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DESCRIPCIÓN: 
 

Este curso está dirigido a quienes sustentarán el Examen General para el Egreso de la Licenciatura en 
Ingeniería en alimentos (EGEL-IALI). El sustentante se familiarizará con las principales características 
del examen, los contenidos que se evalúan, el tipo de preguntas (reactivos) que encontrará en el examen, 
así como con algunas sugerencias de estudio y de preparación para presentar el examen 

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipo y Nombre) 
 

Para todos los objetos de estudio en el temario: 

 
Competencias básicas: 

• Comunicación (C) 

• Trabajo en grupo y liderazgo (TGL) 

• Solución de problemas (SP) 
 

Ciencias básicas de Ingeniería Química 
Ingeniería de alimentos (IA) 
Procesamiento de alimentos (PA) 
Propiedades de los alimentos (PLA) 

 

 
DOMINIOS 

(Se toman de 
las 

competencias) 

OBJETOS DE ESTUDIO 
(Contenidos necesarios 
para desarrollar cada 
uno de los dominios) 

RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE 

(Se plantean de los 
dominios y 
contenidos) 

METODOLOGÍA 
(Estrategias, 
secuencias, 

recursos 
didácticos) 

EVIDENCIAS 
(Productos 

tangibles que 
permiten valorar 
los resultados de 

aprendizaje) 



Identifica las 
necesidades 
de información 
para el logro 
de metas 
personales, 
sociales, 
ocupacionales 
y educativas. 
(C) 

1. Introducción 
1.1 Propósito y alcance 
del EGEL-IALI 
1.2 Destinatarios del 
EGEL-IALI 
1.3 Cómo se construye 
el EGEL-IALI? 
1.4 Características del 
EGEL-IALI 

El estudiante 
conocerá la 

importancia del 
EGEL-IALI como 

un examen 
confiable y válido, 
cuyo propósito 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. 

Exposición de 
clase por parte del 

profesor 
 

Exposición de 
temas selectos por 

estudiantes 
 

Tareas 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 

Rúbricas para 
calificación de 
exposiciones 

 

Proyectos 

Utiliza y 
promueve el 
empleo de 
diferentes 
métodos y/o 
estrategias 
que permitan 
establecer 
alternativas de 
solución de 
problemas 
mediante 
procesos de 
colaboración 
(SP) 

2. ¿Qué evalúa el 
EGEL-IALI? 
2.1 Introducción 
2.2 Desarrollo de 
productos alimentarios 
2.2.1 Diseño de 
productos alimentarios 
2.2.1.1 Tendencias 

alimentarias de los 

consumidores 

2.2.1.2 Propiedades 

fisicoquímicas de los 
ingredientes de los 
alimentos 

2.2.1.3 Diseño 
estadístico de 
experimentos en la 
formulación de alimentos 
2.2.1.4 Evaluación 

sensorial 

2.2.1.5 Envases y 

embalajes 

2.2.1.6 Vida de anaquel 

 
2.2.2 Innovación en 
productos alimentarios 
2.2.2.1 Nuevos 
ingredientes 
2.2.2.2 Innovación de 
procesos 
2.3 Operaciones 
unitarias para la 
conservación o 
transformación de los 

El estudiante 
conocerá la 

organización del 
EGEL-IALI en 

áreas, subáreas y 
temas 

 

El estudiante 
integrará los 
principales 

elementos y 
herramientas 

involucradas en el 
desarrollo de los 

productos 
alimentarios para 
responder a las 

tendencias y 
requerimientos de 
los consumidores. 

 

El estudiante 
conocerá la 

importancia de 
los fundamentos 

teóricos de 
transferencia de 
momento, calor, 

masa de las 
operaciones 

unitarias 
relacionadas con 
las propiedades 
fisicoquímicas de 

Exposición de 
clase por parte del 

profesor 
 

Exposición de 
temas selectos por 

estudiantes 
 

Tareas 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 

Rúbricas para 
calificación de 
exposiciones 

 

Proyectos 



 alimentos 
2.3.1 Principios de las 
operaciones unitarias 
2.3.1.1 Fundamentos de 
las operaciones de 
transferencia de 
momento, calor y masa 
2.3.1.2 Propiedades 
fisicoquímicas de los 
alimentos y su relación 
con las principales 
operaciones unitarias de 
transformación 
2.3.1.3 Determinación de 
los parámetros en las 
operaciones unitarias 
para procesos 
alimentarios 
2.3.2 Operaciones 
unitarias en los procesos 
de conservación o 
transformación de 
alimentos 
2.3.2.1 Integración de 
operaciones unitarias 
para la transformación de 
los alimentos 
2.3.2.2 Principios de 
operación de los equipos 
de transformación 
2.3.2.3 Cambios en los 
alimentos durante su 
procesamiento 
2.4 Diseño y operación 
de procesos 
alimentarios 
2.4.1 Diseño de 
procesos de 
conservación o 
transformación de 
alimentos 
2.4.1.1 Balances de 
materia y energía en un 
proceso alimentario 
2.4.1.2 Principios de 
conservación de los 
alimentos 
2.4.1.3 Identificación y 
cálculo de capacidad de 
operación de equipos 
2.4.1.4 Control de 
procesos 
2.4.1.5 Diseño de 
plantas alimentarias 
2.4.2     Operación     de 
plantas 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. 
 

El estudiante 
conocerá la 

importancia del 
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. 

 

El estudiante 
evaluará 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. 

  



 transformación y 
conservación de 
alimentos 
2.4.2.1 Administración 
del control de procesos 
2.4.2.2 Procesos 
sostenibles 
2.4.2.3 Mejora continua 
de los procesos 
2.5 Gestión de la 
calidad alimentaria 
2.5.1 Elementos de la 
calidad y la mejora 
continua 
2.5.1.1 Legislación 
alimentaria 
2.5.1.2 Análisis de la 
calidad de los alimentos 
2.5.1.3 Control 
estadístico de calidad 
2.5.2 Sistemas de 
calidad alimentaria 
2.5.2.1 Buenas prácticas 
de manufactura e higiene 
2.5.2.2 Análisis de 
peligros y puntos críticos 
de control (APPCC) 
2.5.2.3 Sistemas de 
calidad para la industria 
alimentaria 

   

Utiliza y 
promueve el 

empleo  de 
diferentes 
métodos y/o 
estrategias 
que permitan 
establecer 
alternativas de 
solución  de 
problemas 
mediante 
procesos  de 
colaboración 
(SP) 

3. EGEL-IALI 
3.1 En línea (opción 
múltiple) 
3.1.1 Cómo ingresar a su 
examen 
3.1.2 Cómo responder 
los reactivos del examen 
3.1.3 Cómo marcar o 
resaltar una pregunta en 
la cual tiene duda 
3.1.4 Cómo consultar el 
tiempo disponible 
3.1.5 Cómo interrumpir 
la sesión del examen 
3.1.6 Cómo terminar la 
sesión del examen 
3.2 En lápiz y papel 
3.2.1 Hoja de respuestas 
3.2.2 Cuadernillo de 
preguntas 
3.2.3 Portada del 
cuadernillo 
3.2.4 Instrucciones para 
contestar la prueba 
3.2.5 Materiales de 

El estudiante 
conocerá los 
principales 

aspectos para la 
resolución del 

EGEL-IALI 

Exposición de 
clase por parte del 

profesor 
 

Exposición de 
temas selectos por 

estudiantes 
 

Tareas 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 

Rúbricas para 
calificación de 
exposiciones 

 

Proyectos 



 consulta permitidos 
3.2.5 ¿Qué tipo de 
preguntas se incluyen en 
el examen? 

   

Utiliza y 
promueve el 
empleo de 
diferentes 
métodos y/o 
estrategias 
que permitan 
establecer 
alternativas de 
solución de 
problemas 
mediante 
procesos de 
colaboración 
(SP) 

4. Requisitos y 
consejos para 
presentar el examen 
4.1 Registro para 
presentar el examen 
4.1.1 Requisitos 
4.1.2 Número de folio 
4.2 Condiciones de 
aplicación 
4.2.1 Distribución de 
tiempo por sesión 
4.2.2 Consejos para 
presentar el examen 
4.2.3 Procedimiento por 
seguir al presentar el 
examen 
4.2.4 Reglas durante la 
administración del 
instrumento 
4.2.5 Sanciones 

4.3 Desarrollo de 
productos alimentarios 
4.3.1 Testimonios de 
Desempeño 
4.3.2 Consulta y entrega 
4.4 Recomendaciones 
y estrategias de 
preparación para el 
examen 
4.4.1 ¿Cómo prepararse 
para el examen? 

El estudiante 
conocerá los 
requisitos y 

consejos para 
sustentar el EGEL- 

IALI 

Exposición de 
clase por parte del 

profesor 
 

Exposición de 
temas selectos por 

estudiantes 
 

Tareas 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 

Rúbricas para 
calificación de 
exposiciones 

 

Proyectos 

 

 

 
FUENTES DE INFORMACIÓN 

(Bibliografía, direcciones electrónicas) 

EVALUACIÓN DE 
LOS APRENDIZAJES 

(Criterios, 
ponderación e 
instrumentos) 
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EVALUACIÓN: 
 

Teoría: 100% 
Examen contenido 
curso teórico: 70% 
Actividades 
complementarias: 
30% 

• Tareas 

• Exposiciones 

• Proyecto 
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Objeto de estudio 1                 

Objeto de estudio 2                 

Objeto de estudio 3                 

Objeto de estudio 4                 
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