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

Presentacion

El Centro Nacional de Evaluacién para la Educacién Superior, A.C. (Ceneval) es una
asociacion civil que ofrece desde 1994 servicios de evaluacion a escuelas, universidades,
empresas, autoridades educativas, organizaciones de profesionales y a otras instancias
publicas y privadas. Su actividad principal es el disefio y la aplicacién de instrumentos de
evaluacién. Su misiébn consiste en proveer informacion confiable y valida sobre los
conocimientos y las habilidades que adquieren las personas como beneficiarios de
procesos de educacion formal e informal.

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

Esta guia esta dirigida a quienes sustentaran el Examen General para el Egreso de la
Licenciatura en Gastronomia (EGEL-GASTRO) o carreras afines. Su propésito 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,
los requisitos y la aplicacién, asi comocon 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-GASTRO.

Propdsito y alcance del EGEL-GASTRO

El proposito del EGEL-GASTRO es identificar si los egresados de la licenciatura en
Gastronomia o carreras afines cuentan con los conocimientos y las habilidades necesarios
para iniciarse eficazmente en el ejercicio de la profesion. La informacién que ofrece permite
al sustentante:

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

e Conocer elresultado de la evaluacién en cada area del examen, para ubicar aquellas en
las que tiene un buen desempefio y en las que presenta debilidades.

e Contar con un referente adicional para integrarse al mercado laboral.
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A las IES les permite:

e Contar con un medio para evaluar el rendimiento de sus egresados y compararlo con
un parametro nacional.

e Usar el instrumento como una opcién de titulacion.

e Obtener elementos de juicio validos y confiables que apoyen los procesos de
planeacion y evaluacién curricular, con el fin de adecuar los planes y programas de
estudio y mejorar la formacién académica de sus egresados.

e Aportar informacion de los resultados de los sustentantes a los principales agentes
educativos (autoridades, organismos acreditadores, profesores y estudiantes) acerca
de los conocimientos y las habilidades considerados necesarios para integrarse al
campo laboral.

A los empleadores y a la sociedad les permite:

e Conocer con mayor precision el perfil de los candidatos por contratar que se inician en
el ejercicio profesional, mediante elementos de juicio validos, confiables y objetivos,
relativos a su calidad profesional.

Destinatarios del EGEL-GASTRO

Esta dirigido a los egresados de la licenciatura en Gastronomia o carreras afines, que han
cubierto 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-GASTRO se redact6 en idioma espafiol, por lo que esta dirigido a individuos que
puedan realizar esta evaluacion bajo dicha condicion linglistica. Los sustentantes con
discapacidad seran atendidos en funcién de su requerimiento particular.
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¢, Cémo se construye el EGEL-GASTRO?

Con el propésito de asegurar la pertinencia y validez en los instrumentos de evaluacion, el
Ceneval se apoya en cuerpos colegiados integrados por expertos en las areas que
conforman la profesion, los cuales representan a diferentes instituciones educativas,
colegios o0 asociaciones de profesionistas, instancias empleadoras de los sectores publico
y privado, asi como investigadores de reconocido prestigio en educacion o evaluacion.

El contenido del EGEL-GASTRO es el resultado de un complejo proceso metodolégico,
técnico y de construccion de consensos en el Consejo Técnico y en sus comités
académicos en torno a:

I.  La definicion de las principales funciones o ambitos de accién del profesional
II.  Laidentificacion de las diversas actividades que se relacionan con cada ambito
lll.  La seleccion de las tareas indispensables para el desarrollo de cada actividad
IV. Los conocimientos y habilidades requeridos para la realizacion de las tareas
profesionales
V. Lainclusion de estos conocimientos y habilidades en los planes y programas de
estudio vigentes de la licenciatura

Todo esto tiene como referente fundamental la opinidon de profesionistas activos en el
campo de la Gastronomia, formados con planes de estudios diversos y en diferentes
instituciones, quienes, mediante una encuesta nacional, aportaron su punto de vista sobre:

I.  Las tareas profesionales que se realizan con mayor frecuencia
II.  Elnivel de importancia de esas tareas en el ejercicio de su profesiéon
Ill.  La determinacién de los conocimientos y las habilidades que es necesario estudiar
o desarrollar durante la licenciatura para cumplir esas tareas
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Caracteristicas del EGEL-GASTRO

Es un instrumento de evaluacion que cuenta con los siguientes atributos:

Atributo ‘ Definicion
Especializado para EvalGa conocimientos y habilidades especificos de la
la carrera formacion profesional del licenciado en Gastronomia que son
profesional de criticos para iniciarse en el ejercicio de la profesion.

Gastronomia

Considera los aspectos esenciales de la Licenciatura en
Gastronomia o carreras afines para iniciarse en el ejercicio
de la profesion en el pais, por lo que se disefia y prepara
para que tenga validez en todo el territorio nacional, sin
relacionarse con el curriculo de alguna institucién en

De alcance nacional

particular.
Estandarizado Cug_nta con reglas fijas de disefio, elaboracion, aplicacion y
calificacion.
Los resultados de cada sustentante se comparan contra un
Criterial estandar de desempefio nacional preestablecido por el

Consejo Técnico del examen.

Emplea criterios de calificacion univocos y precisos, lo cual
Objetivo permite su automatizacion.

Permite establecer el nivel de rendimiento del sustentante,

De maximo esfuerzo L, ~
en funcion de su desempeiio al responder la prueba.

_ Con base en sus resultados y los requisitos de egreso
De alto impacto de cada IES, los sustentantes pueden titularse.

Cada pregunta cuenta con cuatro opciones de

De opci6n multiple respuesta, entre las cuales sélo una es la correcta.

Permite determinar si los sustentantes son capaces de utilizar

Contenidos . . ) -
lo aprendido durante su licenciatura en la resolucién de
centrados en . . .
roblemas problemas y situaciones a las que tipicamente se enfrenta un
P egresado al inicio del ejercicio profesional.
Evalla resultados de aprendizaje de programas de formacion
Sensible ala profesional de la Licenciatura en Gastronomia o carreras
instruccion afines, los cuales son una consecuencia de la experiencia
educativa institucionalmente organizada.
L _ Contenidos validados por comités de expertos y centenares
Validacién social de profesionistas en ejercicio en el pais.
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¢, Qué evallua el EGEL-GASTRO?
Estructura del EGEL-GASTRO (areas y subareas)

Las areas corresponden a ambitos profesionales en los que actualmente se organiza la
labor del licenciado en Gastronomia. Las subareas comprenden las principales
actividades profesionales de cada uno de sus &mbitos. Por ultimo, los aspectos por
evaluar identifican los conocimientos y habilidades necesarios para realizar tareas
especificas relacionadas con cada actividad profesional. Los reactivos que conforman el
examen han sido validados técnicamente por especialistas miembros del Comité
Académico.

Distribucion de
Num. de % en el reactivos por
reactivos examen sesion

1a. 2a.
47 36.43 47

Area/ Subéarea

A. Transformacion y servicio de
alimentos

1. Manejo de forma higiénica de
alimentos y bebidas de acuerdo
con los estandares de la NOM- 18 13.95 18
251-SSA1-2009 y la NMX-F-605-
NORMEX-2004

2. Identificacion de materia prima,
aplicacién de métodos de
elaboracion y coccion, y técnicas
culinarias de alimentos y bebidas

17 13.18 17

3. Mise en place, manejo de
técnicas y herramientas de 12 9.30 12
servicio de alimentos y bebidas

B. Administracién de empresas de

alimentos y bebidas

1. Administracién de recursos para
el cumplimiento de los objetivos 14 10.85 14
de la organizacion

2. Determinacion del precio de venta
de alimentos y bebidas, asi como
de los gastos de operacion de una
empresa

16 12.40 16
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3. Aplicacion de procesos de calidad 8 6.20 8

4. Implementacion de estrategias de

o 6 4.65 6
capacitacion

C. Reconocimiento del patrimonio

culinario para el desarrollo de
productos

1. Identificacion del patrimonio

o . 15 11.63 15
culinario nacional

2. ldentificacion del patrimonio

L . 10 7.75 10
culinario internacional

3. Elaboracién de productos
culinarios para dar respuesta a las 13 10.08 13
demandas del mercado

Total 129* 100 61 68
*Adicionalmente se incluye 31.78% de reactivos piloto

Estructura aprobada por el Consejo Técnico del EGEL-GASTRO el 9 de noviembre de
2015.
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Temas por evaluar

A continuacion, se sefialan los temas de cada area y subérea en las que se organiza el
examen. Cada uno de ellos esta relacionado con los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el egresado en Gastronomia o carreras afines para iniciarse en el ejercicio de
la profesion.

A. Transformacién y servicios de alimentos

A 1. Manejo de forma higiénica de alimentos y bebidas de acuerdo con los estandares
de la NOM-251-SSA-2009 y la NMX-F-605-NORMEX-2004.

e Seleccionar la materia prima con criterios de calidad e higiene para la elaboracién de
alimentos y bebidas

e Conservar la materia prima, asi como alimentos y bebidas

e Aplicar técnicas de higiene en la produccion y servicio de alimentos y bebidas

A 2. ldentificacion de materia prima, aplicacién de métodos de elaboracién y coccién,
y técnicas culinarias de alimentos y bebidas

e Identificar las caracteristicas y requerimientos de la materia prima para la
transformacion de alimentos y bebidas

e Aplicar los métodos de coccidn para la transformacion de los alimentos y bebidas

e Aplicar las técnicas culinarias para la transformacion de los alimentos y bebidas

A 3. Mise en place, manejo de técnicas y herramientas de servicio de alimentos y

bebidas

¢ Identificar los requerimientos para el servicio de alimentos y bebidas

¢ Identificar el tipo de servicio pertinente en funcién de la naturaleza del negocio de
alimentos y bebidas

e Emplear técnicas de servicio en el area de alimentos y bebidas

e Utilizar las herramientas en el servicio de alimentos y bebidas

Bibliografia sugerida

Bravo, F. (2010). El manejo higiénico de los alimentos. Guia para la obtencion del Distintivo
H. México: Limusa.

Castro Maestre, M. (2009). Protocolo Social. Espafa: Ediciones Protocolo.
Desrosier, N. (1989). Conservacion de alimentos. México: CECSA.

Diaz, M. (2004). Larousse de los vinos. Madrid: Larousse.
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Dominé, A. (2004). El vino. Barcelona: Kénemann.
Escoffier, A. (1995). Mi cocina. Barcelona: Garriga.

Escudero, F. (2011). Compras, recepcion y almacenamiento de alimentos en hoteles y
restaurantes. México: Trillas.

Ferret, Ch. (2013). El servicio de referencia. Trabajos practicos en restaurantes 2a. ed.
México: Editorial IFGP.

Gallego, J. (2005). Gestion de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes.
Madrid: Paraninfo.

Garcia, A. (1989). Almacenes, planeacion, organizacion y control. México: Trillas.

Labensky, S. & Hause, A. (2007). On cooking: A text book of culinary fundamentals.
Pearson Prentice Hall 4a. ed.

Lanzani, M. y Sarrau, J. (1929). El Maitre d'Hotel. Madrid: Diana.

Lara, J. (2011). Direccion de alimentos y bebidas. México: Limusa.

Morfin, M. (2012). Administracion de comedor y bar. México: Trillas.

Lesur, L. (2010). Manual de conservacion de alimentos. México: Trillas.

Lépez, A. F. (2004). Administracion de la empresa restaurantera. México: Trillas.

Lower, E. (2000). Cocina para profesionales de hoteles, restaurantes y residencias.
Espafa: Paraninfo.

Maincent, M. (2012). La cocina de referencia. Tomo 1. Técnicas y preparaciones de base.
5a. ed. México: Editorial IFGP.

Maincent, M. (2012). La cocina de referencia. Tomo 2. Fichas para la evaluacion en la
ensefianza superior. Técnicas de fabricacion. 2a. ed. México: Editorial IFGP.

Mann, M. (2006). Larousse de los cocteles. Barcelona: Larousse.
Martin, W. (2008). Guia de servicios en restaurantes. México: Trillas.

McGee, H. (2007). La ciencia y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la
gastronomia. Barcelona: Debate.
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Mesas, B. (2008). Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el
restaurant. Malaga: IC.

Muifios Morales, M. (2004). El protocolo en las comidas. Espaia: Ediciones Protocolo.
Norma Oficial Mexicana NOM 251 SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Diario Oficial de la Federacion, México (10
de octubre de 2008).

Reay, J. (2008). Administracion del servicio de alimentos. México: Trillas.

Ruiz, J. (2006). Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa. Malaga: IC.
Semonin, J. (2001). Método de tecnologia culinaria. México: Praxis.

Shugart, G. (1993). Cémo preparar banquetes de 25 hasta 500 personas. México: Limusa.

Sutherland, D. (2003). Servicio de restauranteria, manejo eficiente de los elementos para
el servicio profesional de comidas. México: Trillas.

Larousse (2019). Larousse gastronomique en espafiol. Barcelona: Grupo Anaya
Publicaciones Generales.

Wright, J. y Treuillé, E. (2007). Guia completa de las técnicas culinarias. Barcelona: Blume.

Wright, J. y Treuillé, E. (2007). Técnicas del chef. Barcelona: Blume.

13



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

B. Administracion de empresas de alimentos y bebidas

B 1. Administracién de recursos para el cumplimiento de los objetivos de la
organizacion

o Elaborar la planeacion estratégica para el cumplimiento de los objetivos de la
organizacion

o Realizar las actividades planeadas

e Implementar las acciones para corregir las desviaciones administrativas

B 2. Determinacién del precio de venta de alimentos y bebida, asi como de los gastos
de operacion de una empresa

Estandarizar la receta para el control de la operacién de alimentos y bebidas

Calcular los costos de alimentos y bebidas

Calcular los gastos de operacién de un establecimiento de alimentos y bebidas
Establecer los precios de venta de alimentos y bebidas para lograr los objetivos del
negocio

B 3. Aplicacion de procesos de calidad

¢ Diagnosticar las necesidades de la organizacién para una mejora continua
¢ Implementar procesos de mejora continua

B 4. Implementacién de estrategias de capacitacion
¢ Disefiar programas de capacitacion con base en las necesidades de la organizacion

e Aplicar programas de capacitacion para las diferentes areas de la organizacion para su
Optimo funcionamiento

Bibliografia sugerida

Acerenza, M. (2004). Marketing de restaurantes. México: Trillas.
Alvarez, M. (2006). Manual de planeacion estratégica. México: Panorama Editorial.

Bachs, J. y Vives, R. (2002). Servicio de atencion al cliente en restauracion. Madrid:
Sintesis.

Bravo, F. (2010). El manejo higiénico de los alimentos. Guia para la obtencion del Distintivo
H. México: Limusa.

Camisoén, C.; Gonzalez, T. y Cruz, S. (2006). Gestién de la calidad. México: Pearson.
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Chiavenato, I. (2005). Introduccién a la teoria general de la administracién. México:
McGraw Hill.

Chiavenato, I. y Sapiro, A. (2011). Planeacién estratégica, fundamentos y aplicaciones.
México: McGraw Hill.

Cooper, B.; Floody, B. y McNeill, G. (2000). Cémo iniciar y administrar un restaurante.
México: Norma.

Cuevas, J. F. (2008). Control de costos y gastos en restaurantes. México: Limusa.
Del Rio, C. (2003). Costo de alimentos y bebidas. México: Ecafsa-Thompson.

Durén Garcia, C. (2006). El plan de negocios para la industria restaurantera. México:
Trillas.

Franco Lépez, A. (2004). Administracion de la empresa restaurantera. México: Trillas.
Fred, D. (2007). Conceptos de administracion estratégica. México: Pearson.

Gallego, F. (2008). Marketing para hoteles y restaurantes en los nuevos escenarios.
Espana: Cengage.

Gutiérrez, M. (2004). Administrar para la calidad. México: Limusa.

Hernandez, SR.; Fernandez, C. y Baptista, P. (2010). Metodologia de la investigacion.
México: McGraw Hill.

Julia, M. y Porche, F. (2008). Gestidon de la calidad aplicada a hosteleria y restauracion.
Madrid: Prentice Hall.

Lara, J. (2008). Haz rentable tu restaurante. Controla los costos y los gastos. México:
Limusa.

Malhotra, N. K. (2008). Investigacién de mercados. México: Pearson.

Mercado, E. (1991). Calidad integral empresarial 1. Capacitacién a empleados. México:
Noriega Editores.

Mercado, E. (2011). Contabilidad de alimentos y bebidas. México: Larousse.
Merli, G. (1994). La calidad total como herramienta de negocio. Madrid: Diaz de Santos.

Miranda, G. J.; Chamorro, M. A. y Rubio, L. S. (2007). Introduccién a la gestion de la
calidad. Madrid: Delta Publicaciones.
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Morfin, M. (2012). Administracién de comedor y bar. México: Trillas.
Munch, L. y Garcia, J. (2012). Fundamentos de administracién. México: Trillas.

NMX-F-605-NORMEX-2004. (2004). Alimentos: manejo higiénico en el servicio de
alimentos preparados para la obtencion del Distintivo H. Norma Mexicana.

Reza Trosino, J. (2007). Evaluaciéon de la capacitacion en las organizaciones. México:
Panorama.

Rodriguez, J. (2002). Como aplicar la planeacion estratégica a la pequefia y mediana
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C. Reconocimiento del patrimonio culinario para el desarrollo de productos

culinarios

C 1. Identificacion del patrimonio culinario nacional
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o Reconocer los elementos histéricos del patrimonio culinario internacional
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de la poblacién

16



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

Bibliografia sugerida

Adri4, F. (1997). Los secretos de El Bulli: recetas, técnicas y definiciones. Barcelona:
Altaya.

AnzaldUa-Morales, A. (2005). La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y
practica. Espafia: Acribia.

CEM (2013). La cocina mexicana. Manual para profesores, estudiantes y profesionales.
Tomo |. Bases técnicas. México: Limusa.

Conaculta (2004). Pueblo del maiz. La cocina ancestral de México. México: Conaculta.

Fernandez, J. (2012). Gastropedia. Disponible en http://www.gastropedia.com.mx/.

Flandrin, J. y Montanari, M. (2011). Historia de la alimentacion. Asturias: Trea

Hernandez, S. R.; Fernandez, C. C. y Baptista, M. (2010). Metodologia de la investigacion.
México: McGraw Hill.

Lujén, N. (1970). Historia de la gastronomia. Barcelona: P&J.
Massino, M. (2006). La comida como cultura. Guijon: Trae.

McGee, H. (2007). La cocina y los alimentos, enciclopedia de la ciencia y la cultura de la
comida. Barcelona: Debate.

Moreton, M. (1995). Castafia. Patrimonio gastronémico. Xunta de Galicia: Consorcio de
turismo.

Novo, S. (2010). Historia de la gastronomia de la Ciudad de México. México: Porrua.
Roca, J. y Brugues, S. (2003). La cocina al vacio. Barcelona: Montagud.

Sesmero, J. L. (2007). Cocteleria. Espafa: Vértice.

This, H. (2005). Tratado elemental de cocina. Barcelona: Acribia.

Tresserras, J. y Medina, X. (2007). Patrimonio gastronémico y turismo cultural en el
Mediterraneo. Barcelona: Ibertur-Universidad de Barcelona/lnstituto Europeo del

Mediterraneo.

VV.AA. (2006). Léxico cientifico gastronémico. Barcelona: Planeta.

17


http://www.gastropedia.com.mx/

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

¢Qué tipo de reactivos se incluyen en el examen?

En el examen se utilizan reactivos o preguntas de opcién multiple que se componen de dos
elementos:

La base puede ser interrogativa, imperativa o afirmativa que plantea un problema o
tarea para el sustentante. Incluye los elementos necesarios para resolver el problema
planteado, como textos, ilustraciones, tablas, cuadros, graficas, diagramas,
ecuaciones y secuencias.

Las opciones de respuesta son cuatro alternativas que guardan relacion con la base
del reactivo, donde s6lo una opcion es la correcta; pueden ser enunciados, palabras,
imégenes, gréficos, ecuaciones, cifras o combinaciones de nimeros y letras.

A continuacién, se presentan algunos ejemplos de los formatos de reactivos de la prueba a
fin de que se familiarice con ellos.

Cuestionamiento directo

En este tipo de reactivo se presenta un enunciado que demanda una tarea especifica al
sustentante.

Ejemplo correspondiente al area de Transformacion y servicio de alimentos.

1.

La técnica denominada “esponja de mantequilla” o “genovesa” es aquella que se
realiza a partir de la espuma de huevos enteros con azlcar, o bien, comienza con
el batido de las yemas, a lo que se incorporan las claras batidas, con movimientos
envolventes de harina, polvo para hornear y mantequilla fundida.

Si la técnica descrita se prepara en una ciudad ubicada a méas de 1, 000m sobre el
nivel del mar, de manera general, ¢ cual ingrediente se debe aumentar para que la

estructura de la genovesa se conserve firme?

A) Huevo

B) Grasa

C) Polvo para hornear
D) Azlcar
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Eleccion de elementos

En este tipo de reactivos se presenta un enunciado que establece un criterio de seleccion
a partir del cual se eligen los elementos que forman parte de un conjunto incluido en la
base. En las opciones de respuesta se presentan subconjuntos del listado.

Ejemplo correspondiente al area de Reconocimiento del patrimonio culinario para el
desarrollo de productos.

1.

Durante el siglo XVI, el mundo se vio envuelto en una serie de transformaciones
culturales, y la gastronomia no fue la excepcidn; originarios por el descubrimiento
de América, Espafia fungié como puente para el intercambio de productos
alimentarios entre el Viejo y el nuevo Mundo.

Seleccione los hechos que permitieron la transformacion de las cocinas espafiola y
de México prehispanico durante el periodo mencionado.

1. Ofrenda de alimentos de Hernan Cortés a Moctezuma

2. Ofrenda de alimentos de Moctezuma a Hernan Cortés

3. Realizacion de las primeras preparaciones de chileatole

4. Primeras preparaciones de pan por parte de los espafioles en México
5. Elaboracion de las primeras formas de confiteria en México

6. Llegada de productos alimentarios americanos a Europa

A) 1,36
B) 1,4,5
C) 2,35
D) 24,6
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Ordenamiento

En este tipo de reactivo se presenta un enunciado que establece un criterio de
ordenamiento o jerarquizacion, a partir del cual se organizan los elementos del conjunto
incluido en la base. Las opciones de respuesta muestran todos los elementos en distinto
orden.

Ejemplo correspondiente al area de Transformacion y servicio de alimentos.

1. |Ordene el proceso de elaboracion de la pasta francesa pate a choux, una vez que
se ha calentado leche con sal y azlcar.

1. Mezclar enérgicamente

2. Agregar los huevos uno a uno

3. Adicionar la mantequilla

4. Afadir la harina de un solo golpe

A 2,1,34
B) 3,1,24
C) 3,412
D) 4,132
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Relacion de elementos

En este tipo de reactivo se presenta un enunciado que establece un criterio de relacion, a
partir del cual se vinculan dos conjuntos de elementos incluidos en la base. Las opciones
de respuesta presentan distintas combinaciones de dichos elementos.

Ejemplo correspondiente al area de Reconocimiento del patrimonio culinario nacional e
internacional para el desarrollo de productos.

1. |[Relacione el método de coccidn prehispanico de diversos alimentos con el procedimiento
que implica.

Método Procedimiento
1. Mixiote a) Se disponen los alimentos sobre una parrilla hecha
de ramas
2. Ximbo b) Envolver los alimentos en la piel de la penca de
maguey
3. Rescoldo ¢) Cocer los alimentos sobre las cenizas de una

coccién anterior
d) Se introducen los alimentos en un horno

subterraneo
A) 1a, 2d,3b
B) 1b, 2¢c, 3a
C) 1b,2d, 3c
D) 1d, 2a, 3d
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Recomendaciones y estrategias de preparacion para el examen

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

¢Como prepararse para el examen?

Prepararse para un examen requiere poner en practica estrategias que favorezcan
recuperar lo aprendido para alcanzar un nivel de rendimiento deseado.

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

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

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

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

e Mejorar la comprensién de lo aprendido

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

Una organizacion estructurada de los conocimientos no sélo mejora la comprension de los

materiales extensos y complejos, sino que facilita el recuerdo y la aplicacion de lo aprendido
para resolver problemas.
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Preparese para unarevision eficiente

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

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

e Revisar la estructura del examen: areas, subareas y temas por evaluar.

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

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

Temas por  Dificultades al aprender o

Estrategias pertinentes

evaluar revisar
Transformacién [Técnicas de servicio a la Revision de las técnicas y los diferentes
y servicios de  |mesa servicios a la mesa (ruso, gueridon,
alimentos inglés, etc.)

Reconocimiento | Transformacion de cocinas |Revision de historia de las cocinas y su
del patrimonio influencia en la cocina actual

culinario para el
desarrollo de
productos

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 mas dedicacion y las mejores formas para lograr la comprension de dichos
temas.

Es comun que los sustentantes concentren su estudio en temas que desconocen o de los
cuales tienen poco dominio. Si bien esta es una estrategia Util y pertinente, es importante
cuidar que no lleve a agotar el tiempo de estudio y, en consecuencia, afectar su desempefio
en el examen. Por ello, ademas de identificar aspectos deficientes, es importante considerar
el peso que cada aspecto tiene dentro de la estructura del examen. En la tabla
correspondiente (p. 9) se indica la proporcién que representa cada area en el examen.
Distribuya su tiempo de estudio en los aspectos con mayor ponderacion.
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Seleccione lainformacion que debe revisar

Una vez que ha identificado los aspectos que debera revisar para presentar el examen, es
momento de que seleccione la informacion 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 dutil

e Busque esas fuentes de informacion en sus propios materiales o en la bibliografia
sugerida en la guia. Identifique aquellos aspectos que debera consultar en otros medios
(biblioteca, internet, etcétera).

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

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

Autorregule su avance

Mediante la autoevaluacién, planeacion y supervision de lo logrado puede identificar si ha
alcanzado 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
dltimas, podra mejorar sus habitos de estudio para este momento y para el futuro.

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

e Se podré utilizar calculadora austera, cientifica o financiera no programable, la cual no
esta permitido prestarse entre los sustentantes.

Registro para presentar el examen

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

Durante el registro es de suma importancia que el sustentante proporcione correctamente
todos sus datos, en especial los referidos a la institucion donde estudié la licenciatura:
nombre de lainstitucion, campus o plantel y, en particular, la clave de la misma. Para
obtenerla se desplegara en el portal un catdlogo 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 institucion que el sustentante
sefale al momento de registrarse.

El servicio de registro en linea es las 24 horas del dia de lunes a domingo. Este registro
permanece abierto desde las 00:01 horas del dia que inicia el periodo hasta las 23:59 horas
del dia de cierre (para revisar las fechas de registro correspondientes a cada aplicacion,
consulte el Paquete Informativo EGEL disponible en la pagina del Ceneval).

Requisitos
Para inscribirse al examen es necesario:

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

2. 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 tres dias
héabiles.

3. Responder el cuestionario de contexto, el cual permite obtener informacién adicional del
sustentante. La informacién del cuestionario no influye en el resultado del examen.
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Cuestionario de contexto

Al registrarse al examen, todo sustentante debera responder el cuestionario de contexto, el
cual es un complemento importante de las pruebas de desempefio, pues busca obtener
informacién que permita explicar los resultados obtenidos por los estudiantes en el EGEL.

El cuestionario de contexto tiene como propésitos:

1. Describir a la poblacion evaluada, asi como el contexto en el que se desenvuelve

2. Contextualizar el nivel de desempefio obtenido por los sustentantes, a partir de ciertas
variables

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

4. Ubicar las diferencias en el desempefio de los sustentantes con la finalidad de ofrecer
a las instituciones educativas informacién util que permita contar con elementos para la
mejora de la calidad de los servicios educativos que ofrecen.

NUmero de folio

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

El examen consta de dos sesiones de cuatro horas cada una en un solo dia. Las sesiones
son conducidas y coordinadas por personal designado por el Ceneval, identificados como
supervisor y aplicador. Ellos seréan los responsables de entregar los materiales y dar las
instrucciones necesarias.

Distribucién del tiempo por sesién

Sesioén Horario

Primera 9:00 a 13:00 horas

Segunda 15:00 a 19:00 horas

Recomendaciones Utiles para presentar el examen

e Visitar o ubicar con anticipacion el lugar donde se llevara a cabo el examen

Identificar las vias de acceso y los medios de transporte que le garanticen su llegada a
tiempo

Descansar la vispera del examen

Ingerir alimentos saludables y suficientes

Preparar sus medicamentos en caso de requerirlos

Portar un reloj que no incluya camara ni se interconecte con el celular

Usar ropa comoda

Asegurese de llevar:

e El pase de ingreso que le fue entregado al registrarse al examen

¢ Una identificacion oficial vigente (credencial para votar o pasaporte)

e Dos o tres lapices del nimero 2%, una goma de borrar y un sacapuntas

e Sies el caso, el material adicional especifico para el examen que presenta, tal y como
se estipula con anterioridad

e Llegar por lo menos 30 minutos antes de iniciar cada sesién del examen, evite
presiones y tensiones innecesarias

e Queda prohibido introducir aparatos electrénicos (incluido el teléfono celular), asi como
cualquier otro material no estipulado con anterioridad
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Procedimiento por seguir al presentar el examen

1. Paratener acceso al examen, antes de iniciar cada sesion se le solicitara el Pase de
Ingreso al Examen General para el Egreso de la Licenciatura, junto con una
identificacion oficial vigente.

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

3. Con base en el registro de asistencia, en la primera sesién se le informard el lugar
fisico que se le ha asignado, el cual ocupara en todas las sesiones.

4. Escuche con atencién las indicaciones del aplicador; quien le proporcionara
informacion sobre el inicio y término del examen, asi como otras instrucciones
importantes. La mision del aplicador consiste en conducir las sesiones de examen y
orientar alos sustentantes. Por favor, aclare con el aplicador cualquier duda sobre
el procedimiento.

5. En la sesion se le entregara un cuadernillo de preguntas, una hoja de respuestas
y en su caso un formulario.

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

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

8. Unavez que usted haya recibido las instrucciones, debera romper el sello de seguridad
del cuadernillo de preguntas, revisar que su material esté bien compaginado, impreso
y completo. De encontrar algin problema de impresién solicitar la sustitucion del
material al personal del Ceneval.

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

Al iniciar una nueva sesion debera asegurarse de anotar correctamente sus datos en el
nuevo material.

28



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

8.

9.

Reglas durante la aplicacién del instrumento

No se permitira el acceso a ningun sustentante 30 minutos después de iniciada la
sesion.
No llevar identificacion oficial vigente (la credencial para votar expedida por el Instituto
Nacional Electoral [INE], por el Instituto Federal Electoral [IFE], o el pasaporte expedido
por la Secretaria de Relaciones Exteriores [SRE]), es causa suficiente para que no se
le permita presentar su examen.
Le recordamos que usted debera ingresar al area de aplicacién con:

a) Identificacion oficial vigente

b) Pase de ingreso al examen

¢) Lapiz, goma, sacapuntas

d) Calculadora financiera o cientifica no programable
No estd permitido fumar, comer o ingerir bebidas dentro del lugar donde se esta
resolviendo el examen.
Las salidas momentaneas del recinto seran controladas por el supervisor y el aplicador.
No esta permitido sacar ningin documento del examen ni materiales que se estén
empleando para su realizacion.
Cualquier intento de copiar a otro sustentante o situacion de intercambio de respuestas;
uso de claves; copia de reactivos a hojas, libros o cualquier otro mecanismo para
llevarse el contenido del examen, causara su inmediata suspension.
Los materiales que se utilizan durante las aplicaciones, tales como cuadernillos de
preguntas, hojas de respuesta y formulario, son propiedad del Ceneval; por lo tanto, no
se deben extraviar, mutilar o reproducir, ya que se fincaran responsabilidades a quien
corresponda.
No se permitira el uso de teléfonos celulares, audifonos, ni dispositivos electrénicos.
Esté prohibido prestarse materiales entre los sustentantes.

10. No podra hacer anotaciones fuera del espacio asignado en el cuadernillo de preguntas.

Sanciones

La sustraccion indebida de cualquiera de los materiales del EGEL o la infraccion de
alguna de estas reglas es causa de suspension de su examen y de cualquier otra
sancion derivada de la aplicacién de las leyes de la institucion de donde usted
proviene, el estado y la federacién.
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Examen en papel

Hoja de respuestas

La hoja de respuestas esta disefiada para ser leida por una maquina denominada “lector
optico”. Por esta razon, dobleces, enmendaduras o marcas diferentes a las que se solicitan
pueden alterar dicha lecturay, por lo tanto, los resultados. Es importante que usted revise
la hoja de respuestas cuando se la entreguen en cada sesion y la cuide mientras esta
€en sus manos, para evitar que esté en malas condiciones al momento de devolverla.

EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA
D crorcon HOJA DE RESPUESTAS

g DE EVALUACION PARA
w0
4

{AEDUCACION SUPERIOR, A _ 12 SESION

- 7 72
CENEVAL® VALIDA SOLO EN 2020
IMPORTANTE

1. ESTE EXAMEN SOLO ’ | ’

1] INSTRUCCIONES TENDRA VALIDEZ SI (ololololololololo

F A2 DEL NUMER n ESTAANOTADO EL olololololelololo)
NUMERO DE FOLIO
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[31 ESCRIBA SU PRIMER APELLIDO, SEGUNDO APELLIDO Y NOMBRE(S) EN LETRAS MAYUSCULAS Y DE MOLDE; UNA
LETRA POR CASILLA Y DOS ESPACIOS ENTRE CADA PALABRA, COMO SE MUESTRA EN EL EJEMPLO DE LA PARTE
SUPERIOR.

pmariison| | | | | | | [ /[ I]J 1111111111}
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Cuadernillo de preguntas

El cuadernillo de preguntas consta de los siguientes elementos: portada, instrucciones,
reactivos y una encuesta de opinién. Tiene espacios para el llenado con la informacién del
sustentante, permite identificar el examen que se esta presentando y el niamero de
sesiones por aplicar.

Portada del cuadernillo

A continuacion, se presenta un ejemplo de la portada de uno de los cuadernillos del
examen. En la parte inferior, usted debera anotar su nombre completo y el nimero de folio
que le fue asignado cuando se registr6 para el EGEL.
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

}\\
A

. § WNeaNaviiaw _§p |

EXAMEN GENERAL
PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA
EN GASTRONOMIA

EGEL-GASTRO

Anotar este numero de
examen en la hoja de
respuesta

EXAMEN 00001

SESIONES 1Y 2

EGGST-00001-99999 En esta seccion debera
anotar su nombre completo

NOMBRE DEL L

SUSTENTANTE:

APELLIDO PATERNO APELLIDO MATERNO NOMBRE(S)

En esta seccion debera
anotar su nimero de folio

;y/'

NUMERO DE FOLIO

ADVERTENCIA

“El presente instrumento fue elaborado con base en la metodologia Ceneval, la cual se encuentra registrada ante el
Instituto Nacional del Derecho de Autor (Indautor), con el nimero de registro 03-2008-0402141705500-01, de fecha

18 de abril 2008. Su denominacién constituye una marca registrada ® a favor de este Centro ante el Instituto Mexicano
de la Propiedad Industrial (IMPI1)

El contenido de este instrumento se encuentra protegido por la Ley Federal del Derecho de Autor y la Ley de Propiedad
Industrial, las cuales consideran como infraccion la fijacion, reproduccidén, distribucion, transportacion o
comercializacion de este material sin el consentimiento de este Centro.”
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Instrucciones para contestar la prueba

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

1.

2

© oo~

10.

11.

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

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

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

Utilice exclusivamente lapiz del 2 0 2 1/2. Si usa pluma, la hoja no podra ser leida por el
programa calificador.

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

Asegurese de que el nimero de examen asignado sea el mismo en todas las sesiones.
Firme su hoja de respuestas, en la parte de atras, con lapiz.

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

Lea cuidadosamente cada pregunta antes de marcar su respuesta. Cada pregunta tiene
cuatro opciones de respuesta identificadas con las letras: A, B, Cy D y s6lo una es la
correcta.

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

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

INCORRECTO CORRECTO
M E O -

Si quiere cambiar alguna respuesta, borre por completo la marca original congoma y
llene totalmente el 6valo de la nueva seleccion. jNo use ningun tipo de corrector!
Asegurese que estd marcando las respuestas en el lugar preciso; verifique que el
namero de cada pregunta coincida con el de su respuesta.

Si necesita hacer célculos o anotaciones, hagalo en los espacios en blanco de este
cuadernillo de preguntas.

No maltrate ni doble la hoja de respuestas.
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Recomendaciones

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

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

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

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

Al terminar de resolver su examen, devuelva la hoja de respuestas junto con este
cuadernillo y, cuando sea el caso, el formulario del examen.
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Examen en linea

En esta modalidad de examen usted:

e revisara las preguntas (reactivos) en la pantalla de una computadora
e respondera los reactivos seleccionando la opcién correcta con el raton (mouse) de la
computadora

Durante el examen en linea podra realizar las mismas acciones que efectlia en una prueba
en papel:

leer y contestar los reactivos en el orden que desea
marcar un reactivo cuya respuesta desconoce o tiene duda
regresar a revisar un reactivo

modificar la respuesta en un reactivo

visualizar el texto de cada caso o situacion

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

Cbémo ingresar a su examen

1. Alllegar ala sede del examen, se le asignara una computadora que ha sido configurada
para aplicar el examen en linea del Ceneval y que mostrara la siguiente pantalla de
entrada:

EXamEeN N Linea
Folio

Contrasena
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

2. Debera ingresar el folio y contrasefia que se le proporcionara. Considere que el
sistema distingue mayusculas y mindsculas. Antes de ingresar su folio, debera revisar
gue 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
gue el sistema los considera como un caracter. Haga clic en el boton Ingresar.

EXamen en LINEa
Folio

Contrasefia

3. Debera verificar que los datos que aparecen en pantalla sean correctos, de ser asi
debera activar el boton. Haga clic en el botén Confirmar.

ExXamen en Linea
Tipo de Examen Examenes de egreso de la licenciatura

Examen
Examen General para el Egreso de la Licenciatura en Gastronomia
z

Sede CENEVAL AC
Nombre
Folio

10659729

Acepto que los datos son correctos @il

EmEss
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

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

Sustentante:
Folio: 10659729

Seleccione una sesién

Descripciéon Estado Accion
EGEL en Gastronomia - Sesion 1 Nueva
EGEL en Gastronomia - Sesién 2 Nueva

4 de octubre de 2019, 1:58 pm. v1.0.13
Este sitio uliliza cookies propias para su

nvicio. i continua navegande, considerames que acepia su use. Pusde oblener mas

5. Cuando usted haya oprimido Iniciar sesion se desplegara informacion acerca de la
confidencialidad del examen. Una vez que la haya leido, haga clic en el botén Siguiente.

Ayuda general
Yo,

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

Oprima [Siguiente] [ para continuar
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6. Se desplegara la siguiente pantalla en donde se indica el tiempo asignado. Haga clic en
el botén Siguiente.

Ayuda general

Al comenzar a contestar esta sesion del examen contara con 4 horas

0 mins. de tiempo efectivo para resolver esta sesion.

Responda a todas las preguntas. Marque la opcion que le parezca mejor; podrd volver para modificar una respuesta en cualquier momento.

Al coneluir esta sesién del examen oprima el boton [Terminar] {7 y levante la mano para avisar al aplicador. Espérelo y siga las instrucciones que le dara.
Al salir firme su salida en el Registro de Asistencia.

Oprima [Siguiente] [§] para continuar

7. En la siguiente pantalla se presentan las instrucciones que le ayudaran a desplazarse
en el examen en linea. Haga clic en el botén Siguiente.

Ayuda general

Use [Anterior] (@) y [Siguiente] [ para avanzar y retroceder entre las preguntas. También puede elegir por numero la pregunta que quiera responder, haciendo clic en Ia fila de numeros enla parte superior de la pantala.

Alfinalizar su examen y oprimir el botén [Terminar] [{7J tendra una oportunidad ms para confirmar si desea salir o si prefiere volver y seguir contestando.
El [Monitor] [ muestra un resumen con informacién sobre las preguntas que ya ha contestado y las que faltan, asf como el tiempo transcurrido

permite marcar en la barra de numeros una pregunta de la que tenga duda para contestaria después.

\E\ boton [Interrumpir] [T permite cerrar temporalmente su sesion; sin embarge, requerira que el aplicador introduzea su contrasefia. Si por erfor presiond este botén puede regresar a su prueba haciendo "click” en Ia liga Regresar a examen
Oprima [Siguiente] [§] para continuar
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Presentacion y uso de la plataforma del examen en linea

La pantalla del examen consta de diferentes secciones:

1. Una superior que contiene los iconos que permiten terminar o interrumpir la sesion, ver el

tiempo que le resta para responder la sesién, monitorear el avance en el examen,

resaltar la pregunta y avanzar o retroceder entre los reactivos.

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

3. Una inferior que consta de dos secciones: la izquierda muestra los reactivos o preguntas,
en tanto que la derecha contiene las opciones de respuesta, debera hacer clic sobre la
correcta.

N

Examen: EGEL-GASTRO
Folio: 10659729

Terminar Interrumpir Ver Tiempo Monitor Material Ayuda Resaltar Anterior Siguiente
apoyo Pregunta
SR ERITTR (IE [ « | < - 2 3 4 5 6 7 8 9 10 M 12 13 14 15 18 1T 18 > >
Pregunta 1) - CODENS 235 Opciones
La técnica denominada “esponja de mantequilla® o “genovesa® es aquella que se realiza a partir de la + Huevo

-espuma de huevos enteros con azicar, o bien, comienza con el batido de las yemas, a lo que se incorporan
Ias claras batidas, con movimientos envolventes de harina, polvo para homear y mantequilla fundida
§i la técnica descrita se prepara en una ciudad ubicada a més de 1. 000m sobre el nivel del mar, de manera Grasa
general, ¢cudl ingrediente se debe aumentar para que Ia estructura de la genovesa se conserve firme?
Polvo para homear

Azicar

ver ventana flotante ver ventana fiotante
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Para responder cada reactivo del examen deberd realizar el siguiente procedimiento:

1.
2.
3.

Lea cuidadosamente la pregunta que aparece en la seccién izquierda.

Analice las opciones de respuesta.

Identifique la respuesta que usted considera correcta y haga clic en el botén redondo
gque se encuentra a la izquierda de la opcién seleccionada. Note cémo el numero
correspondiente a la pregunta cambia de color en la seccion central de la pantalla: los
numeros de los reactivos que ya respondié se cambian a color verde, mientras
que los aun no contestados estan en azul. El reactivo que esta contestando
actualmente se enmarca con fondo azul y coincide con el niumero de pregunta.

Examen: EGEL-GASTRO
Folio: 10659729

Terminar Interrumpir Ver Tiempo Monitor Material Ayuda Resaliar Anterior Siuiente
apoyo Pregunta
Seleccione una pregunta « | < 21 22 28 24 25 28 27 28 28 30 31 n 33 34 35 3 W 3B\ > >
Pregunta 32) - CODENS 1590 Opciones
. 1,3,6

Durante el siglo XVI, el mundo se vio envuelto en una serie de transformaciones culturales, y la gastronomia no
fue la excepcion; el América, Espafia 6 como puente para el intercambio de
productos alimentarios entre el Viejo y el nueve Mundo.
Seleccione los hechos que permitieron la transformacién de las cocinas espafiola y de Meéxico prehispénico 148
durante el periodo mencionado.

1. Ofrenda de alimentos de Hernan Gortés a Moctezuma 235

2. Oftenda de alimentos de Moctezuma a Heman Cortés

3. Realizacion de las primeras preparaciones de chilealole

4. Primeras de pan por parte fioles en México 246
5. Elaboracion de |as primeras formas de confiteria en México

6. Llegada de producios alimentarios americanos a Europa

ver ventana flotanie ver veniana flotante
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Cbémo desplazarse en el examen

Al igual que en un examen en papel, usted podra revisar y contestar las preguntas de su
examen en linea en el orden que le resulte mas conveniente, considerando alguna de estas
alternativas:

a) Responderlas conforme aparecen; es decir, primero la 1, después la 2 y asi
sucesivamente hasta llegar al final del examen.
b) Ir directamente a una pregunta en particular.

A continuacion, se describen estas dos formas de "navegar” entre las preguntas.
a) Paraver las preguntas en orden predeterminado

Si desea responder los reactivos en el orden que aparecen, debera responder la primera
pregunta y dar un clic en el icono Siguiente que se ubica arriba del indice de los reactivos,
y se visualizara el siguiente reactivo. Para regresar a la pregunta que acaba de responder,
deberé& dar un clic sobre el icono Anterior.

Sustentante:
Examen: EGEL-GASTRO
Folio: 10659729

Terminar Interrumpir Ver Tiempo Monitor Material Ayuda Resaltar [AH(EHO?’ ] Siguiente:
apoyo Pregunta
CEEEEIE (e R << < 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 il n 33 34 35 36 37 38 > >>
Pregunta 32) - CODENS 1590 Opciones

Ordene el proceso de elaboracién de la pasta francesa 2,1,3,4

pate a choux, una vez que se ha calentado leche con sal y

azlcar 3,1,24

1. Mezclar enérgicamente 3,4,1,2

2. Agregar los huevos uno a uno

3. Adicionar la mantequilla 4132

4. Afadir la harina de un solo golpe

ver ventana flotante ver ventana flotante
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b) Parair a una pregunta en particular

La seccién central, con el indice de reactivos, le permite seleccionar una pregunta en
particular. Para hacerlo, basta dar clic sobre el nUmero de la pregunta. Recuerde que usted
ya habra respondido las preguntas cuyo ndamero aparece en color verde y le falta por
contestar las que estan en azul.

Examen: EGEL-GASTRO
Folio: 10659729

Terminar Interrumpir Ver Tiempo Monitor Material Ayuda Resaltar Anterior Siauiente
apoyo Pregunta
Seleccione una pregunta <« < 21 22 22 24 25 28 27 28 29 30 31 n 33 34 35 38 3 | 88 > ==
Pregunta 32) - CODENS 1590 Opciones
" 1,3,6
Durante € siglo XVI, el mundo se it en una serie de culturales, y la
fue la excepeion; originarios por el descubrimiento de América, Espafia fungio como puente para el intercambio de

productos alimentarios entre e Viejo y el nuevo Mundeo.
Seleccione los hechos que permitieron la transformacion de las cocinas espafiola y de México prehispanico 148
durante el periodo mencionado.

1. Ofrenda de alimentos de Hemén Cortés a Moctezuma 235
2. Ofrenda de alimentos de Moctezuma a Hemén Cortés

3. Realizacion de las primeras preparaciones de chileafole

4. Primeras de pan por parte de los esparioles en México 246
5. Elaboracion de |as primeras formas de confiteria en México

6 Llegada de productos alimentarios americanos a Europa

ver veniana flotante ver ventana flotanie
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Como marcar o resaltar una pregunta en la cual tiene duda

Usted podra marcar una pregunta en la que tenga duda, si desea revisarla posteriormente o
bien porque decidio responderla al final. Para ello, en la parte superior de la pantalla, haga
clic en el icono Resaltar pregunta y el nimero correspondiente se resaltara en color

Monitor

Material
apoyo

Ayuda Resaltar Anterior Siguiente
Pregunta

Examen: EGEL-GASTRO
Folio: 10659729
|
Terminar Interrumpir Ver Tiempo
Seleccione una pregunta <« | < 3 37 38 39

Pregunta 51) - CODENS 650

Ordene el proceso de elaboracion de la pasta francesa pés & choux, una vez que se ha calentado leche con saly
azicar.

1. Mezclar enérgicamente
2. Agregar los huevos uno a uno

3. Adicionar la mantequilla

4 Aftair la harina de un solo golpe

ver ventana flotante

40 4 42
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2,1,34

3,1,24

3,4,1,2

4,1,3 2

a9 50 ﬂ 52 53 > >

Opciones

ver ventana fiotante
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Coémo consultar el tiempo disponible

En la parte superior de la pantalla, haga clic en el icono Ver tiempo y se mostraré el tiempo
restante.

Cinco minutos antes de que se agote el tiempo disponible para el examen, el sistema
desplegard una ventana con una advertencia. Cuando haya transcurrido el tiempo
designado para el examen, el sistema cerrara la sesion y no podra continuar respondiendo
las preguntas.

Examen: EGEL-GASTRO

Folio: 10659729
! Q [~ ]
Terminar Interrumpir Ver Tiempo Monitor Material Ayuda Resaltar Anterior Siguiente
apoyo Pregunta

SHEH IR TS TR LE << < 56 57T 58 53 60 61 62 65 64 65 66 67 68 6 70 7T 72 T3 > =
Pregunta 51) - CODENS 650 Opciones
Ordene el proceso de elaboracion de la pasta francesa pée  choux, una vez que se ha calentado leche con saly 21,34
azicar.
31,24

1. Mezclar enérgicamente
2. Agregar los huevos uno a uno

3. Adicionar la mantequila

4. Afaditla harina de un solo golpe

3412

41,32

ver ventana flotante ver ventana flotante
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Usted podrd monitorear el avance que lleva en el examen. Haga clic en el icono Monitor y

aparecera una ventana que le permitird observar su avance.

Sustentante:
Examen: EGEL-GASTRO
Folio: 10659729

Terminar Interrumpir Ver Tiempo IMonitor Material Ayuda Resaltar Anterior Siguiente
apoyo Pregunta
Seleccione una pregunta < < 21 2 23 24 25 26 2 28 2 30 M B M B % T B/ s s
Monior
Pregunta 32)

DOurante el siglo XV1, el mundo se vio envuelto en una serie|
fue la excepcion; originarios por el descubrimiento de Amé
productos alimentarios entre el Viejo y el nuevo Mundo.

" 105 hech 9 dormacicn d

durante &l periodo mencionado.

1. Ofrenda de amentos de Hemén Cariés a Moclezur|
2 Ofrenda de akmentos de Moctezume a Hemén Cort
3. Realizacion de las primeras preparaciones de chile:
4.P e pen por parte de los es|
5. Elaboracion de las primeras formes de confiteria en
6. Llegada de productos aimentarios amenicancs a Eu

1. Tema

2, Tema

Tema Completo

Tema Incompleto

Sin Contestar

Sin Contestar Resaltada

Contestads Resaltada

. 7

=
eIy B

538 8%

2lals/s|s|a

ver ventana flotante
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Cdémo interrumpir la sesidon del examen

Si usted necesita hacer una pausa para después continuar respondiendo el examen, debera
dar un clic en el icono Interrumpir que aparece en la barra superior de la pantalla y avisar
al aplicador para que lo autorice a partir del registro de una clave y contrasefa.

Es importante que lo haga, ya que el sistema verifica de manera continua que los
sustentantes que han iniciado una sesion se mantengan activos. Si detecta que alguno ha
estado inactivo durante 5 minutos, bloqueard el folio correspondiente. En este caso, para
volver a abrir la sesion, se debera esperar 5 minutos mas. Debe tener presente que el
tiempo disponible para responder no sera compensado. Para continuar, el aplicador debera
ingresar nuevamente clave y contrasefia.

Sustentante:

Examen: EGEL-GASTRO Pida al aplicador que ingrese sus
Folio: 10659729 credenciales
Terminar Ver Tiempo la Resaltar Anterior Siguiente
Pregunia
Seleccione una pregunta | < - 2 3 M 12 13 14 15 18 17 18 > =
Pregunta 1) - CODENS 235 Opciones
La téenica denominada “esponja de mantequilla™ o “genovesa” es aquella que se realiza a partir de la @ Huevo

‘espuma de hueves enteros con azlicar, o bien, comienza con el batido de las yemas, a |o que se incorporan

las claras batidas, con movimientos envolventes de harina, polvo para hornear y mantequilla fundida.

i latécnica descrita se prepara en una ciudad ubicada a mas de 1, 000m scbre el nivel del mar, de manera Grasa
general, ¢ cudl ingrediente se debe aumentar para que la estructura de la genovesa se conserve firme?

Polvo para homear

Azucar

ver ventana flotante ver ventana flotante

Tenga cuidado de no dar clic en el icono Terminar, salvo cuando haya finalizado la sesion
del examen. Esta opcioén le indica al sistema que usted ha concluido la sesién y ya no podra
regresar para revisar o contestar las preguntas.
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Cémo terminar la sesiéon del examen

Una vez que haya finalizado su examen y ya no desea revisar ninguna pregunta, siga estos
pasos para cerrar la sesion:

1. Hagaclic en el botén Terminar que aparece en la parte superior izquierda de la pantalla
y aparecera una ventana para confirmar su decisién de concluir definitivamente su
sesidn. Si aun hay preguntas que usted no ha contestado, se le indicara mediante un
mensaje emergente.

2. Haga clic en el botén Aceptar para confirmar que desea terminar la sesion del examen
o seleccione Cancelar si desea continuar en la sesion. Terminar la sesion implica que
usted ha concluido con ella y el sistema cerrara su sesion de manera definitiva. Cabe
mencionar que el folio que ocupe sera el mismo para ambas sesiones y tendra que
repetir los pasos de ingreso.

Examen: EGEL-GASTRO
Folio: 10659729

Atencion m m
Terminar Interrumpir Ver Tiempo + Desea terminar su sesion? da Resaltar Anterior Siguiente

Pregunta
AUn no ha contestado 79 preguntas

Seleccione una pregunta w | < - 2 M 12 13 14 15 16 17 18 > | =
Pregunta 1) - CODENS 235 Opciones
La técnica denominada “esponja de mantequilla” o "genovesa’ es aquella que se realiza a partir de la @ Huevo

espuma de huevos enteros con azicar, o bien, comienza con el batido de las yemas, a lo que se incorporan

las claras batidas, con movimientos envolventes de harina, polvo para homear y mantequilla fundida.

8i la técnica descrita se prepara en una ciudad ubicada a més de 1, 000m sobre el nivel del mar, de manera Grasa
general, ¢ cuél ingrediente se debe aumentar para que la estructura de la genovesa se conserve firme?

Polvo para homear

Azacar

ver ventana flotante ver ventana flotante
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Si decide concluir, aparecera una pantalla que le indica que ha finalizado su examen. Por
ultimo, de clic en el icono Salir para cerrar la pantalla de la aplicacion en linea.

Usted ha finalizado la sesién 1 de 2, favor de informar al aplicador y atienda a sus instrucciones.

Ir al inicio

salit
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Resultados
Reporte de resultados

Cada persona que sustenta el EGEL-GASTRO recibe un reporte individual como el que se muestra a manera de ejemplo. En el reporte aparecen
los datos de identificacion: numero de folio Unico (asignado previamente), nombre, fecha de aplicacidn, institucién y la clave de identificacion de
la institucion. En el primer recuadro se consigna el testimonio de desempefio obtenido en el examen, seguido de los criterios para determinar el
nivel de desempefio alcanzado. En el tercer recuadro se sefiala el nivel de desempefio por cada area del examen y en el Ultimo aparecen los
criterios numéricos que explican el nivel de desempefio alcanzado por area. Al reverso se describen los niveles de desempefio de cada area.

N

S "l BEEVALUACION PAR Examen General para el Egreso de la Licenciatura

DE EVALUACH
LA EDUCACION SUPERIOR, A €

en Gastronomia
CENEVAL? EGEL-GASTRO

REPORTE INDIVIDUAL DE RESULTADOS
Folio: 999999999
| omedelsisenane [PATERNOWATERNONOWSRESS [ |
Fecha de aplicacion:  Viernes, 23 de agosto de 2019
Institucién de Educacién Superior (IES)  INSTITUCION DE PROCEDENCIA
Clave de identificacion de la IES 999999

. Criterios para el otorgamiento del testimonio de desempefio en el examen
Dictamen general
del examen Testimonio de Desempefio Satisfactorio (TDS) Al menos dos areas con DS 0 DSS

Satisfactorio

Testimonio de Desempefio Sobresaliente (TDSS) De las tres areas, al menos dos con DSS y las restantes con DS

Desempefio en cada area del examen Criterios para determinar los niveles de desempefio

por area
Area 1 Area 2 Area 3 AlN no satisfactorio
(ANS) 700-999
DS DS ANS . .
Satisfactorio (DS) 1000-1149
1062 1048 975 )
Sobresaliente (DSS) 1150-1300
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
<<
FIRMA DIGITAL: 38489369B17A54E1A067C3D325D7C864DF4B8884F0144860A8249EIDF36E2677

93946EA833BB82C6B421F7902A5B51F08971BBB046C5E4C1151F7F35A6E3D34A >>>
l l l l l l l l
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Niveles de desempefio

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

continuacion, se describe cada uno de esos dos niveles.

i

CENTRO NACIONAL
DE EVALUACION PARA
LA EDUCACION SUPERIOR, A.C

i

CENEVAL®

Examen General para el Egreso de la Licenciatura
en Gastronomia
EGEL-GASTRO

Desempefio satisfactorio

Transformacién y servicio de alimentos: El sustentante es capaz
de evaluar y seleccionar procesos, insumos, proveedores,
condiciones de instalaciones y equipo, partiendo de las normas
estandar de calidad, sanidad e higiene para la conservacion y el
almacenamiento del producto. Ademas, es capaz de desarrollar y
evaluar los procesos de transformacion de alimentos y bebidas a
partir de la seleccién de métodos y técnicas culinarias, asi como
las herramientas y recursos necesarios aplicando la logistica de
servicio adecuada.

Administracion de empresas de alimentos y bebidas: El
sustentante es capaz de determinar los recursos necesarios para
el cumplimiento de objetivos organizacionales. Puede clasificar los
costos y gastos del area de alimentos y bebidas, a partir de la
receta estandar y de los diferentes procesos, integrando las areas
de abastecimiento, operacion y administracién. En funcién de lo
anterior, determina el precio de venta de un producto. Asimismo,
diagnostica y realiza las adecuaciones necesarias implementando
procesos de mejora continua para el cumplimiento de la normativa.

Desempefio sobresaliente

Transformacién y servicio de alimentos: Ademas de lo comprendido
en el nivel satisfactorio, el sustentante determina el tipo de servicio y
las técnicas culinarias de vanguardia con base en las necesidades del
establecimiento, partiendo de las normas estandar de calidad e higiene
para la conservacion y almacenamiento del producto.

Administracion de empresas de alimentos y bebidas: Ademas de lo
comprendido en el nivel satisfactorio, el sustentante es capaz de
disefiar e implementar un plan estratégico en negocios de alimentos y
bebidas. Puede elaborar presupuestos, determinando el margen de
utilidad del negocio. Realiza acciones preventivas seleccionando
estrategias que logren la satisfaccion integral del cliente. Finalmente,
determina y aplica los programas de capacitacion de acuerdo con las
necesidades de la empresa.
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Desempefio satisfactorio

Reconocimiento del patrimonio culinario para el desarrollo de
productos: El sustentante es capaz de identificar el uso de los
elementos gastronémicos caracteristicos de una comunidad.
Puede reconocer el patrimonio culinario local, regional, nacional e
internacional para su rescate, conservacion, innovacion e impacto
social. También identifica tendencias culinarias, técnicas
tradicionales aplicadas, utensilios utilizados para transformar y
conformar la estructura del menu de diferentes establecimientos de
alimentos y bebidas.

Desempefio sobresaliente

Reconocimiento del patrimonio culinario para el desarrollo de
productos: Ademas de lo comprendido en el nivel satisfactorio, el
sustentante es capaz de identificar y aplicar las técnicas de
vanguardia. Asimismo, crea productos gastronOmicos que,
considerando su demanda y oferta, contribuyan a la sostenibilidad y
generen beneficios sociales y desarrollo local.

*Como regla de confidencialidad, Gnicamente el sustentante y el director de la institucion de procedencia tienen acceso a estos resultados.
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Testimonios de desempefio

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

Desempefio de cada area del examen ‘

Area 1 Area 2 Area 3
DS DS ANS
1062 1048 975

Criterios para determinar los niveles de desempefio por area

Aun no satisfactorio (ANS) 700-999

Satisfactorio (DS) 1000-1149

Sobresaliente (DSS) 1150-1300
A. Testimonio de Desempefio 4

Satisfactorio (TDS)

El Consejo Técnico del EGEL-GASTRO aprobd

otorgar el Testimonio de Desempefio Satisfactorio s s
a los sustentantes que obtengan el nivel de

desempenio satisfactorio (DS, 1000 a 1149 puntos)

0 desempefio sobresaliente (DSS, 1150 a 1300

puntos), al menos en dos de las tres areas que

integran el examen.

Testimonio de Desempeio Satisfactorio
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GUIA PARA EL SUSTENTANTE DEL EXAMEN GENERAL PARA EL EGRESO DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

> B. Testimonio de Desempefio

> .
iyl Sobresaliente (TDSS)

CENEVAL®

El Consejo Técnico del EGEL-GASTRO aprobé
T otorgar el Testimonio de Desempefio Sobresaliente
a los sustentantes que obtengan de las tres areas
o de Desempeio Sobresalient al menos dos con el nivel de desempefio
eyl ke sobresaliente (DSS, 1150 a 1300 puntos), y las
restantes con desempefio satisfactorio (DS, 1000 a
1149 puntos).

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

Consultay entrega de resultados

Después de 20 dias habiles, posteriores a la presentacion del examen, usted podra consultar
su resultado en la pagina http://www.ceneval.edu.mx/consulta-de-resultados. Para ingresar a
éste se le solicitara su nimero de folio, por lo que debera tenerlo a la mano.

La constancia/reporte se le entregara en la institucion educativa en donde presenté el examen.
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Consejo Técnico

Representantes de Instituciones de Educacion Superior

Mtra. Leticia Betzabé Sanchez Vazquez
Benemérita Universidad Auténoma de
Puebla

Lic. Andrea Carolina Tamayo Méndez
Colegio Gastron6mico Internacional

Mtro. Alexander Scherer Leibold
Universidad Anahuac

Mtro. Jair Emmanuel Onofre Sanchez
Universidad Auténoma del Estado de
Hidalgo

Mtra. Maria del Carmen Sanchez Garcia
Universidad de Colima

Mtro. José Ahdemir Ariza Tovar
Universidad del Valle de México
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Mtra. Maria Eugenia del Cueto Galan
Centro de Estudios Superiores de San
Angel

Mtro. Hugo Enrique Villarino Gutiérrez
Instituto Campechano

Mtro. Erik Ocon Cedillo
Universidad Autébnoma de Baja
California

Mtra. Maria Elena Delgado Ayala
Universidad Autébnoma del Estado de
México

Lic. Karla Araceli Reséndiz Suarez
Universidad del Claustro de Sor Juana

Mtra. Ménica Orduia Sosa
Universidad Popular Autbnoma del
Estado de Puebla



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

Esta guia es un documento de apoyo para quienes sustentaran el Examen General para el
Egreso de la Licenciatura en Gastronomia (EGEL-GASTRO); esta vigente desde enero de
2020.

El contenido de ésta se encuentra sujeto a revisiones periddicas. Las posibles modificaciones
atienden a las orientaciones del consejo técnico del examen y a los aportes y criticas que
hagan los usuarios y los miembros de las comunidades académicas de nuestro pais.

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

Centro Nacional de Evaluacién para la Educacion Superior, A.C.
Subdireccion de Evaluacion de Egreso
en Ciencias Sociales y Humanidades
Av. Camino al Desierto de los Leones (Altavista) 37,
Col. San Angel, Alvaro Obregon,
C.P. 01000, Ciudad de México.
Tel: 55 53 22 92 00 ext. 5310
www.ceneval.edu.mx
anahi.alvarez@ceneval.edu.mx

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

Direccion de Vinculacion Institucional
Lada sin costo: 800 624 25 10
Tel: 55 30 00 87 00
Correo electrénico: informacion@ceneval.edu.mx
Correo electrénico: atencionalusuario@ceneval.edu.mx
Pagina web: www.ceneval.edu.mx
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El Centro Nacional de Evaluacion para la Educacion Superior es una asociacion civil sin fines
de lucro constituida formalmente el 28 de abril de 1994, como consta en la escritura publica
namero 87036 pasada ante la fe del notario 49 del Distrito Federal.

Sus o6rganos de gobierno son la Asamblea General, el Consejo Directivo y la Direccién
General. Su maxima autoridad es la Asamblea General, cuya integracion se presenta a
continuacién, segun el sector al que pertenecen los asociados:

Asociaciones e instituciones educativas: Asociacion Nacional de Universidades e Instituciones
de Educaciéon Superior, A.C.; Federacion de Instituciones Mexicanas Particulares de
Educacién Superior, A.C.; Instituto Politécnico Nacional; Tecnologico de Monterrey;
Universidad Autébnoma del Estado de México; Universidad Autbnoma de San Luis Potosi;
Universidad Auténoma de Yucatan; Universidad Popular Auténoma 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 Asociacion 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 Educacion Publica.

El Centro esta inscrito desde el 10 de marzo de 1995 en el Registro Nacional de Instituciones
Cientificas y Tecnologicas del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, con el numero 506.

También es miembro en:

el International Association for Educational Assessment

la European Association of Institutional Research

el Consortium for North American Higher Education Collaboration
el Institucional Management for Higher Education de la OCDE
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