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ASIGNATURA: Analisis Sensorial

1. La evaluacion se realiza a través del seguimiento diario del estudiante
y su participacion en el disefio y resolucion de supuestos practicos. Estos
puntos representan un 20 % de la nota final.

2. La evaluacion de las PRACTICAS (20 % de la nota final), cuya
asistencia es muy recomendable, se realiza a través de: - Asistencia a
practicas. - Disefio y preparacion de supuestos practicos, realizacion de
practicas y estudio estadistico e interpretacion de resultados.

3. Examen tedrico-practico final (60 % de la nota final). El examen
consistira en la resolucion de 10 supuestos préacticos (de un listado de
11) sobre la aplicacion del analisis sensorial en la industria
agroalimentaria.

4. Para poder promediar es imprescindible obtener una nota superior a

4,0 en cada uno de los apartados anteriores.

El examen se realiz6 el dia 6/06/16

ASIGNATURA: Conservacion

Participacion diaria en clase y actitud del alumno.
Ponderacion minima y maxima: 10-20

Evaluacion de practicas, seminarios, viajes.

Ponderacion minima y maxima: 20-30

Contenidos de la asignhatura evaluados mediante examen.
Ponderacion minima y maxima: 50-70

El seguimiento diario especificado en el punto 1 sera realizado mediante el uso del
sistema Educlick, mediante el cual y a través de los mandos a distancia que
poseeran los estudiantes desde el inicio del curso, personales e instransferibles,
responderan a las distintas preguntas sobre conceptos tedricos y problemas
realizadas para evaluar la comprension de cada jornada docente. Al final de cada
clase se obtendra una nota, y la media de todas las jornadas docentes conformara
el 20% del total de la nota. El exdmen de practicas constara de un test verdader o
falso, con las cuestiones mas relevantes de cada practica pudiendo sustituirse con
la entrega del dossier de practicas. Junto con la asistencia y la realizacion de los
seminarios en las practicas de aula tendréa un valor del 20% de la nota final. El

examen de teoria constara de un examen tipo test de 4 respuestas, ademas de una

serie de preguntas cortas y problemas. Las preguntas cortas y problemas se




realizaran en base de los contenidos expuestos en clase con un valor del 60 %
sobre el total de la nota final. Para la superacion de la asignatura, sera necesario la
superacion del exadmen final.

Examen se realiz6 08/06/16

ASIGNATURA: Tecnologia de carnes y pescados

La nota final de la asignatura comprendera la valoraciéon conjunta de todo
el semestre, con el siguiente reparto: 60% tedrica y 40% practica. La
parte tedrica (60%) se valorara con la media de los examenes parciales o
examen final, y la parte practica (40%) con la ponderaciéon entre informe
de practicas (20%) , resolucion de cuestiones (10%) y la presentacion de
trabajos (10%), segun el sistema y criterio de evaluacion de la materia.
Para aplicar los porcentajes anteriores, al menos hay que sacar una nota
igual o superior a 4 en los exdmenes parciales o en el examen final.

La evaluacion de esta asignatura sigue la Normativa Vigente de

Evaluacion de los Estudiantes de la UMH.

Examen realizado el 16/06/16 el examen se retras6é 10 minutos
habiéndose avisado a todo el alumnado

Revision dia 20/06/16

ASIGNATURA: Tecnologia de frutas y hortalizas

Los alumnos que cursen la asignatura podran superar la asignatura
mediante la evaluacion continua o una evaluacién final. Ademas se
evaluaran las practicas (asistencia e informes) y en su caso los trabajos
propuestos de las unidades didacticas 3 y 4 y expuestos como seminarios

Evaluacion continua

La nota final estara compuesta por un 60% por la parte tedrica y un 20%
de la parte préactica 10% cuestiones de clases y 10% trabajos propuestos
y presentados en forma de seminarios. Para aprobar la asignatura, el
alumno debera superar con una calificacion de aprobado (5 puntos) cada
una de la partes de la asignatura. En su caso el alumno no aprobara la
asignatura.

La nota de cada parte estara compuesta por:

- En la parte tedrica (60%) el/la alumno/a tendra opcién de realizar un
examen parcial de cada una de las unidades didacticas o parte de ellas,
que le permitira eliminar materia si la nota media de todos los parciales
supera la calificacion de 6 puntos. En el caso de no alcanzar esta
calificacion el alumno podra optar por un examen final.

Las pruebas de conocimientos tedéricos de cada una de las unidades




didacticas consistiran en de preguntas de respuesta corta o preguntas de
tipo test.

Evaluacion final. Para aprobar la asignatura, el alumno debera superar
con una calificacion de aprobado (5 puntos) cada una de la partes de la
asignatura. En su caso el alumno no aprobaré la asignatura.

El examen final constara de 5 a 10 preguntas cortas referente a los

contenidos tedricos. Para los alumnos que no tengan realizadas y
entregados los informes de las préacticas y seminarios, estos se evaluaran
con la realizacion de uno o dos casos practicos en el examen final.

Examen realizado el 20/06/16 revision esta por confirmar

ASIGNATURA: Materias Primas animales

Examen: 60% de la nota final. 1/3 bloque carne y 2/3 bloque leche y
huevos

Informes de practicas, asistencia y participacion en las sesiones de
practicas: 20% de la nota final

Informes de tareas, asistencia y participacion a seminarios: 20% de la
nota final

IMPORTANTE: En el examen es necesario obtener una nota igual o
superior a 4 sobre 10 para hacer el promedio con el resto de tareas y
actividades evaluables.

1)-Evaluaciéon del examen.

El examen consistira en una combinacion de preguntas objetivas
(preguntas cortas, test con respuestas multiples, test verdadero/falso,
etc.) y preguntas de desarrollo (temas a desarrollar, problemas o
supuestos practicos).

2) Evaluacion de practicas, trabajos e informes.

Las practicas se evaluaran mediante los informes de cada una de las
practicas realizadas. No podra presentarse informe de una préactica si no
se ha asistido a la misma. Tanto en practicas como en los trabajos se
evaluara:

- Los conocimientos adquiridos.

- La capacidad de razonamiento.

- La expresion escrita.

Examen realizado el 13/06/16

Revision de examen 29/06/16




ASIGNATURA: Higiene

La superacion de la asignatura requiere, por parte del alumno, haber
demostrado un dominio suficiente tanto de los contenidos tedricos como
practicos de la misma.

Los contenidos tedricos se evaluaran mediante examenes tipo Test con
preguntas de respuesta multiple, que se podran complementar con
preguntas de respuesta abierta y/o problemas, cuya contribucion a la
calificacion final del examen sera establecida en la correspondiente
convocatoria.

Las ACTIVIDADES PRACTICAS TIENEN CARACTER OBLIGATORIO y su
calificacion serda el resultado de la suma de dos componentes:

- 4 puntos max. (sobre 10): observacion directa del estudiante en el
aula, laboratorio o aula de informatica junto con la elaboraciéon de los
correspondientes guiones a partir del trabajo desarrollado a lo largo de
las sesiones practicas.

- 6 puntos méax. (sobre 10): examen especifico de practicas (tipo Test
con preguntas de respuesta multiple).

La Nota Final de la asignatura resultara de aplicar los siguientes
porcentajes:

70%: Nota de Teoria + 20%: Nota de Practicas + 10%: Trabajos en
Grupo/Seminarios/Charlas/Tutorias

Es requisito imprescindible para superar la asignatura que el/la alumno/a
obtenga una calificaciéon igual o superior a "4" tanto en la Teoria como en
las Précticas.

Examen realizado el 10/06/16

Revision esta por confirmar
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