién
indirecta, cobran especial importancia en el EGEL Plus por su caracter transversal. Estas habilida-
des son transversales porque no son exclusivas de una asignatura, una disciplina o una carrera en
particular. Cualquier profesional, en la singularidad de su area, utiliza la lectura para identificar,
interpretar o evaluar informacién y revisa textos que cumplen con criterios determinados para
enfrentar una situacién comunicativa especifica.

Esta secciéon de Lenguaje y Comunicacion en el EGEL Plus se compone de dos dreas, cinco subareas,
seis temas y 60 reactivos. Las areas corresponden a la comprension lectora y a la redaccion indirecta
(la escritura valorada desde una perspectiva en la que el sustentante no redacta, pero si elige textos
que cumplan con criterios especificos). Las subareas son los contextos o &mbitos elegidos en los que se
realiza la actividad lectora (estudio, literario, participacién social) y la redaccion indirecta (estudio
y participacion social). Los temas son los procesos o propdsitos que llevan a los lectores a acercarse
a los textos (identificar informacién, comprender, evaluar la forma y el contenido) y para redaccién
indirecta son las dimensiones clave de la expresion escrita (comunicativa, gramatical y semantica, y
ortogréfica). Cada drea se compone de 30 reactivos. A continuacidn, se desglosa la estructura de la
seccién de Comunicacion y Lenguaje:

Areas Subareas Temas Num: s
reactivos
1.1. Ambito de estudio » |dentificar informacion 12
1. Comprension 1.2. Ambito literario > Comprender 12
Lectora » Evaluar la forma
1.3. Ambito de participacién social y el contenido de los textos 6
2 Redaccién 2.1. Ambito de estudio » Comuni.cativa o 15
Indirect i » Gramatical y semantica
ndirecta 2.2. Ambito de participacién social » Ortografica 15
Total 60




2.6 Definicién de areas de Lenguaje y Comunicacién

Para la seccién transversal es muy importante considerar lo siguiente:

Muy importante:

Cada una de las dos areas esta relacionada con las habilidades que deben poseer los egresados de
una licenciatura al término de su formacién académica. Sin embargo, se debe enfatizar que en esta
seccion no se buscan medir contenidos disciplinares ni conocimientos memoristicos.

En el &rea de lectura el sustentante debe comprender el texto que se le proporciona (de una tema-
tica genérica) y responder algunas preguntas sobre su contenido.

En el 4rea de redaccion indirecta el sustentante debe seleccionar un fragmento textual que cumple
con un objetivo comunicativo determinado, que esta redactado correctamente, que tiene légicay
sentido, o que cuenta con una ortografia adecuada (sin solicitarle definiciones gramaticales o nor-
mas ortograficas propias de un especialista).

Para abundar en lo anterior, se presentan las definiciones de las areas, las subareas y los temas en
los que se organiza la seccién.

Area 1. Comprension lectora

Es la habilidad que permite al individuo identificar, interpretary evaluar la forma y el contenido de diversos
textos escritos en diferentes ambitos, como el estudio, el literario y el de participacién social.

Subareas o ambitos:

Son los contextos en los que se realiza la actividad lectora. Se seleccionaron distintos géneros tex-
tuales propios de cada contexto y son estos géneros a los que el sustentante se debe enfrentar. Para el
ambito de estudio son: resena académica y articulo de investigacion; para el ambito literario: cuento
y ensayo literario; y para el de participacion social: convocatoria y nota informativa. Familiarizarse
con la lectura de este tipo de géneros textuales seria una buena estrategia de estudio.



Temas o Pprocesos:

Llamamos en comprension lectora “temas o procesos” a los propédsitos que llevan al lector a acer-
carse a un texto. Por supuesto, no se le solicitara al sustentante la definicion de dichos procesos,
pues no es el objetivo de esta seccion. Lo que si deben saber los sustentantes es que algunas preguntas
se centran en localizar informacién evidente o no tan evidente de los textos proporcionados; otras
preguntas piden que seleccione la comprension global de su lectura (por ejemplo, la idea central o la
frase que engloba el sentido completo) o la interpretacién de elementos especificos de algin parrafo
o frase; otro grupo de preguntas solicitan al sustentante que seleccione la valoraciéon adecuada del
contenido y el formato de los textos conectando lo que se dice en ellos con algtin ejemplo plausible
que lo ilustre, o que seleccione la explicacién coherente de por qué se incluyo cierto elemento, o una
valoracion logica que permita explicar las razones de un autor dentro del texto.

Area 2. Redaccién Indirecta

Evalla la capacidad del individuo para seleccionar textos coherentes, cohesionados, que cumplan con las
convenciones propias de la lengua, a partir de un propdsito determinado de comunicacion.

Subareas:

Son los contextos en los que se efecta la practica escrita. En redaccidn indirecta, los sustentantes
seleccionan opciones con fragmentos de géneros textuales propios de cada contexto. Son estos gé-
neros a los que sustentante se debe enfrentar. Para el ambito de estudio: ensayo académico, articulo
de investigacidn y protocolo de investigacion; y para el de participacidn social, noticia y carta de
exposicién de motivos. Asi como se recomendd en comprension lectora, familiarizarse con las ca-
racteristicas de este tipo de géneros textuales seria una buena estrategia de estudio.

Temas o dimensiones:

Los “temas o dimensiones” son los campos en los que se organiza el drea de redaccién indirecta. Las
preguntas se encaminan a medir distintas dimensiones de la escritura. El sustentante revisara y
seleccionara fragmentos textuales que cumplan con un propdsito comunicativo determinado, es
decir, deben verificar si el género corresponde al objetivo para el que fue realizado y si su registro
lingiiistico (formal o informal) es el adecuado para su receptor (por ejemplo, si un articulo de in-
vestigacion presenta los elementos propios del género y establece una relacién de formalidad con
su receptor).



Otra dimensidn se relaciona con la parte gramatical y semantica de los textos escritos. Detras de
un texto gramaticalmente correcto se encuentra la légica y el sentido coherente de su redaccién. El
sustente elegird fragmentos textuales que cumplan con una redaccién adecuada sin necesidad de
explicar ni la razén de la falla, ni la terminologia técnica que lo sustente.

Una tercera dimension se relaciona con la parte ortografica, entendiéndola en sentido amplio: orto-
grafia de grafemas, puntuacién y acentuacion. El sustentante seleccionara fragmentos que cumplan
con los criterios ortograficos de una norma académica, sin necesidad tampoco de fundamentar su
seleccion con base en reglas o normas especificas. Solo a partir de su conocimiento de la ortografia
adecuada.

2.7 Bibliografia sugerida
Para comprension lectora

Como se menciond, la evaluacién de la comprension lectora no esta supeditada a la valoracién de
contenidos o conocimientos curriculares, por lo que no se sugiere una bibliografia en particular. A
pesar de ello, se pueden realizar algunas recomendaciones generales que, si bien pueden ser aplica-
das en cualquier apartado del examen, en el drea de comprensidn lectora cobran una importancia
central:

> Trate de realizar una lectura completa y detenida del texto, de tal forma que al leer las preguntas
puedas realizar una conexién adecuada con lo que se te pide. Multiples errores de comprension
provienen de una lectura incompleta del texto.

> Cuando vaya a elegir una respuesta, puedes regresar al texto para localizar la informacién solici-
tada, verificar tu comprension o tu evaluacion acerca de su contenido. El proceso de ir del texto
a la pregunta o de la pregunta al texto, las veces que se necesite, es una practica que realizan los
lectores expertos.

> No olvide analizar las opciones de respuesta para ver la plausibilidad de cada una de ellas. No
existen respuestas parcialmente correctas. La respuesta elegida debe cubrir cabalmente con lo so-
licitado en la pregunta.

> Comprender un texto en el drea de comprension lectora implica identificar la informacién (por
ejemplo, ;quién realizé tal o cual accidn?), interpretar su contenido tanto desde una mirada global
(¢de qué trata el texto?) como desde una perspectiva particular (;qué significa una parte especifica
del texto?) y evaluar su contenido y forma (;qué ejemplos se pueden elegir para representar lo di-
cho en el texto? o scudl es la razén de incluir o no cierta informacién en el texto?).



Para redaccion indirecta

Aligual que en lectura, en redaccién indirecta no se solicitan contenidos ni conocimientos curricu-
lares, por lo tanto, no existe una bibliografia propia para medir estas habilidades. Sin embargo, se
recomienda la familiarizacién con los géneros textuales mencionados, la revision de las reglas gra-
maticales fundamentales (concordancia), los mecanismos que le dan cohesion al texto (gramatical,
léxico-semantica y textual), sin olvidar que nunca se solicitara la definicién especializada de estos
conceptos sino su uso en la redaccion adecuada. También en ortografia se sugiere un acercamiento
a la normatividad académica (tanto en grafias, como en acentuacién y puntuacion). La siguiente
bibliografia puede ser de utilidad:

Alexopoulou, A. (s/f). El enfoque basado en los géneros textuales y la evaluacién de la competencia
discursiva. Consultado el 18 de agosto de 2021 desde: https://cvc.cervantes.es/ensenanza/
biblioteca_ele/asele/pdf/21/21_0097.pdf

Real Academia Espanola y Asociaciéon de Academias de la Lengua Espafiola (2005). Diccionario
panhispdnico de dudas, Bogota, Santillana.

Real Academia Espanola y Asociacion de Academias de la Lengua Espaiiola (2009). Nueva gramdtica
de la lengua espariola, Madrid, Espasa.

Real Academia Espafiola (2010). Ortografia de la lengua espatiola, Madrid, Espasa.
Real Academia Espanola (2014). Diccionario de la lengua espaiola, 23a. ed., Madrid, Espasa.



3. Tipos de reactivos (preguntas) en el EGEL Plus IALI
3.1 Formatos de reactivos del examen

El EGEL Plus IALI cuenta con tres tipos de reactivos: 1) opcién multiple, 2) multirreactivos y 3)
reactivos de innovacién. La mayor parte del examen utiliza reactivos de opcién multiple con tres
opciones de respuesta y algunos multirreactivos, estos tltimos sobre todo utilizados para el area
de comprension lectora. Asimismo, en este examen podras encontrar hasta un 15% de reactivos de
innovacion.

Tipos de reactivos Descripcion

Cuentan con una base que plantea un problema o tarea. Incluye
los elementos necesarios para resolver el problema que pueden
ser textos, ilustraciones, graficos, diagramas, ecuaciones y secuen-
cias. Cuenta con tres opciones de respuesta de las cuales sélo una
es correcta. Las opciones de respuesta pueden ser enunciados, pa-
labras, imagenes, graficos, ecuaciones, cifras o combinaciones de
nuimeros o letras.

Reactivos de opcion mdltiple
con tres opciones de respuesta

Incluyen un estimulo que puede ser un texto, una grafica o un
mapa seguidos de una serie de reactivos o preguntas que deben
Multirreactivos ser contestadas considerando la informacion incluida en el estimu-
lo inicial. Cada pregunta se valora de forma independiente y cons-
ta de tres opciones de respuesta, de las que sélo una es correcta.

Presentan estimulos que requieren del uso de una computadora
para ser respondidos. También presentan una base y las opciones
de respuesta o la informacién para resolver la tarea o problema.
Pueden emplear contenidos multimedia (elementos visuales, soni-
do e interactividad), lo que permite registrar los pasos que llevan a
cabo los sustentantes al momento de contestar.

Reactivos de innovacion

3.2 Algunos ejemplos de reactivos

A continuacidn, se presentan algunos ejemplos de reactivos como los que podra encontrar en el
examen.



Reactivos de opcion multiple

Dentro del EGEL Plus IALI podra encontrar preguntas con algunos de los siguientes formatos de
reactivos de opcién multiple con tres opciones de respuesta:

Num. Formato Descripcion
Cuestionamiento . .
1 . Es un enunciado que le demanda una tarea especifica.
directo
Son enunciados, textos, imagenes, secuencias, tablas, graficas, etc., en los
. que se ha omitido uno o varios elementos. Las opciones de respuesta inclu-
2 Completamiento

yen la informacion que completa la base, con la informacién que llena los
espacios de los elementos omitidos.

Es un enunciado cuya informacion establece un criterio de ordenamiento
0 jerarquizacion, a partir del cual se organizan los elementos del conjunto
3 Ordenamiento incluido en la base. Los elementos pueden ser palabras, frases, figuras, datos
numéricos, por mencionar algunos. Las opciones de respuesta muestran to-
dos los elementos en distinto orden.

Se trata de un enunciado que establece un criterio de relacién, a partir del

Relacién cual se vinculan dos conjuntos de elementos incluidos en la base; los ele-
de elementos mentos pueden ser palabras, frases, parrafos, diagramas, etc. Las opciones
de respuesta presentan distintas combinaciones de dichos elementos.

Reactivo de cuestionamiento directo

1.  Una empresa pastelera elabora una tarta con mermelada de fresa. El anélisis del produc-
to mostrd que presenta 20% de humedad, 1% de ceniza, 15% de grasa, 2% de proteina y
62% de carbohidratos. Calcule el aporte caldrico en 100 g de producto.

A) 326
B) 391
C) 626



Reactivo de completamiento

2. Enun establecimiento productor de quesos en México se necesita asegurar que sus pro-
ductos lleguen al consumidor de manera inocua. Para ello es obligatorio el cumplimiento
de las normas...

A) NOM
B) NMX
C) ISO

Reactivo de ordenamiento

3.  Una empresa horticola desea ampliar su mercado elaborando salsa catsup. Ordene las
operaciones para implementar este proceso.

Esterilizaciéon
Adicién de azdcar
Adicién de vinagre aromatizado

Escaldado
Concentracidén de sélidos

SR S

Molienda de tomate

A) 4,6,52,3,1
B)6,1,2,53,4
06,1,2,3,4,5



Reactivo de relacion de elementos

4.  Para obtener harina de semillas de girasol se realiza un proceso de tres etapas. En la
primera etapa entran 1 000 kg/h de semillas de girasol con 35% de aceite que se muelen
y prensan para extraer parte de la harina saliendo de la torta con 2% de grasa. En la se-
gunda etapa se extrae la harina con grasa para producir una harina al 0.5% de aceite. En
la tercera etapa pasa por un secador para producir una harina seca al 10% de agua.

Con base en el diagrama de bloques, relacione el nimero del proceso con el nombre de la
corriente que corresponde.

Diagrama de bloques Nombre de la corriente
Somils o e |_¢. a) Pasta al 70% y grasa al 3%
b) Agua
c) Aceite

2 -EE - d) Harina al 5% de aceite

e) Disolvente puro

Harina seca (10% de agua)

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



Multirreactivos

Lea el texto y responda las preguntas 1 a la 3.
Los gemelos de Siam

La joven madre esta tendida en su cama. Acaba de dar a luz a unos gemelos. Estd cansada pero
feliz. La mujer que le ayuda de repente grita. “;Qué pasa?” pregunta preocupada la madre. Le-
vanta la cabeza para mirar a sus bebés y se suelta a llorar. Los bebés estan unidos por el pecho
y no pueden separarlos.

Esto sucedié en Siam, nombre con el que se conocia antes a Tailandia, por el ano de 1811. La
madre nombré a sus bebés Chang y Eng. Ambos crecieron y llegaron a ser los mas famosos ge-
melos siameses. Muchas personas venian de todo Siam para mirar curiosamente a los gemelos.
Un dia, cuando cumplieron 18 afios, un estadounidense los vio. “Puedo ganar dinero con estos
» ’ ’ “ ’ . . .
gemelos”, pensé el hombre y les pregunté a Chang y a Eng “;qué dicen?, ;se vienen conmigo a
los Estados Unidos?” Sin mas, se fueron con el hombre. Nunca regresaron a Siam, ni volvieron
a ver a su familia. [...]

Al poco tiempo de trasladarse a su nueva morada, los gemelos encontraron a dos hermanas. Sus
nombres eran Adelaide y Sarah. Los gemelos se enamoraron de las hermanas. Chang se casé
con Adelaide, y Eng se casé con Sarah. Las uniones eran poco convencionales, pues las mujeres
vivian en casas separadas y los gemelos vivian con Adelaide durante cuatro dias y después iban
a la casa de Sarah a pasar otros cuatro dias. Eran matrimonios verdaderamente excepcionales;
sin embargo, fueron largos y muy felices. Chang y Adelaide tuvieron diez nifios, y Eng y Sarah
tuvieron once nifios.

Los gemelos [...] no siempre estaban felices el uno con el otro. A veces discutian y dejaban de
hablarse. A cada médico que aparecia le preguntaban “;nos podria separar?” Y cada médico
consultado les contestaba “no puedo separarlos: la operacion es demasiado peligrosa”. Asi, los
gemelos tuvieron que permanecer juntos.

Una noche, cuando los gemelos tenian 63 anos, Eng se desperté de repente. Miré a Chang que
dormia a su lado sin moverse. Chang no respiraba. Eng grit6 para pedir ayuda, y uno de sus
hijos vino. “El tio Chang estd muerto”, le dijo el joven. “Entonces yo moriré pronto”, le dijo Eng
y comenz6 a llorar. Dos horas después Eng murid. Durante 63 afios los gemelos de Siam con-
vivieron como uno solo. Al final, ellos también murieron como uno solo.

Heyer, S. (1990). More true stories, Essex: Longman, 1990.



1.

Elija la opcidén que complete los espacios en blanco:

Primero murié _______ , quien tuvo ______ hijos y luego ______ , quien se casé con

A) Chang - 11 - Eng - Adelaide
B) Chang - 10 - Eng - Sarah
C) Eng - 10 - Chang - Adelaide

¢Por qué vivieron unidos 63 afios?

A) Tenian temor de vivir separados y solos
B) Se habian acostumbrado a estar juntos
C) Ningun médico quiso separarlos

Con la frase “matrimonios verdaderamente excepcionales” el autor se refiere a que...

A) ambos fueron matrimonios largos y felices
B) tuvieron muchos hijos, uno 10 y otro 11
C) dividian el tiempo entre ambas familias



Reactivos de innovacion

El EGEL Plus IALI cuenta con 15% de reactivos de innovacion. Para estos reactivos se utilizan cinco

formatos diferentes, los cuales se mencionan en la siguiente tabla.

Nam.

Tipo de reactivo

Reactivos de opcion mdltiple
con dos respuestas correctas
(choice)

Descripcion

Consiste en presentar al sustentante una base y cinco opciones
de respuesta, de las cuales dos seran correctas y tres incorrectas.

Reactivos de ubicacion
de elementos en una imagen
(hotspot)

En los reactivos de ubicacion tipo hotspot se presenta una ima-
gen (figura, grafico, caricatura, fotografia, mapa, u otra) donde
el sustentante debe responder dando un clic sobre alguna re-
gién o regiones previamente establecidas en la misma.

Reactivos de seleccién
de elementos en un texto
(hottext)

Este formato de reactivo presenta una oracién o texto en el
que se destacan entre tres y cinco elementos (nimeros, pala-
bras, conjunto de palabras, grafias o signos) de los cuales el
sustentante debe elegir uno o dos dando clic en cuadros selec-
cionables.

Reactivos de completamiento
a partir de la seleccién
de una opcion
(inline choice)

Los reactivos con este formato consisten en presentar una
oracién, texto o tabla, la cual muestra uno o varios espacios
en blanco en los que se despliega una lista con tres o cuatro
opciones de respuesta. Para resolverlo el sustentante debe se-
leccionar la opcion que complete cada espacio en blanco de
manera coherente.

Reactivos de completamiento
mediante la insercién
de elementos (gap match)

Se presenta al sustentante en el reactivo un grupo de nime-
ros, palabras, conjuntos de palabras, grafias o signos que fun-
cionan como objetos independientes; algunos de ellos son dis-
tractores y otros han sido extraidos de la oracion, texto o tabla
que se presenta en el espacio de interaccion, la cual cuenta
con espacios en blanco. Para resolver el reactivo usted debe
arrastrar los objetos hasta los espacios vacios.




A continuaciodn, se presentan algunos ejemplos genéricos de los formatos de reactivos de innova-

cidn, a fin de que se familiarice con ellos.
3.2.1 Reactivos de opcién multiple con dos respuestas correctas (choice)

Haga clic con el ratén en los cuadros que anteceden los dos titulos que corresponden a novelas

de Ledn Tolstoi.

O Oblémov

(3 Crimen y castigo
(3 La madre

O La guerra y la paz

3 Ana Karenina

3.2.2 Reactivos de ubicacion de elementos en una imagen (hotspot)

La siguiente imagen muestra un plano sagital del cerebro humano con tres areas corticales
seleccionables. Elija aquella que corresponde al area de Wernicke. Para ello, dé clic con el raton
en la regidon que quiera elegir.




3.2.3 Reactivos de seleccion de elementos en un texto (hottext)

Seleccione las dos fuentes de informacién neutra a las que puede acceder un comprador antes
de adquirir un producto, dando clic en los cuadros que las anteceden.

Esteban busca obtener la mejor relacion costo-beneficio respecto a la compra de un automovil, para ello es recomendable
que . compare precios entre diferentes marcas,  solicite la opinién informada de una persona de su confianza,  revise
informes gubernamentales sobre la materia, ' aclare sus dudas con el vendedor de la concesionariay = consulte resefias
en medios de comunicacion impresos o digitales.

3.2.4 Reactivos de completamiento a partir de la seleccion de una opcion (inline choice)

Lea el siguiente fragmento e identifique los biomas terrestres que se ejemplifican en él. Para
ello, dé clic en cada uno de los dos espacios en blanco y seleccione la opcién que corresponda
al bioma descrito.

Los biomas terrestres adoptan su nombre segun el tipo de vegetacion que se encuentra en ellos y, a su vez, esta ve-
getacion esta determinada por una compleja interaccion entre la precipitacion pluvial y la temperatura. Por ejemplo,

select a choice se caracteriza por contar con enormes arboles con hojas anchas y perennes, tener una
precipitacion pluvial que fluctda entre 2 500 y 4 000 mm anuales y una temperatura que oscila entre 25 y 30 °C; mien-
tras que en  selectachoice predominan arbustos y pequelos arboles resistentes a la sequia, los cuales
reciben precipitaciones entre 254 y 750 mm al afio, y se desarrollan en un clima cuyos inviernos suelen ser humedos y

frios, con veranos calurosos y secos.

3.2.5 Reactivos de completamiento mediante la insercion de elementos (gap match)

A continuacién se presentan cuatro elementos y un dialogo con dos espacios en blanco. Arrastre
con el ratén dos elementos hacia los espacios en blanco para completar correctamente el
dialogo, o bien, dé un clic en el elemento, y a continuacién, otro clic en el espacio en blanco
donde desee ubicarlo.

porqué porqué porque porque

-¢,Alguien sabe Joel no se llevd este paquete?

-Lo dejo ya llevaba muchos y no podia cargar mas.



4. Recomendaciones y estrategias de preparacion para el examen

La mejor forma de prepararse para el examen es contar con una sélida formacién académica. Sin
embargo, las actividades de estudio y repaso que practique constituyen un aspecto importante
para que su desempeiio en el examen sea exitoso, por lo que se le sugiere considerar las siguientes
recomendaciones.

4.1 ;Coémo prepararse para el examen?

Prepararse para un examen requiere poner en practica una serie de estrategias que le permitan al-
canzar el nivel de rendimiento deseado.

En la medida en que organice sistematicamente sus actividades de estudio, se le facilitara tomar
decisiones sobre las actividades que puede realizar, para lograr un buen resultado en el examen.

Las estrategias para la preparacion del examen que le recomendamos deben ponerse en practica
como usted lo requiera, adaptandolas a su estilo y ritmo de aprendizaje. Es importante que no se
limite a estrategias de naturaleza memoristica, ya que ello resultaria insuficiente para resolver el
examen. El examen no mide la capacidad memoristica de la persona, sino su capacidad de razona-
miento y de aplicacion de los conocimientos y habilidades adquiridos durante la licenciatura.

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

> Prestar la atencién y concentracidon necesarias para consolidar el aprendizaje alcanzado durante
su formacion escolar

> Mejorar la comprension de lo aprendido

> Aplicar lo que ya sabe, en situaciones y problemas diversos

Una organizacién estructurada de los conocimientos no s6lo mejora la comprension de los materia-
les extensos y complejos, sino que facilita el recuerdo y la aplicaciéon de lo aprendido para resolver
problemas.

4.2 Preparese para una revision eficiente
Defina un plan de trabajo, estableciendo un calendario general de sesiones de estudio y repaso. De-

termine fechas, horarios y lugares para realizar las actividades necesarias para su preparacion. Esto le
permitird avanzar con tranquilidad al tener una ruta de estudio para presentar el examen.



Para construir el plan, se recomienda identificar las dificultades potenciales que necesita superar y lo
que le hace falta dominar sobre un tema. Dicha identificacién implica:

> Revisar la estructura del examen.

»  Senalar aquellas areas en las que perciba la falta de preparacion y en las que tenga dudas, ca-
rencias o vacios. Se deben reconocer honestamente aquellos conocimientos y habilidades que
requieran mayor atencion.

Para una revision mas efectiva, puede elaborar una tabla y sefialar 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.

Dificultades al aprender o revisar

Estrategias pertinentes

Analizar distintas descripciones de resultados de
andlisis estadisticos para seleccionar la formulacion
pertinente para la elaboracién de distintos produc-
tos alimentarios.

Seleccionar la formulacién adecuada a partir
de la interpretacién del andlisis estadistico.

Realizar diversos anélisis de distintas operaciones
unitarias de producciones alimentarias, para deter-
minar el tipo de equipo necesario (tipo de bomba,
tipo de secador, intercambiador, etc.)

Seleccionar el equipo industrial del procesamiento
de alimentos de acuerdo con la operacién unitaria
utilizada.

Analizar distintos casos donde se describan condi-

Calcular las condiciones de operacion
relacionadas con la mecanica de fluidos
en un proceso alimentario.

ciones de operacion (flujos masicos y volumétricos,
didmetros de tuberias, rugosidades, presiones, en-
tre otras), para calcular condiciones de operacién

en un proceso alimentario.

Revisar proyectos de calidad o mejora continua en
la industria de los alimentos, para determinar las
normas nacionales (NOM o NMX) aplicables a cada
situacion.

Identificar las normas nacionales (NOM o NMX)

La tabla puede tener tantas columnas o titulos como usted lo requiera, dado que es una herramienta
personal que permite detectar y relacionar lo que se sabe, lo que se debe repasar con més dedicacién
y las mejores formas para lograr la comprension de dichos temas.

Es comun que su estudio se concentre en temas que desconoce o de los cuales tiene poco dominio.
Sibien, esta es una estrategia ttil y pertinente, es importante cuidar que no lleve a agotar el tiempo
de estudio y, en consecuencia, afecte su desempeqio en el examen. Por ello, ademas de identificar
aspectos deficientes, es importante considerar el peso que cada aspecto tiene dentro de la estructura
del examen. Distribuya su tiempo de estudio en los aspectos con mayor ponderacion.



4.3 Seleccione la informacién que debe revisar

Una vez que ha identificado los aspectos que debera revisar para presentar el examen, es momento
de que seleccione la informacidn especifica que habra de revisar. Para ello:

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

> 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).

Tenga los materiales de consulta a la mano; reconozca si le hace falta alguno y si tiene ubicada toda
la informacidn necesaria para el estudio, a fin de no tener contratiempos por la ausencia de recursos
al momento de prepararse.

Aunque se dedique tiempo suficiente en la preparacion del examen es practicamente imposible y
poco ttil pretender leer todo lo que no se ha leido en anos. Cuando esté revisando los contenidos
por evaluar, tenga siempre cerca esta guia para tomar decisiones respecto del momento adecuado
de pasar a otro tema y no agotar su tiempo en una sola area del examen.

4.4 Autorregule su avance

Mediante la autoevaluacidn, planeaciéon y supervision de lo logrado puede identificar si ha alcan-
zado sus metas de aprendizaje. Considere el grado en que se han conseguido y, 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 consigue identificar estas Gltimas, podra mejorar sus hébitos
de estudio para este momento y para el futuro.

Una preparacidn consciente y consistente le ayudara en su desarrollo personal y le permitira construir
un repertorio de estrategias para mejorar su desempeno. Las estrategias que se han presentado de
ninguna manera deben concebirse como una lista de habilidades de aprendizaje rigidas, estaticas o
excluyentes. Utilicelas de acuerdo con sus necesidades.



4.5 Materiales de consulta permitidos

> Un formulario impreso que sera entregado por el aplicador designado por el Ceneval, o bien esta-
ra disponible en la plataforma del examen, dependiendo la modalidad de aplicacion del examen.

» Se podra utilizar calculadora cientifica no programable, pero no estd permitido prestarla entre
los sustentantes.

4.6 Distribucion del tiempo por sesion

El examen consta de dos sesiones de 4 horas cada una, y se aplica en un solo dia.

Sesion Horario Instrumentos por aplicar

Primera 9:00 a 13:00 horas EGEL Plus IALI Seccion Disciplinar (primera parte)

Receso

EGEL Plus IALI Seccion Disciplinar (segunda parte)

Segunda 15:00 a 19:00 horas
EGEL Plus Seccién de Lenguaje y Comunicacién

Nota: Este horario es el establecido para la aplicacién nacional, pero podria variar de acuerdo con
necesidades particulares de algunas instituciones educativas.



5. Resultados
5.1 El reporte individual de resultados en el EGEL Plus IALI

El EGEL Plus IALI ofrece un reporte individual de resultados, cuyo propésito es dar a conocer, los
resultados de la evaluacién de manera oportuna, clara y precisa.

El reporte individual presenta la siguiente informacién:

1. Nivel de desempeno global (sobresaliente, satisfactorio y atn no satisfactorio), que se obtiene
con los resultados de las secciones Disciplinar y de Lenguaje y Comunicacién.

2. Nivel de desempeiio por seccion (sobresaliente, satisfactorio y atin no satisfactorio) Disciplinar
y de Lenguaje y Comunicacidn.

3. Descripcion de las fortalezas y debilidades con respecto al nivel de desempeiio obtenido en las
secciones Disciplinar y de Lenguaje y Comunicacion.

4. Indice Ceneval por area de las dos secciones: la Disciplinar y de Lenguaje y Comunicacién.

En la siguiente imagen se muestra la forma en que se presenta la informacién en el reporte.

Ejemplo de reporte de resultados Ejemplo de reporte de resultados
individual (pagina 1) individual (pagina 2)



5.2 Testimonio de desempeno

Ademas del reporte de resultados individual, el Ceneval entrega a aquellos sustentantes que logran
un resultado global sobresaliente o satisfactorio un Testimonio de desempefio.
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Nota: Obtener un testimonio de desempefio satisfactorio o sobresaliente del Ceneval no condiciona la expedicion
del titulo por parte de la institucion de educacion superior a la que pertenece el egresado, ni de la cédula profesional
por parte de la Direccion General de Profesiones. Para efectos de titulacion, cada centro educativo es responsable de
establecer el nivel o resultado requerido y los tramites necesarios.




5.3 Descripcion de los niveles de desempeno

El examen cuenta con descripciones de niveles de desemperio global que se conforma con base en
los resultados obtenidos tanto en la Seccidén Disciplinar como en la de Lenguaje y Comunicacidn.
El nivel de desempenio global se puede expresar en tres niveles: sobresaliente, satisfactorio y aun
no satisfactorio.

En la siguiente tabla se presentan descripciones a modo de ejemplo de cada uno de los niveles de
desempeno.

Niveles de desempeiio Descriptores

Los sustentantes de esta categoria poseen un conjunto de conocimientos
y habilidades indispensables asociados a niveles cognitivos superiores a los
alcanzados en el nivel satisfactorio, que son capaces de demostrar en con-
textos y condiciones de una mayor complejidad. El 25% de lo que se evallia
en cada una de las areas de la prueba esta dirigido a los estudiantes con
conocimientos y habilidades sobresalientes.

Sobresaliente

Los sustentantes en este nivel poseen un conjunto de conocimientos y ha-
bilidades indispensables para un egresado, los cuales permiten inferir que
alcanzan los resultados de aprendizaje que conforman el perfil general de
egreso. El conjunto de conocimientos y habilidades en esta categoria se aso-
cian a niveles cognitivos que los sustentantes son capaces de demostrar
en contextos y condiciones estandar o tipicos del campo profesional. En su
conjunto, representan 75% de lo que se evalla en cada una de las areas de
la prueba.

Satisfactorio

Los sustentantes en este nivel no alcanzan los conocimientos considerados

Aun no satisfactorio . .
como satisfactorios.




5.4 Posibles combinaciones para obtener un nivel de desempeno global

La siguiente tabla muestra la combinacién de los dictdmenes de las dos secciones del examen (disci-
plinar y transversal) para la obtencién del nivel de desempeno global.

Niveles de desempeiio en las dos secciones del examen

Nivel de desempeno

EGEL Plus global del sustentante

EGEL Plus

Seccion Disciplinar

Seccion de Lenguaje
y Comunicacion

Satisfactorio Sobresaliente Satisfactorio
Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio
Satisfactorio Aun no satisfactorio Satisfactorio

Aun no satisfactorio

Sobresaliente

AUn no satisfactorio

Aun no satisfactorio

Satisfactorio

Aun no satisfactorio

Aun no satisfactorio

Aun no satisfactorio

AUn no satisfactorio




5.5 Premio Ceneval con el EGEL Plus

El Premio Ceneval al Desemperio de Excelencia-EGEL es un reconocimiento instituido por el Ceneval
con la finalidad de motivar y promover la excelencia académica en las Instituciones de Educacién
Superior (IES) del pais, por lo que se otorga a los egresados de diversos programas de licenciatura
que alcanzaron un desempeiio excepcional en el examen.

Los candidatos al premio son aquellos que —con base en los resultados obtenidos— alcanzan un
nivel de desempenio sobresaliente en la Seccidn Disciplinar y en la Seccién de Lenguaje y Comuni-
cacion del examen EGEL Plus IALL

5.6 Consulta y entrega de resultados
Una vez transcurridos 45 dias habiles después de la presentacién del examen, usted podra consultar
su resultado en la pagina http://prenlinea.ceneval.edu.mx/form.html. Para tener acceso a éste, se le

solicitara su nimero de folio.

De ser el caso, el testimonio de desempeno se le entregara en su institucion educativa o en la sede
que eligidé durante su registro.


http://prenlinea.ceneval.edu.mx/form.html

6. Reporte de habilidades socioemocionales
6.1 Las habilidades socioemocionales que se exploran

Los nuevos EGEL Plus ofrecen un reporte de habilidades socioemocionales, el cual se realiza con
la informacién que usted brinda cuando lleva a cabo su registro en linea al examen, que incluye di-
versas preguntas relacionadas con caracteristicas personales, escolares y sociales, las cuales son de
gran utilidad para ayudar a una mejor contextualizacion de los resultados de la evaluacién.

Ahora, como parte de las caracteristicas personales, se han integrado en el registro al examen, pregun-
tas relacionadas con determinadas habilidades socioemocionales, las cuales se consideran relevantes
para el desarrollo académico, personal y laboral de los egresados. Estas variables forman parte del
nuevo reporte de resultados de habilidades socioemocionales que le serd entregado.

Variables socioemocionales que se exploran

Se refiere a la percepcion de disfrute que tienen los estudiantes sobre su

Gusto por la escuela .. .
escuela y las actividades que realizan en ella.

Cooperacion Trabajar en equipo para lograr una tarea.

Tendencia a terminar los trabajos académicos a pesar de los obstaculos

Perseverancia académica .
o distractores.

Estrategias de aprendizaje, procesos y tacticas utilizadas para recordar
Metacognicién informacidn; estrategias para monitorear el propio aprendizaje y pensa-
miento, asi como para autocorregirse.

Conductas que se asocian a ser un buen estudiante, tales como asistir

Compromiso académico . . .. .
a clase, hacer tareas, organizar materiales, participar en clase y estudiar.

El reporte le brindara informaciéon sobre estas habilidades socioemocionales, asi como de su nivel
de desarrollo. Es muy importante que usted responda las preguntas que se le formulen al momen-
to de realizar su registro al examen con la mayor veracidad, ya que la calidad de la informacién que
se presente en este reporte depende de ello.

El resultado de este reporte es independiente y no influye en el resultado que usted obtenga en el
EGEL Plus IALL



6.2 Ejemplo del reporte de habilidades socioemocionales

A continuacidn, se presenta un ejemplo del reporte de habilidades socioemocionales.

Pagina 1 Pagina 2

En la dltima seccion de este reporte se le brindara informacién de interés general para el desarrollo
de estas habilidades socioemocionales.



7. Registro para presentar el examen

Uno de los servicios que ofrece el Ceneval es el registro en linea. Se trata de un medio agil y seguro
para que usted proporcione la informacién que se les solicita antes de inscribirse a un examen.

Durante el registro es de suma importancia que proporcione correctamente todos sus datos, en
especial los referidos a la institucion donde estudi6 la licenciatura: nombre de la institucion, cam-
pus o plantel y, en particular, la clave de ésta. Para obtenerla se desplegara en el portal un catalogo
de instituciones con su clave correspondiente (https://sicati.ceneval.edu.mx/). La importancia de
este dato radica en que los resultados obtenidos en el examen seran remitidos a la institucién que
usted sefnale al momento de registrarse.

El servicio de registro en linea estd habilitado las 24 horas de lunes a domingo. Este registro perma-
nece abierto desde las 00:01 horas del dia que inicia el periodo hasta las 23:59 horas del dia de cierre
(para las fechas consulte en la sede que eligié durante su registro).

Existen dos tipos de registros a las aplicaciones de los EGEL Plus:

»  Aplicacion nacional: El Ceneval establece un calendario anual de fechas nacionales de aplica-
cidén, con el objetivo de que el puiblico en general pueda aplicar el examen. Para las fechas consulte
la liga: @) Paquete informativo |~

»  Aplicacion institucional: Cada IES es responsable de realizar el registro de sus sustentantes y
establecer las fechas de aplicacién, por medio de la plataforma que indique.

7.1 Requisitos
Para inscribirse al examen es necesario:

1. Cubrir el 100% de créditos de su licenciatura o, en su caso, estar cursando el tltimo semestre,
cuatrimestre o trimestre de la carrera, siempre y cuando la institucién formadora asi lo estipule.

2. Sies el caso, realizar el pago correspondiente, utilizando la referencia bancaria que se genera
al momento de finalizar el registro al examen, la cual tiene una caducidad de 3 dias hébiles.

3. Responder el cuestionario de contexto, el cual permite obtener informacion adicional del sus-
tentante. La informacién del cuestionario no influye en el resultado del examen.


https://sicati.ceneval.edu.mx/

7.2 Numero de folio

El ntimero de folio es el cddigo que el Ceneval utiliza para la identificacion de los sustentantes en el
proceso de aplicacion de los exdmenes. En el momento en que usted se registre al examen, se le asig-
nard un numero de folio Unico y personal que deberd anotar en su hoja de respuestas al momento
de responder el examen; éste juega un papel importante en el proceso de aplicacidn, ya que permite
unir los datos del cuestionario de contexto con las respuestas del examen, para posteriormente ca-
lificar y emitir los resultados. Este niimero es muy importante en el control de la informacién y es
fundamental que usted sea cuidadoso en su manejo.



8. Modalidades de aplicacion y condiciones adicionales
8.1 Modalidades de aplicacién

Las modalidades de aplicacién del EGEL Plus IALI son las siguientes: presencial en la sede de la ins-
titucidon educativa, a través del examen en linea o via remota mediante la plataforma Examen desde
casa, de acuerdo con los lineamientos que disponga la institucién educativa. Ambas modalidades
estan cuidadosamente disenadas por el Ceneval.

Aplicacion presencial en linea. Es una modalidad de aplicacién que permite presentar un examen
en una sede generalmente designada por la instituciéon educativa y que retne las condiciones de
aislamiento y seguridad necesarias, por medio de un equipo de cémputo adecuado con conexién a
internet y nodos de aplicacion. Las sesiones son conducidas y coordinadas por personal designado
por el Ceneval, identificados como personal de aplicacién. Para mas informacién ingrese a la si-
guiente liga: (i\ En linea

Aplicacion mediante plataforma Examen desde casa. Es una modalidad de aplicacién en linea que
permite presentar un examen desde su casa u otro sitio que retna las condiciones de aislamiento
y seguridad necesarias, por medio de un equipo de cémputo adecuado con conexioén a internet. Se
realiza con apoyo de un software especializado que graba, registra y supervisa su actividad en todo
momento. Las sesiones cuentan con un apoyo de soporte operativo y soporte técnico. Para mas in-

formacidn ingrese a la siguiente liga: f__\\ Examen desde casa >

8.2 Sustentantes con alguna discapacidad

El Ceneval puede realizar los ajustes o adecuaciones necesarias durante la aplicacién de los exdme-
nes cuando se presenten casos de sustentantes con alguna discapacidad. Para ello, es necesario que
el responsable operativo de la institucién comunique al Ceneval los casos y particularidades por
atender, para acordar las adecuaciones que se realizaran durante la ejecucion de la aplicacién. Las
condiciones deben ser acordadas entre la institucidn y el Ceneval antes de la fecha del examen.

Las condiciones en que estos sustentantes presentaran el examen deben ser acordadas entre la ins-
titucion y el Ceneval antes de la fecha compromiso (ver anexo).


https://ceneval.edu.mx/wp-content/uploads/2021/09/Guia-de-aplicacion-EDC-NSC-EGEL-Plus-24082021-1.pdf

8.3 Comportamiento ético del sustentante

Al registrarse para presentar un examen del Ceneval, el sustentante se compromete a cumplir las
disposiciones de comportamiento durante su aplicacion; es decir, a atender puntualmente las si-
guientes disposiciones.

> Seguir una conducta ética.

> No sustraer informacién del examen propiedad del Ceneval por medio alguno y abstenerse de
realizar actos dolosos o ilegales que contravengan las condiciones de la aplicacion.

> Acreditar plenamente su identidad presentando cualquiera de las identificaciones vigentes con
fotografia autorizadas.

> No hablar durante el examen ni utilizar dispositivos electrénicos (teléfono movil, tableta elec-
trénica, cualquier tipo de cdmara, etcétera). Tampoco puede emplear materiales de consulta mas
alla de los mencionados en este documento.

> No consultar a terceras personas ni interactuar con ellas por ningin medio durante el examen.



9. Consejo Técnico del EGEL Plus IALI

Los Consejos Técnicos son drganos rectores que tienen la misién de colaborar con el Ceneval en el
diseno, perfeccionamiento, construccién y promocion de los exdmenes del Ceneval.

Cada EGEL Plus cuenta con dos Consejos Técnicos los cuales vigilan los contenidos que evalian los
examenes y su calidad: uno para la Seccién Disciplinar y otro para la Seccién de Lenguaje y Comu-
nicacién. Estos consejos estan conformados por representantes institucionales y por expertos con
reconocida trayectoria académica y de investigacion.

9.1 Consejo Técnico de la Seccién Disciplinar del EGEL Plus IALI

Num. Nombre Institucién de procedencia
1 Dra. Liliana Alamilla Beltran ASOC'SZ'I‘Z; '\A/'I?;';s:js‘f (é'_enc'a
2 Dra. Josefina Porras Saavedra Instituto Tecnolégico Superfor del Occidente

del Estado de Hidalgo

3 Dra. Raquel Z(fiiga Rojas Instituto Tecnolé(jg;cgzlc?jeii';udios Superiores
4 Dra. Cristina Elizabeth Chuck Hernandez Instit:ic;él’sg::slédg;c&zizﬁ:/udios
5 Dra. Laura Eugenia Pérez Cabrera Universidad Auténoma de Aguascalientes
6 Dr. Gerardo Méndez Zamora Universidad Auténoma de Nuevo Ledn
7 M.S.C. Lucero Méndez Mancilla Universidad Auténoma de San Luis Potosi
8 Dra. Adriana Inés Rodriguez Hernandez Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo
9 Dra. Jessica del Pilar Ramirez Anaya Universidad de Guadalajara
10 Dr. César Ozuna Lépez Universidad de Guanajuato
11 Dra. Maria del Carmen Chaparro Mercado Universidad Iberoamericana (Multicampus)




9.2 Consejo Técnico de la Seccion de Lenguaje y Comunicaciéon del EGEL Plus

Num. Nombre Institucién de procedencia
1 Dr. Aurelio Gonzalez Pérez El Colegio de México
2 Mtra. Maria Robertha Leal Isida ITESM, Campus Monterrey
3 Dra. Maria Cristina Castro Azuara Universidad Auténoma de Tlaxcala
4 Dra. Maria Guadalupe Flores Grajales Universidad Veracruzana




Anexo
Ajustes para las modalidades de aplicacion impresa y en linea
Apoyo para discapacidad de tipo visual

El sustentante debe contar, como apoyo, con una persona de confianza, asignada por la institucién
o propuesta por él mismo, quien podra leerle las preguntas del examen, llenar los alveolos en la hoja
de respuestas o seleccionar la opcién indicada en la plataforma del examen en linea. Se asignara un
espacio de aplicacién independiente, atendido por el aplicador y supervisor respectivos.

Apoyo para discapacidad de tipo auditivo y de lenguaje

La institucién puede autorizar la participacion de un intérprete de lenguaje de seiias que dé las
instrucciones junto con el aplicador y posteriormente se retire del espacio de aplicacion. Si no es
posible la participaciéon del intérprete, se presentaran las instrucciones por escrito.

Apoyo para discapacidad de tipo motriz

En caso de afectacion en las funciones motoras finas, se debe contar con un apoyo para manejar
las paginas del examen y llenar los alveolos en la hoja de respuestas, o bien seleccionar la opcién
indicada en la plataforma del examen en linea. Se asignara un espacio de aplicaciéon independiente
en planta baja, atendido por el aplicador y supervisor respectivos.

Apoyo para otras condiciones
Siempre hay posibilidad de apoyar cualquier condicion del sustentante, pero sera necesario que la

institucion la detalle y, de ser posible, proponga alguna accién que le resulte comoda; el Ceneval
analizard el caso y, en conjunto con la institucion, se propondra una opcién factible para todos.



Para la modalidad Examen desde casa

Serd necesario que la institucién detalle la condicién del sustentante y, de ser posible, proponga
alguna accién que le resulte cémoda; el Ceneval analizara el caso y, en conjunto con la institucion,

se propondra una opcion factible para todos.

Recuerde que en esta modalidad toda la sesion es videograbada, por lo que la ausencia temporal del
sustentante durante el examen, o la presencia de una tercera persona frente a la cimara, debe ser
avisada y conciliada previamente con el Ceneval.

Esta guia es un documento de apoyo para quienes sustentaran el EGEL Plus, su vigencia sera desde
agosto hasta diciembre de 2021.



El Ceneval y los Consejos Técnicos del EGEL Plus agradeceran todos
los comentarios que enriquezcan este material. Sirvase dirigirlos al:

Centro Nacional de Evaluacion para la Educacion Superior, A.C.
Subdirecciéon de Evaluacién de Egreso
en Disefio, Ingenierias y Arquitectura

Av. Camino al Desierto de los Leones (Altavista) 37,
Col. San Angel, Alvaro Obregén,
C.P. 01000, Ciudad de México.
Tel: 55 53 22 92 00 ext. 5113
www.ceneval.edu.mx
erick.jimenez@ceneval.edu.mx

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

Direccion de Vinculacion Institucional
Lada sin costo: 800 624 25 10
Tel: 553000 87 00

Correo electrdnico: informacion@ceneval.edu.mx
Correo electrdénico: atencionalusuario@ceneval.edu.mx
Pagina web: www.ceneval.edu.mx



El Centro Nacional de Evaluacién para la Educacién Superior es una asociacién civil
sin fines de lucro constituida formalmente el 28 de abril de 1994, como consta en la

escritura publica numero 87036 pasada ante la fe del notario 49 del Distrito Federal.

Sus érganos de gobierno son la Asamblea General, el Consejo Directivo y la Direccién
General. Su méxima autoridad es la Asamblea General, cuya integracidn se presenta
a continuacidn, segun el sector al que pertenecen los asociados:

Asociaciones e instituciones educativas: Asociacion Nacional de Universidades e Insti-
tuciones de Educacién Superior, A.C.; Federacién de Instituciones Mexicanas Parti-
culares de Educacion Superior, A.C.; Instituto Politécnico Nacional; Tecnoldgico de
Monterrey; Universidad Auténoma del Estado de México; Universidad Auténoma
de San Luis Potosi; Universidad Auténoma de Yucatan; Universidad Popular Auténo-

ma del Estado de Puebla; Universidad Tecnoldgica de México.

Asociaciones y colegios de profesionales: Barra Mexicana Colegio de Abogados, A.C,;
Colegio Nacional de Actuarios, A.C.; Colegio Nacional de Psicélogos, A.C.; Federacién
de Colegios y Asociacién de Médicos Veterinarios y Zootecnistas de México, A.C.;
Instituto Mexicano de Contadores Publicos, A.C.

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

Autoridades educativas gubernamentales: Secretaria de Educacién Publica.

El Centro esta inscrito desde el 10 de marzo de 1995 en el Registro Nacional de Ins-
tituciones Cientificas y Tecnoldgicas del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
con el nimero 506. Asimismo, es miembro de estas organizaciones: International
Association for Educational Assessment; European Association of Institutional Re-
search; Consortium for North American Higher Education Collaboration; Institutional
Management for Higher Education de la OCDE.
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