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1- Suficiencia y adecuacién de los recursos materiales (aulas, salas de lectura, aulas de informatica,
laboratorios, biblioteca, espacios de trabajo individual y grupal...) y su tamafo, y cOmo se ajustan a las
necesidades de la organizacion docente del titulo, a las actividades formativas y al tamaio medio del grupo

La titulacién de Ciencias Gastrondmicas necesita recursos materiales de diferentes tipologias como aulas para impartir la
docencia tedrica, seminarios, aulas informaticas y laboratorios de diferente tipologia y cocinas.

A continuacidn, se muestra una relacién de los recursos materiales disponibles, incluyendo servicios generales como
Biblioteca, con indicacion de su ubicacion:

Tipo de local Ubicacion ‘ Namero ‘ Capacidad Equipamiento
Aula E‘-:/C Farmacia 9 212 Videoproyector, CPU, conexion re
sonido
Fac Farmacia
Aula uv 30 80
Conselleria de
Aula Turisme - GVA 5 25
E .
Seminarios ac  Farmacia 12 20 - 30
uv
. Videoproyector
Aula Fac Farmacia ! .
Informatica uv 3 21 CPU, conexion red, sonido




RM1-PROCEDIMIENTO DE GESTION DE LOS RECURSOS MATERIALES

Fac Farmacia

Laboratorio de practicas 27 20-32
uv
. . Universitat
Laboratorio de practicas Politécnica de 4 20-32
Valéncia
Universitat
Aula de NP
Sensorialidad Politecnica de 1 15
Valéncia
Aula de Conselleria de 1 15
Sensorialidad Turisme - CdT
Cocina- Laboratorio Conselleria de 5 20
Turisme - CdT
Conselleria de
Aula de Cocina Turisme - CdT 1 25
Universitat
Animalario Politécnica de 1 25
Valéncia
Centro de Ordenadores y material para
; ; 1 16 izai [
Autoaprendizaje \L;n;yer-swat de autoaprendizaje de lenguas
Lingiistico alencia
Saldn de Actos E%C Farmacia 1 375 Videoproyector, sonido
CPU, conexidn
Salon de Fac Farmacia
Grados uv 2 120/ 80
Fac Farmaci
Sala de Juntas ac armacia 2 40 / 30

uv
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Salas de lectura, manuales,
Biblioteca del Universitat de 1 852 cientificas, bases de datos, ordenadol
Campus Valéncia
. s 1 80 Manuales de las titulaciones del centy
B|b||%t:r$tar(;jel E?/c Farmacia ordenadores

Todas las instalaciones de la UV disponen de los siguientes servicios generales:

- Conexion Wifi con alcance en todo el edificio

- Equipo centralizado de climatizacion frio-calor para todo el edificio

- Equipo de aire comprimido centralizado con salidas en todos los laboratorios

- Equipo centralizado de vacio con salida en todos los laboratorios

- Equipo centralizado de desmineralizacién con suministro a todos los laboratorios
- Equipos centralizados de descalcificacion

- Tomas de gas canalizado en todos los laboratorios

- Tomas de agua caliente en todos los laboratorios

- Instalacién centralizada de contenedores de gases para el suministro de los laboratorios
- Instalacion centralizada de deteccién de incendios

- Equipos de deteccidn y extincién automatica de incendios

Convenios para utilizar otras instalaciones

Para la realizacion de aquellas actividades que requieren el uso de instalaciones de las que no dispone en la actualidad
la Universitat de Valéncia, como cocinas o aula de sensorialidad, se ha establecido un convenio de colaboracién con la
Conselleria de Economia, Industria, Turismo y Empleo de la Generalitat Valenciana, para utilizar las instalaciones del
Centro de Turismo de Valencia (CdT).

El Centro de Turismo de Valencia tiene una superficie de 5.650 m2 y cuenta con cinco aulas polivalentes de formacion
teorica, dos cocinas completas con equipamiento de alto nivel profesional, una sala de demostracion culinaria, un aula
de pasteleria, un aula de enologia, bodega, camaras de frio y almacenes, restaurante, cafeteria, comedor de
estudiantes, vestidores, aulas de informatica, salén de actos y biblioteca especializada.

Asimismo, se cuenta con la colaboracién de la Escuela de Hosteleria de la Fundacidon Cruz Campo, ubicada actualmente
en el edificio situado en La Marina Real de Valencia “Veles e Vents”, relacionado con el grupo La Sucursal que contaba
con una estrella Michelin y un sol en la guia Repsol, y el restaurante Vertical, una estrella Michelin y dos soles en la
guia Repsol. La Escuela de Hosteleria de la Fundacién Cruz Campo de Valencia constituye una decidida apuesta por la
cocina contemporanea e innovadora, refrendada en ambos casos por un servicio de sala altamente cualificado.

Por otra parte, el convenio de colaboracion con la Universitat Politécnica de Valéncia incluye el uso de algunas de sus

instalaciones para este grado.

revis
es
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Recursos para la realizacion de Practicas Externas y otras practicas

Para garantizar a nuestros estudiantes la realizacion de Practicas Externas resulta imprescindible contar con la
colaboracién de empresas con el perfil adecuado a los contenidos del grado de Ciencias Gastrondmicas. En este sentido,
cabe destacar que en la Comunidad Valenciana existe una gran cantidad y variedad de establecimientos y empresas
relacionados con el &mbito gastrondmico.

De acuerdo con los datos de la Camara de Comercio de Valencia, en la actualidad existen en la Comunidad Valenciana
17.664 servicios de restauracion (incluyendo restaurantes, cafeterias y bares), cifra que augura unas buenas
perspectivas para la realizacién de practicas externas de nuestros estudiantes.

Para la seleccidn de los lugares de practicas externas se contard con la Federacion Empresarial de Hosteleria de
Valencia (FEHV) y con su Fundacién, la Fundacion de Hosteleria de Valencia, donde se encuentran integradas las
siguientes Asociaciones Empresariales: Asociacion Empresarial de Cafés-Bares y Cafeterias de Valencia y Provincia,
Asociacion Valenciana de Empresarios de Valencia, Asociacion Empresarial de Salones de Banquetes y Catering de
Valencia y Asociacion Valenciana de Empresas de Restauracion Organizada. Asimismo, por medio las Asociaciones
sectoriales de la Federacion, participan las siguientes Asociaciones locales de hosteleria: Asociacion de Empresarios de
Hosteleria y Turismo de Cullera y la Ribera Baja, Asociacién de Empresarios de Hosteleria y Turismo de la Safor.
(ASEMHTSA), Asociacié d'Hostelers de L'Olleria, Asociacion para el DesarrolloTuristico de Sagunto (ADETURSA),
Asociacién Hosteleria El Perelld, Asociacion Empresarial Hosteleria de Alzira, Asociacion Empresarial de Hosteleria de la
Comarca del Macizo del Caroig, Asociacion de Hosteleros de la Vall D’Albaida, Gremio de Hosteleria de Sueca y
Asociaciones de Empresas Turisticas Serrania del Turia, lo que posibilitara diversos y suficientes lugares para la
realizacion de practicas.

Para la realizacion de las practicas se contara, asimismo, con la colaboracion de Mercavalencia, centro agroalimentario
comercial y logistico de la Comunidad Valenciana de productos frescos y congelados. Mercavalencia es el mercado mas
grande de la Comunidad Valenciana, donde 51 empresarios mayoristas de frutas y verduras ocupan 84 puestos;
operan23 mayoristas de pescado, lo que lo convierte en el mayor punto de venta de pescado fresco de la comunidad;
cuenta con matadero con lineas de sacrificio de porcino, vacuno y lanar, y una sala de despiece y distribucion carnica; y
es el Unico mercado que dispone de una nave en la que unos 300 agricultores comercializan directamente sus
productos de la huerta, frescos y recién cosechados. Asi pues, las practicas en Mercavalencia son un elemento clave
para abordar de forma inter y multidisciplinar las ensefianzas de ciencias gastronémicas y para comprar las materias
primas necesarias para las practicas de algunas materias.

También se contara con la colaboracion de algunos Consejos Reguladores de Denominacion de Origen de la Comunidad
Valenciana.

Asimismo, se cuenta con la colaboracién de la Escuela de Hosteleria de la Fundacién Cruz Campo.

Finalmente, se cuenta con el apoyo y la colaboracién de la Academia de Gastronomia de la Comunidad Valenciana,
entidad entre cuyas finalidades se encuentra la de promover y difundir las actividades y la oferta gastrondmica de la
comunidad valenciana.
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Con todas estas entidades se han establecido convenios de colaboracion, que se continuardn ampliando a otras
entidades del ambito de la gastronomia vy la logistica de dentro o fuera de la Comunidad Valenciana.

La Universitat de Valéncia gestiona todos los cursos, a través de su Fundacion Universidad- Empresa, mas de 10.000
practicas externas en casi 3.000 instituciones, con la participacion de mas de 5.000 tutores externos y casi 2.000
tutores académicos. Ademas, la Universitat de Valéncia tiene una amplia experiencia en la organizacion de practicas de
las titulaciones de las ramas de salud y de educacién mediante convenios especificos con las Consellerias de Sanidad y
Educacion, respectivamente. Asi pues, la organizacion de las practicas externas del Grado en Ciencias Gastrondmicas
estd plenamente garantizada.

2-Inexistencia de barreras arquitectonicas y adecuacion de las infraestructuras

El Certificado de Accesibilidad Universal de la Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion (AENOR) acredita que
la Universitat de Valéncia ha implantado un Sistema de gestién de la Accesibilidad que apuesta por la mejora continua.
La obtencidon de este certificado tiene lugar en el marco del programa Campus Sostenible de la Universitat de Valéncia,
con la financiacion del Ministerio de Educacién, Cultura y Deporte mediante el programa de Accesibilidad Universal e
Integracion del VLC/CAMPUS. Valencia Internacional Campus of Excellence.

La certificacion de Accesibilidad Universal de AENOR- entidad lider en certificacion- garantiza a todas las personas, con
independencia de su edad o discapacidad, que los entornos y servicios de las organizaciones son accesibles y asi se
mantienen en el tiempo. En esta actuacion liderada por la Unidad para la Integracion de Personas con Discapacidad, que
gestiona la Fundacion General de la Universitat de Valéencia, han participado diferentes servicios de la institucion
académica:

- Unidad para la Integracion de Personas con Discapacidad

- Unidad Técnica

- Servicio Técnico y de Mantenimiento

- Servicio de Prevencidon y Medioambiente

- Servicio de Contratacion Administrativa

- Servicio de Bibliotecas y Documentacién

- VLC/CAMPUS- Valencia, Internacional Campus of Excellence

Ha consistido en la revision de los espacios urbanos, en concreto en el analisis del transporte publico y privado, de las
plazas de aparcamiento reservadas para las personas con discapacidad, de los accesos al recinto, y de los
desplazamientos dentro de los mismos, asi como del acceso al edificio.

En la actualidad, en el GRADO DE CIENCIAS GASTRONOMICAS no existen barreras arquitectonicas que dificulten el
acceso a las instalaciones y recursos materiales propios del programa formativo.

3-Satisfaccion de los grupos de interés con los recursos materiales e infraestructuras existentes (aulas,
salas de lectura, aulas de informatica, laboratorios, biblioteca, espacios de trabajo individual y grupal...)
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Para el desarrollo de este andlisis se tiene en cuenta la informacion referente de las encuestas que se estan
desarrollando dentro del Sistema de Garantia Interno de Calidad:

ENCUESTA BLOQUE

Satisfaccion de Estudiantes de Primero Infraestructuras 5y6
Satisfaccién de Estudiantes de Tercero Infraestructuras 7y 8
Satisfaccién del Profesorado Instalaciones y Recursos Del 11 al 13
Satisfaccién del PAS Instalaciones Del 7 al 10
Satisfaccién de Graduados GENERAL 44

Para analizar la satisfaccion de los grupos de interés con los recursos materiales e infraestructuras existente vamos a ir
analizando los resultados de las encuestas teniendo en cuenta los diferentes grupos de interés:

ESTUDIANTES

La encuesta de satisfaccidon de los estudiantes contiene un bloque especifico denominado Infraestructuras. La media de
este bloque es de para los estudiantes de primer curso es de 3.67, observandose una tendencia positiva respecto a la
valoracién recibida en los cursos anteriores (2.67, 3.42, 3.22, 2.94).

La evaluacion de los y las estudiantes de los espacios destinados a la docencia, aulas de teoria-practica, de informatica
y/o de audiovisuales, es de 3.88 (superior a la media de la UV, 3.77) y mejor que los cursos anteriores (2.17, 3.38, 3.5,
2.5). Respecto a la valoracion de los espacios destinados al trabajo (aulas de lectura, espacios para trabajar en grupo),
se obtiene una media de 3.43, media que se ha mantenido constante en las diferentes ediciones del grado (3.17, 3.46,
3, 3.38). Los espacios disponibles incluyen el despacho propio de la Asociacion de estudiantes de Ciencias Gastrondmicas
(ACIGA), 3 despachos del Centro para estudiantes cuyo uso se solicita en conserjeria, una sala-biblioteca en la propia
Facultat de Farmacia, la biblioteca central de Campus (con mas de 800 puestos de lectura).

Este item ha sido muy bien valorado por los estudiantes de tercero con una media de 4.2, muy superior a los valores
obtenidos en afios anteriores (2.8 y 3.27). Ademas, las evaluaciones tanto de los espacios destinados a docencia (3.8) y
espacios destinados al trabajo en equipo (4.6), se encuentran por encima de las medias de la UV (3.46 y 3.27,
respectivamente).

PROFESORADO

El bloque de Instalaciones y Recursos, obtiene una media de 4,2 sobre 5 en el curso 2019-20, siendo superior a los
obtenidos en los cursos anteriores (4.08 para el curso 2015-2016 y 4.03 para el curso 2017-2018).

Si nos centramos en el curso 2019-20, el item que consigue mayor puntuacion es el referente a la adecuacion de las
aulas destinadas a la docencia, que ha tiene una media de 4.5, superior a la media global obtenida por la UV (3.87).

El item con la puntuacién mas baja de este bloque, con un 3.9 sobre 5, es el que hace referencia a la adecuacion de los
fondos documentales de la biblioteca, y que se encuentran por debajo de la media de la UV (4.2). Se propone continuar
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incrementando los fondos de la biblioteca con documentaciéon adecuada para el Grado.

PERSONAL DE ADMISNISTRACION Y SERVICIOS

Si analizamos la opinidn del Personal de Administracion y Servicios de la Facultat de Farmacia, el item mejor valorado es
aquel que hace referencia a la adecuacién de los recursos materiales para el desarrollo de las tareas que tienen
encomendadas que ha obtenido un 3,83, valoracion superior a la media de la UV.

La puntuaciéon mas baja de este bloque la obtiene el item que hace referencia a la adecuacion de las herramientas
informaticas para gestionar los procesos derivados de la titulacidon, cuya media es de 3.29.

GRADUADOS
En la encuesta de satisfacciéon de los graduados hay un item que hace referencia a la satisfaccion con las instalaciones e
infraestructuras, el cual obtiene una media de 3.80 de la primera promocién de egresados.

4-La universidad ha hecho efectivos los compromisos incluidos en la memoria de verificacién y las
recomendaciones definidas en los informes de evaluacion externa relativos a recursos materiales.

La Universitat no incluyd en la memoria de verificacién ninglin compromiso referente a los recursos materiales, ademas
no ha existido ninguna observacién o recomendacion al respecto.

VALORACION A|B| C| D |EI
Suficiencia y adecuacién de los recursos materiales (aulas, salas de lectura, aulas de informatica, laboratorios,
biblioteca, espacios de trabajo individual y grupal...) y su tamano, y como se ajustan a las necesidades de la X

organizacion docente del titulo, a las actividades formativas y al tamafio medio del grupo

Inexistencia de barreras arquitectdnicas y adecuacién de las infraestructuras X

Satisfaccion de los grupos de interés con los recursos materiales e infraestructuras existentes (aulas, salas de
lectura, aulas de informatica, laboratorios, biblioteca, espacios de trabajo individual y grupal...)

La universidad ha hecho efectivos los compromisos incluidos en la memoria de verificacion y las recomendaciones
definidas en los informes de evaluacidn externa relativos a recursos materiales.

X

PUNTOS FUERTES

Suficiencia y adecuacion de los recursos materiales (aulas, salas de lectura, aulas de informatica, laboratorios, biblioteca, espacios de trabajo
individual y grupal...) y su tamano, y como se ajustan a las necesidades de la organizacion docente del titulo, a las actividades formativas y al
tamaino medio del grupo

Inexistencia de barreras arquitectonicas y adecuacion de las infraestructuras
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Satisfaccién de los grupos de interés con los recursos materiales e infraestructuras existentes (aulas, salas de lectura, aulas de informatica,
laboratorios, biblioteca, espacios de trabajo individual y grupal...)

La universidad ha hecho efectivos los compromisos incluidos en la memoria de verificacién y las recomendaciones definidas en los informes de
evaluacion externa relativos a recursos materiales.

PUNTOS DEBILES PROPUESTAS DE MEJORA IMPORTANCIA | TEMPORALIZACION AGENTE
Creacion de espacios especificos para el | MEDIA Equipo
desarrollo de actividades propias de la 2021-2023 decanal
titulacion (sala de catas, cocinas...) en el Administrad
centro or del

Centro
Unidad
técnica de

la UV




