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CaixaBank Dualiza y la Direccién General de Desarrollo Rural, Innovacion y Formacién Agroalimentaria
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion con el apoyo de AgroBank han desarrollado este
manual de acogida de estudiantes de FP Dual con el objetivo de facilitar la tarea a todas aquellas
empresas interesadas en implementar esta modalidad educativa.

El documento supone un acercamiento a aquellos que se asomen por primera vez a la Formacién
Profesional a través de una exposicion de qué es la FP, cémo funciona la dual o por qué participar
en este tipo de formacion.

De modo paralelo, incorpora una serie de fichas que servirdn de guia de acompafnamiento para que
quienes hayan decidido incorporar alumnos a sus empresas, sepan como realizar el acompafiamiento
del alumnado, la tutorizacion y la evaluacion, dejando claro desde el primer momento su papel de
aprendiz y la necesidad de un compromiso formador de la empresa.

En nuestro pais, la industria de alimentacién y bebidas es la primera rama manufacturera del sector
industrial, con cerca de una cuarta parte del sector, una quinta parte de todos los empleados y una
cuarta parte del valor afiadido.

Mas de medio milléon de personas se desempefian en un sector que continuara generando empleo
durante los proximos afos, segun el Observatorio de la FP.

Es, por tanto, fundamental mantener la formacion de talento desde la FP, un objetivo con el que
CaixaBank Dualiza mantiene todo su compromiso.

Ficha 1 MdA
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La Formacion Profesional y los Ciclos Formativos
de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias



1.1 _La Formacion Profesional

La oferta formativa de Formacion Profesional’ en Espafia se compone de:

Certificados de Profesionalidad

Son formaciones dentro del Sistema de For-
macioén Profesional espafiol, con tres niveles
(1, 2y 3), que indican el nivel de respon-
sabilidad, autonomia y complejidad de los
conocimientos adquiridos. La duracién varia
segun el nivel, incluyendo las practicas profe-
sionales, oscila entre las 250 y las 700 horas.

Familias Profesionales

La Formacién Profesional se organiza en Familias Profesionales que
agrupan los titulos (Ciclos Formativos, Cursos de Especializacion y Cer-
tificados de Profesionalidad) relacionados con sectores productivos u

Ciclos Formativos y
Cursos de Especializacion

Son formaciones regladas. En los Ciclos hay
tres niveles: Ciclos de Grado Bésico, Medio
y Superior y tienen una duracién de 2.000
horas. La duracién de los Cursos de Especia-
lizacién varia entre las 300 y las 900 horas. A
los Cursos de Especializacion se accede tras
titular determinados Ciclos de Grado Medio
o Superior y en ellos se profundiza sobre los
contenidos de los ciclos.

Cursos de formacion no reglados

Son formaciones informales fuera del &mbito
académico y no tienen reconocimiento for-
mal. La duracién varia ampliamente, desde
unas pocas horas hasta cientos de horas.

ocupaciones profesionales. La oferta formativa de la Familia Profe-

sional de Industrias Alimentarias se estructura como se especifica

en la tabla adjunta:

© Informacion

Formacién Nivel formativo N° de titulos

Certificados de Certificados nivel 1 2

Profesionalidad Certificados nivel 2 17
Certificados nivel 3 8

Ciclos Formativos

Grado Baésico 2
Grado Medio 3
2

Grado Superior
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"Ficha 02. Descripcién de los ciclos formativos de la Familia Profesional Industria Alimentaria.
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1.2_Ciclos Formativos del sector productivo
de la industria alimentaria

El sector productivo de la industria alimentaria comprende todos los procesos de elaboracion de productos
alimentacion, incluyendo cualquier proceso de manipulacion, transformacion, envasado, control, etc., de
los alimentos. Existe gran diversidad de actividades productivas que se pueden agrupar en ocho areas en
funcion de la naturaleza de su produccion:

Aceites y grasas

Productos de la pesca Alimentos diversos

Panaderia, pastelerfa, Actividades Bebidas
confiteria y molinerfas productivas

Lacteos Carnicas

Conservas vegetales

En el presente documento se analizan los Ciclos Formativos de la Familia Profesional, aunque existen otras
formaciones pertenecientes a otras Familias Profesionales cuyas cualificaciones profesionales tienen cabida
en la industria alimentaria, como pueden ser los Ciclos Formativos de las Familias Profesionales de Comercio
y Marketing (Ciclo de Grado Medio Comercializacion de Productos Alimentarios), Instalacion y Manteni-
miento (Electromecénica y Mecatrénica para el Mantenimiento de las Industrias Alimentarias), Hoteleria
y Turismo (Familia en la que se enmarca el Curso de Especializacion en Panaderia y Bolleria Artesanales).

El siguiente cuadro presenta la informacion basica de los Ciclos Formativos de la Familia Profesional de
Industrias Alimentarias. Se ha incluido la informacién del Curso de Especializacién en Panaderia y Bolleria
Artesanales por estar muy relacionado con la actividad de la Familia Profesional y contemplar el acceso
desde el Ciclo de Grado Medio en Panaderia Reposteria y Confiteria. En la ficha 01 se puede acceder a una
informacion mas completa de cada Ciclo Formativo, consultando los médulos formativos que la componen
y las competencias profesionales que adquiere el alumnado.




Ciclos de Grado Basico

Acceso sin titulaciéon previa.

Edad =15 anos.

Haber cursado 3° (2° excepcional-
mente) de la ESO. Se adquieren
competencias basicas.

Ciclos de Grado Medio

Acceso desde Ciclo de Grado Basico,
ESO o pruebas de acceso. El alumna-
do puede ser menor de edad.

Titulo Profesional Basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria
Ocupaciones: Auxiliar de panaderia y bolleria. Auxiliar de pasteleria. Auxiliar de almacén de paste-
leria. Empleada/empleado de establecimiento de pasteleria. Auxiliar de almacén. Auxiliar de venta.

Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias

Ocupaciones: Pedn de la industria de la alimentacion y bebidas. Preparados de materias primas.
Operador/operadora de maquinas para elaborar y envasar productos alimentarios. Moza/mozo
de almacén. Carretillero. Auxiliar de planta alimentaria. Auxiliar de mantenimiento en industria
alimentaria. Auxiliar de linea de produccion. Auxiliar de almacén. Aucxiliar de limpieza y desinfeccion
de instalaciones, aparatos y material de laboratorio. Ayudante de plantas residuales. Ayudante de
plantas de tratamiento de aguas.

Titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos
Ocupaciones: Bodeguera/bodeguero. Maestra/maestro de almazara. Auxiliar en almazaras y bo-
degas. Comercial de almazaras y bodegas.

Titulo de Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios

Ocupaciones: Elaborador/elaboradora de productos alimentarios. Operador/operadora de maquinas
y equipos para el tratamiento y elaboracion de productos alimentarios. Operador/operadora y con-
trolador/controladora de lineas de envasado y embalaje. Recepcionista y almacenera/almacenero.
Acopiador/acopiadora de materias primas y materiales a las lineas de produccion. Dosificador/do-
sificadora. Supervisor/supervisora de linea.

Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Ocupaciones: Panadera/panadero. Pastelera/pastelero. Confitera/confitero. Repostera/repostero.
Turronera/turronero. Churrera/churrero. Galletera/galletero. Elaborador/elaboradora de bolleria,
masas Yy bases de pizza. Elaborador/elaboradora y decorador/decoradora de pasteles. Elabora-
dor/elaboradora de caramelos y dulces y de productos de cacao y chocolate.



Ciclos de Grado Superior

Acceso desde Ciclo de Grado Medio,
Bachillerato o pruebas de acceso.

Curso de Especializacion

Acceso tras titular determinados
Ciclos Formativos de Grado Medio
o Superior.

Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

Ocupaciones: Jefa/jefe de linea, planta de fabricacion, seccion o de almacén. Jefa/jefe de turno.
Supervisor/supervisora de equipos, procesos y productos. Encargada/encargado de produccion.
Encargada/encargado de elaboracién de nuevos productos y desarrollo de procesos. Técnica/téc-
nico en analisis de alimentos. Técnica/técnico en analisis sensorial. Técnica/técnico en laboratorio
de control de calidad. Inspector/inspectora o auditor/auditora de calidad. Encargada/encargado
de la gestion de la seguridad alimentaria. Encargada/encargado de aprovisionamientos. Encarga-
da/encargado de la linea de envasado y embalaje. Encargada/encargado de control ambiental y
seguridad laboral. Técnica/técnico comercial.

Titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura

Ocupaciones: Vitivinicola. Encargada/encargado de proceso de destilacién y rectificacion. Encar-
gada/encargado de recepcién de mostos frescos y sulfatados. Supervisor/supervisora de columnas
de destilacién y concentracion. Encargada/encargado de la linea de envasado de destilacion, con-
centrados y vinagres. Encargada/encargado de envejecimiento y crianza de destilados y vinagres.
Analista sensorial.

Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
Ocupaciones: Maestro Panadero. Elaborador de bollerfa. Elaborador de masas y bases de pizza.
Repostero. Catador de productos de panificacion artesanal.






La Formaciéon Profesional Dual-Intensiva



2.1_¢Qué es la FP Dual?

La Formacion Profesional Dual es una modalidad formativa que combina la formacién
en la empresa y en el centro de formaciéon en régimen de alternancia y ambos, em-
presas y de centros de formacion, son corresponsables de la formacién del alumnado.

La FP Dual se inici¢ en Espafa en 2012 con el Real Decreto 1529/2012. En otros paises
de Europa, se ha desarrollado durante décadas y se considera un modelo ejemplar.
La experiencia en Espafia ha sido desigual entre las comunidades auténomas, tanto
en el disefo del modelo como en la participacion de alumnos y empresas. A pesar
de esto, se cree que la FP Dual mejora la formacion de los estudiantes y se

adapta mejor a las necesidades de las empresas.

En el siguiente cuadro se muestra de forma sintética cuéles son las principales dife-

rencias entre la FP y la FP Dual:

FP

FP Dual

El 20% del tiempo total de la formacion se rea-
liza en las empresas (Modulo de formacion en
centros de trabajo FCT)

La FCT es una aplicaciéon practica en las empre-
sas de los contenidos impartidos en el centro
educativo que se realiza al final del sequndo ano
de formacién

No existe remuneracion ni relacion laboral.

Al menos el 33% del tiempo total de la forma-
cion se realiza en las empresas, pero puede ser
un porcentaje mayor.

La formacién en la empresa se hace en un modelo
de alternancia entre el centro educativo y la
empresa, por lo que el alumnado se incorpora de
forma habitual durante el primer afio de formacion.
(depende del modelo autonémico).

La formacion en la empresa no se limita a la apli-
cacion de lo aprendido en el centro educativo, sino
gue parte de la formacién se imparte de forma
practica en las empresas.

Existe remuneracion (de forma general) que puede
ser en forma de beca (sin relacién laboral) o con
contrato.




2.2_Ley Organica de ordenacion e
integracion de la Formacion Profesional

La nueva Ley Organica de ordenacion e integracion de la Formacién Profesional que
se ha publicado en abril del 2022 y el RD 659/2023 de desarrollo de la ordenacién
del Sistema de Formacién Profesional, proponen que todas las formaciones en
el marco del Sistema de Formacién Profesional tengan «caracter dual», es decir,
gue las empresas tengan mayor protagonismo en la Formacién Profesional. La
Ley estd en un periodo de transicion de su implantacion, sera en el curso 24/25
cuando la oferta formativa se adapte a la propuesta de dos regimenes en los que
se propone que pueda cursarse Formacion Profesional, el Régimen General y el
Intensivo con las caracteristicas siguientes:

Régimen General Régimen Intensivo
Entre el 25% y 35% del total del Entre el 35% y el 50% del total
tiempo de la formacién se realiza del tiempo de la formacion se
en las empresas. realiza en las empresas.
La empresa participa entre el 10% y La empresa participa como minimo en la
el 20% del total de los resultados de formacién del 30% de los resultados de
aprendizaje de la formacion. aprendizaje de la formacion.
Sin relacién laboral. Sin contrato ni Con relacion laboral. Con contrato

remuneracién obligatoria. y remuneracién obligatoria.




2.3 Claves de la normativa

Actualmente conviven en cada comunidad auténoma tres regulaciones

RD 1529/2012.
Regulacion de la FP Dual.

Esta normativa quedara
derogada por la LO 03/2022.

Normativa autonémica. Cada
comunidad ha desarrollado
su propia regulacién, por lo
que puede haber diferencias
significativas entre
comunidades autbnomas.

2.4_Ampliacion de informacion

Webs informativas sobre la FP y la FP Dual

LO 03/2022.

Regulacion de laFPy la
FP Dual.

En periodo de transicion.

RD 659/2023.

Desarrollo de la ordenacién
del sistema de Formacién
Profesional.
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El sector de la industria alimentaria
y la FP Dual-Intensiva. i Por qué participar?



3.1 _Retos del Sector de la Industria Alimentaria

La Industria Alimentaria estd compuesta por empresas con  la panaderia, que suele ser menos sofisticada. Esto hace que
actividades, procesos e instalaciones muy dispares segun los  las circunstancias en cada actividad sean diversas, a pesar de lo
productos que elaboren. Por ejemplo, es muy diferente una  cual, se pueden identificar retos que son comunes a la industria
industria dedicada a la produccion y embotellado de bebidas  alimentaria en general y en los que la formacién profesional
con instalaciones industriales complejas, que otra dedicada a  puede colaborar para su superacion:

Sostenibilidad Circularidad de materiales Digitalizacion e IA
Retos del sector
de la Industria . y
Alimentaria Procesos respetuosos Empleo de matg_rlales Incorporaqon de nuevas
con el medio y ahorro reciclables y reutilizables tecnologias e 1A en los
siginificativo de agua procesos productivos
Innovacion Salud Cualificacion de personal Cadena de valor
Nuevos productos y Desarrollo de productos Escasez de trabajadores Potenciar las cadenas de
fuentes de proteina. mas saludables cualificados para trabajar valor, los productores de
en industrias digitalizadas materia prima

Muchas personas que no conocen la FP Dual le atribuyen caracteristicas que no le corresponden. Son «falsos mitos».
A continuacion se relacionan algunos de los mas generalizados y su realidad:

Falso mito La realidad

La FP Dual no es solo para las cadenas de restaurantes, se adapta

La FP Dual es para grandes empresas. . ~ .
muy bien a los pequenos negocios.

Participar en la FP Dual es un coste  La inversion que se realiza en la formacion de los alumnos tiene
inasumible para una PYME. retorno y es mas significativo en las pequenas empresas.

Formar a los alumnos es muy dificil No es dificil, consiste en formar en aquello que se es profesional.

La formacion precisa mucho tiempo

dedicado a los alumnos El aprendizaje por repeticion es la metodologia mas utilizada.



3.2_Ventajas para la Industria Alimentaria
en la FP Dual-Intensiva

La FP Dual es una oportunidad para la Industria Alimentaria, permite la mejora de la cualificacién del personal y su adap-
taciéon a procesos productivos digitalizados, mejorando la trazabilidad, sostenibilidad, calidad y productividad de las empresas.

Algunas de las ventajas que puede aportar la FP Dual son las siguientes:

Sensibilizacion en sostenibilidad
y cambio climatico

Transformacion digital del sector

Mejora de la imagen de la
empresa que participa en la
formacion de jévenes

Transferencia de conocimiento entre
el sector educativo y la empresa e in-
novacion en la industria alimentaria

Incremento del prestigio
y de la consideracion de
la cadena de valor

Cualificacion profesional del sector
y competencia digitales

Sensibilizaciéon con la produccién de

Actualizacién de los empleados alimentos ecolégicos y saludables

que participan en la formacion del

alumnado. Formacion bidireccional . .
Estrategia de reclutamiento de nuevos

empleados, reduccién de costes e in-
cremento de la eficacia de los procesos
selectivos

Productividad durante el proceso de
formacion y mejora de la productivi-
dad de la empresa por poder contratar
personal mejor cualificado

Formacion a medida de las necesidades
de la industria alimentaria, en cada caso
contemplando sus particularidades



3.3 _Responsabilidades de las empresas
del sector en la FP Dual-Intensiva

La participacion en proyectos de FP Dual reporta muchos beneficios
para las empresas de este sector, pero hay que tener en cuenta que
requiere asumir algunas responsabilidades:

Designar al tutor
. de laempresa .

Formalizar su participacion Asignar un puesto

en el proyecto de FP Dual " formativo al alumnado
: Responsabilidades :
de la empresa

Disponer los medios ~Cumplir las normas de
necesarios para la formacién ... - prevencion de riesgos laborales

«La FP Dual aporta grandes beneficios a
la Industria Alimentaria, aunque también
requiere de algunos compromisos»

Entidades intermedias como las asociaciones sectoriales o los agentes sociales podran
realizar la funcién de nexo entre las empresas interesadas en la Formacién Dual y los
propios centros formativos. A pesar de los compromisos que asume la empresa, la

participacion en proyectos de FP Dual no conlleva la obligacién de tener que contratar
al alumnado al finalizar su formacion.




3.4 _Responsabilidades del tutor de
empresa del proyecto de FP Dual-Intensiva

El tutor de empresa es el profesional designado por la empresa para ser el refe-
rente del proyecto en las empresas formadoras. El perfil del tutor dependera de
la estructura, el tamafo y la actividad de la empresa, puede ser el responsable de
una planta produccion, el jefe de una linea de produccion, el responsable de una
bodega, el duefio de una panaderia, etc.

Responsabilidades de los tutores de empresa en los proyectos de FP Dual.

Planificar la formacion Velar por el cumplimiento
del alumnado del programa formativo

Acordar las actividades
del programa formativo

Cumplir el calendario
acordado

Tutorizar la formacion
del alumnado

Evaluar el desempeiio
del alumnado

Mantener comunicacion
con el centro educativo




3.5_Caracteristicas y responsabilidades del alumnado que
participa en proyectos de FP Dual - Régimen de FP general o intensivo

El alumnado que participa en los proyectos de FP Dual o en régimen intensivo suele mostrar un grado de madurez,
interés y compromiso superior a la media. Al inicio del curso se le informa de los compromisos y las responsabilidades
gue asume, que de forma general son las siguientes (se explicitan en los convenios o contratos):

Responsabilidades
del alumnado

Calendario y horario

Cumplir calendario y horario
acordado para su formacion
en el establecimiento.

Respetar las normas

Respetar las normas, reglamen-
tos y cédigos de conducta del
establecimiento en el que va a
realizar su formacion.

Normas de prevencién

Cumplir con las normas de pre-
vencién de riesgos laborales.

Aportar toda
la documentacion

Aportar toda la documenta-
cién que se le requiera para
la formalizacién de la relacion
con la empresa.

Comunicacion

Comunicar cualquier problema
durante su periodo de forma-
cion.

Realizar las actividades

Realizar las actividades acor-
dadas en el programa formati-
VO cuando se le encomienden.

Ser responsable

Acatar las directrices para la
realizacion de las actividades
del programa formativo.




3.6 _FP Dual en la Industria Alimentaria. Particularidades

Las caracteristicas productivas de cada sector de actividad condicionan el desarrollo de los proyectos de FP
Dual y de Régimen Intensivo. En el caso de la Industria Alimentaria hay que tener presente sus particularidades:

Temporalizacién y Los programas formativos pueden estar condicionados por la estacionalidad de la actividad productiva del
estacionalidad de sector tiempo de vendimia, recoleccién, poda, etc. Principalmente en los subsectores vitivinicola y aceitero.
la formacion

El alumnado puede continuar su formacion fuera del periodo lectivo si existe interés por las partes y normativa
autondmica y el tipo de relacién contractual lo permiten. No obstante no es un sector especialmente afectado
por una intensificacion de la actividad fuera del periodo escolar.

Los periodos
no lectivos

Las instalaciones de producciéon de las empresas de la Industria Alimentaria, es habitual que se encuentren
situadas en zonas industriales, por lo que puede dificultar el acceso a alumnado menor de edad si no existen
buenas comunicaciones.

Ubicacion de las
instalaciones

Calidad y seguridad Las actividades productivas de la Industria Alimentaria requieren contemplar normas higiénicas y de calidad

alimentaria muy estrictas, por lo que se requiere formacion y concienciacion al respecto.
Poco personal Aunqgue se estd realizando un relevo generacional, todavia hay muchas empresas en las que no hay personal
formado para ser cualificado para asumir el rol de tutor o formador.

tutor de empresa

Algunas de las actividades formativas pueden suponer exposicién a riesgos graves por interaccién con ma-
quinaria y materiales peligrosos, por lo que la seguridad cobra especial relevancia durante la formacion del
alumnado las empresas con maquinaria pesada o lineas de produccién automatizadas.

Prevencion de
riesgos laborales







¢ Qué hacer antes de la incorporacién
del alumnado a la empresa?



La incorporacion del alumnado

Cuando una empresa del sector de la Industria Alimentaria participa en un proyecto
de FP Dual, debe tener presente que el trabajo previo con el centro educativo y la
preparacion antes de la llegada del alumnado es importante para que el proyecto
sea un éxito para todas las partes. A continuacion vamos a indicar cuales son
los aspectos clave a los que hay que prestar especial atencion:

Llegada
del alumno

Preparacion
de la acogida

Programacién
y planificacion

E Centro de Seleccion de tutores
MPresa  astudios y formadores
La incorporacion Informacién

del alumnado

Plan de Seleccién
formacion del alumnado

«...la preparacion de la llegada
del alumno es importante para
que el proyecto sea un éxito»

Las acciones identificadas no requieren grandes recursos ni mucho
tiempo, en las empresas o explotaciones mas pequenas, pueden llegar
a ser una mera reflexiéon o una decisién que puede ahorrar tiempo
y trabajo después. Ademas, siempre se cuenta con la ayuda y el
acompafnamiento del profesorado.




4.1_Seleccion de tutores y formadores

En los proyectos de FP Dual pueden existir dos perfiles de profesionales que
participan de forma activa: los tutores y los formadores o instructores.

Tutor de empresa

Es el responsable del proceso formativo del alumno en la empresa, el nexo
con el centro educativo y el referente para el alumnado durante su formacion.

Formador o instructor de empresa

Los formadores o instructores son los profesionales a los que se les confia
una parte de la formacién de los alumnos. Sus principales responsabili-
dades son:

e Formar al alumno en las actividades que se le asignen.

¢ Informar al tutor sobre cualquier incidencia.

e Acompafiar y supervisar al alumnado durante la formacién.

e Valorar con el tutor las actividades realizadas por el alumno.

Tutor, formador o ambas

Que exista solo un tutor que también
hace las veces de formador, o que haya
un tutor y varios formadores depen-
derd del tamafio y la estructura que
tenga la empresa. Para su seleccién se
debe tener en cuenta: el conocimiento
de la empresa; experiencia; destreza
y técnica; disponibilidad de tiempo
para la formacion; y las competencias
personales. Ficha 3 MdA
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4.2 Seleccion del alumnado

La «seleccion del alumnado» consiste en asignar qué alumno se forma en qué empresa.

Seleccién por parte Seleccién por parte del
del profesorado profesorado y las empresas
¢En qué casos? ¢En qué casos?
Imposicion normativa Proceso consensuado
Motivos pedagdgicos Beneficios para todas
las partes

Falta de capacidad por
parte de las empresas

4.3_Informacion al personal de la empresa

Informar al personal de la empresa sobre las caracteristicas y los ob-
jetivos de la participacion en un proyecto de FP Dual ayuda a mejorar
la integracién del alumnado y a evitar suspicacias y malentendidos
entre el personal. La informacién minima que debe transmitir seria:

e ;Qué esla FP Dual?

e ;Por qué participa la empresa en FP Dual?

e /Qué deben hacer los empleados de la empresa?
e ;Cuandoy cdmo deben formar?

Se considera recomendable que las em-
presas puedan participar en los procesos
de seleccion del alumnado, siempre que sea
posible, puesto que son ellas las que conocen
sus necesidades y pueden identificar las perso-
nas gue mejor encajaran en sus equipos. Las
empresas que estén interesadas en participar
en la seleccion del alumnado deben transmi-
tirselo al profesorado.



4.4_El Plan de Formacion. ¢ Qué va a hacer el alumno?

El programa formativo es el documento méas importante del proyecto, en él se rela-
cionan las actividades que debe realizar el alumnado en la empresa durante
su periodo de formacion. El programa formativo lo redacta el profesorado del centro
educativo, pero debe participar en su elaboracién y consensuar el contenido el tutor
de la empresa. Lo habitual es que el profesorado elabore una propuesta y el tutor de

empresa verifique las actividades que puede o no puede asumir en su centro de tra- Ficha 4 MdA
bajo y proponga otras que no estando en la propuesta inicial, considere importantes.

Caracteristicas de un plan formativo bien disefiado

Comprensible

Co-redactado

Esta redactado en un lenguaje profesional evitando términos académicos.

El tutor de la empresa ha participado en su elaboracion.

Consensuado Los tutores del centro y de la empresa consideran que es adecuado.
Concreto Contempla actividades generales y subactividades lo que permite concretar las

fases u operaciones que la componen.
Rotacion Incluye actividades relacionadas con los distintos puestos de trabajo o respon-
de puestos sabilidades relacionadas con el ciclo formativo.
Ampliado Incluye actividades relacionadas con la ocupaciéon aunque no se contemplen

en el ciclo formativo.

- A medida No es igual para todas las empresas que participan en el proyecto.
A
H y Las empresas se comprometen a ejecutar el plan

«Re e.la e’ CompromlSO de formacién consensuado con el centro edu-

adq irido por Ias partes en cativo, aun siendo conscientes que su completa

ejecucion estara condicionada por la actividad

Ia f rmaCiO’n del a’umnado» productiva de la propia empresa.
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4.5 Programacion y planificacion de la formacion

Se debe concretar el horario y el calendario. De forma gene-
ral pueden contemplarse horarios entre las 6:00 y las 22:00
horas, permitiendo excepciones si existen actividades formativas
de interés que se realizan fuera de ese horario. En el caso de
la actividad en panaderias deberia gestionarse la autorizacién
excepcional correspondiente para poder acudir a la formacién
fuera del horario estandarizado. En cuanto al calendario, de-

pendera de cada comunidad auténoma, pero la mayoria
permiten que se realice la actividad formativa atendiendo al
calendario laboral, es decir incluyendo fines de semana y perio-
dos vacacionales (excepto en verano generalmente) si en estos
periodos se realizan actividades de interés para la formacion del
alumnado que no concurren en otro periodo.

Algunos aspectos que hay que considerar respecto a la temporalizacién son:

Flexible

Que permita atender a las
necesidades y circunstancias
propias de la actividad en las
empresas del sector.

Consensuada

Que el calendario y los ho-
rarios sean acordados entre
el instituto las empresas,
aungue no siempre puede
atenderse a las preferencias
de todas las empresas.

Forma contractual

En funcion de si se ha for-
malizado un contrato o una
beca, existirdn restricciones
diferentes respecto a la tem-
poralizacién, vacaciones, etc.

4.6_Preparacion de la acogida del alumnado

La acogida del alumnado consiste en las
actuaciones que se realizan en el momen-

to de la incorporacién del alumno a la
empresa con el objetivo de facilitar su

Informacion
al profesorado

integracion y adaptacion, pero el pro-
ceso se inicia antes de su llegada con su

preparacion (Preacogida):

Contacto previo
con el alumno

Actuaciones de acogida

Informacién a
companeros

Preacogida

Preparacion de
documentos

Actividad lectiva

El alumnado compatibiliza la
formacién en las empresas
con la asistencia al centro
educativo, por lo que la tem-
poralizacion debe permitir al
alumnado la asistencia a las
clases y el descanso.

Planificaciéon
de bienvenida

Acogida



4.7 Formalizacion de la relacion con el alumnado

Existen tres posibilidades para formalizar la relacién entre el establecimiento
y el alumno:
¢ la firma de un convenio formativo;
¢ un convenio acompanado de la asignaciéon de una beca por parte
del establecimiento;
e |a celebracion de un contrato de formacién en alternancia. Ficha 5 MdA

La posibilidad de utilizar una u otra opcién esta definida por la normativa
de cada comunidad auténoma por lo que se debe consultar al profesorado.
Por ejemplo, en algunas comunidades la remuneracion es obligatoria y esta
establecida la cuantia y en otras opcional; en unas comunidades se puede
celebrar un contrato en alternancia y en otras no; etc.

«Los estudiantes producen,
aportan valor anadido
y contribuyen a mejorar

La remuneracion, que suele ser menor a

Ia prOdUCtiVidad de Ia Io;sueldos de los profesionalesl, sefcon-
sidera un reconocimiento al esfuer-
empl‘esa, pOI‘ IO que Ia zo que realiza el alumnado que cursa

remuneracio’n esta' ma’s la modalidad dual y a la productividad

gue genera durante su formacion, asf

que j"Stificada» como una colaboracion para soportar

los gastos que le genera al estudiante
los desplazamientos a la empresa.
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¢ Qué hacer una vez incorporado
el alumnado a la empresa?



5.1_La acogida del alumno

La acogida comprende todas las acciones que se realizan
para facilitar la integracion del alumno en los equipos de
trabajo y en la dindmica de la empresa.

Ficha 6 MdA Ficha 7 MdA

Claves para realizar la acogida del alumnado

Planificacion de la acogida

Documentaciéon
informativa-manual
de acogida

Pack de bienvenida

Participacion del
personal de la empresa

Primeras actividades

Seguimiento del proceso
de adaptacion

La entrega, la explicacion de la documentacion, la resolucion de dudas, la presentacién del equipo
y las instalaciones requieren un tiempo minimo aproximado de dos horas.

En el momento de la incorporacién se le debe entregar al alumno la informacién que se considere
mas importante como son las que se relacionan a continuacion:
¢ La informacién sobre la empresa.
¢ El programa formativo y la planificacién.
¢ |a documentacién de prevencion de riesgos laborales y las condiciones de la formacion
o contratacion.
¢ Las normas internas de la empresa. Desde el inicio de la estancia formativa es necesario acla-
rar, por escrito o verbalmente, las normas de comportamiento que debe cumplir el alumnado.

En el momento de la incorporacion se le suele hacer entrega del pack de bienvenida si existe que
consiste en los elementos necesarios para el desarrollo de la formacion.

En funcién del tamafio de la empresa pueden participar mas o0 menos companeros en la acogida
del alumno, como minimo se le debe presentar a todos los comparieros con los que vaya a trabajar.

Es conveniente haber planificado cuales y con quién se van a realizar las primeras actividades
formativas, que deberian ser sencillas y facilmente medibles.

El tutor de la empresa debe realizar seguimiento del proceso de adaptacion, consultando al final de
la jornada como ha transcurrido el dia y manteniendo una breve entrevista al finalizar su primera
semana con el objetivo de valorar el grado de integracion y la satisfaccion del alumnado.
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5.2 La formacion del alumnado

La FP Dual permite al alumnado adquirir las destrezas y las competen-
cias profesionales relacionadas con el trabajo en plantas de produccion
de la industria alimentaria, bodegas, almazaras, panificadoras u otras
empresas del sector.

La formacion del alumnado debe integrarse en las actividades
productivas de las empresas sin ser un elemento perturbador para
el resto de los profesionales, que no deben modificar su metodologia

El uso combinado o alterno de distintas estrategias o metodologias para el aprendi-
zaje del alumnado permite dinamizar el proceso formativo, evitar la rutina durante
la formacion y utilizar metodologias distintas que se adapten a las necesidades del

alumnado y a las caracteristicas de cada actividad.

Principales metodologias que se pueden utilizar:

y ritmo de trabajo, pero si deben introducir en su rutina la explicacion
de los procesos.

Para que la FP Dual sea un éxito, la formacion debe estar planificada
(un plan de formacién bien disefiado), debe ser dinamica (uso de
distintas metodologias formativas), y personalizable (atendiendo a

las caracteristicas e intereses del alumnado).

Ficha 10 MdA

Ficha 8 MdA Ficha 9 MdA

Metodologia Protagonista Frecuencia Descripcion

Conversacion pedagdgica Alumno Constante  Establecer un didlogo con el alumno que permita valorar los
conocimientos previos y verificar la asimilacion de conceptos.

Explicacion magistral Tutor Eventual Realizar una explicacion pormenorizada de cualquier aspecto
relacionado con la formacién, normalmente como introduccion
de las actividades.

Demostracion de procesos Tutor Habitual Explicar los pasos y las claves de una actividad mientras el
formador la realiza.

Aprendizaje por repeticion Tutor/Alumno Habitual Repetir, tras una demostracion de procesos, las actividades por
el alumnado.

Aprendizaje auténomo Alumno Eventual Abordar de forma auténoma una actividad, prepararla y expli-
carsela al formador que supervisa la actividad.

., Realizar una actividad nueva, compleja o que suponga un reto
Resolucion de problemas Alumno Eventual pi€jacq pong

de forma auténoma y supervisado por el formador.
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Temporalizacion

Los periodos formativos son claves en
los Ciclos Formativos que estan sujetos a
la temporalidad en su actividad producti-
va, como ocurre por ejemplo en los Ciclos
relacionados con el vino y el aceite. Los
horarios deben ajustarse a la naturaleza de
la actividad, como en las panificadoras o
en las lineas de produccién. Es importante
contemplar periodos formativos coinciden-
tes con actividades sujetas a estacionalidad,
asf como establecer horarios adecuados a
la actividad de los trabajos.

Metodologia

La combinacion de las metodologias des-
critas en el apartado anterior favorece la evo-
lucion del alumnado y mejora su formacion.

Alumnado

Los alumnos son diversos en cuanto a sus
caracteristicas, capacidades e intereses,
y estas diferencias condicionan el desarrollo
de su formacion. También hay que atender
a las circunstancias y a las situaciones
puntuales que van a concurrir durante la
formacion, como pueden ser: estrés del
alumnado en época de examenes; cambios
de humor y de actitud propios de la etapa
madurativa del alumnado; falta de aten-
cion en dias previos a las vacaciones, fin de
semana, puentes, etc.; o falta de madurez
al enfrentarse a determinadas situaciones.
Estas actitudes, que son un problema disci-
plinario en un trabajador, se deben abordar
desde la perspectiva formadora asumiendo
gue forman parte del aprendizaje.

-l

Motivacion

Mantener la motivacion del alumnado
durante todo el periodo formativo es un
reto para los tutores de empresa. Hay que
tener en cuenta qué se puede hacer para
mantener la motivacion del alumnado y
a los signos que pueden manifestar des-
motivacion. La desmotivacion puede estar
causada por la mala relacion con algun
compaiiero o formador, la falta de interés
por determinadas actividades, el exceso de
especializacion, la rutina, desencanto con la
profesion, sensacion de baja remuneracion
0 estrés. Si se detecta se debe tratar con
el alumno y el profesor para identificar las
causas y proponer las medidas correctoras.




Comunicacion

La comunicacién es la base para poder to-
mar el pulso al alumno. Para ello es impor-
tante que se establezcan canales y espacios
en los que la comunicacién pueda darse con
tranquilidad y libertad. El tutor debe com-
partir por los menos unos minutos a la
semana en los que puedan preguntar al
alumno por sus sensaciones durante la
formacion. En ocasiones se propone una
figura de confianza o “mentor” que debe
mantener una comunicacion fluida con el
alumno que le permita detectar y resolver
los problemas que puedan surgir. El mentor
es un trabajador de la empresa que adopta
un rol de compariero y guia para acompanar
y apoyar al alumno durante la formacién
en la empresa, pero que a diferencia del
tutor no tiene responsabilidades formales
en el disefio, desarrollo y sequimiento del
proyecto de FP Dual.

Tutores y formadores

Las competencias profesionales y personales
de los tutores y los formadores son esencia-
les para que la formacion sea satisfactoria,
a destacar:

paciencia

empatia

capacidad de motivar

capacidades comunicativas

liderazgo

capacidad de organizacién y planifica-
cion.

Caracteristicas de la empresa

La FP Dual es adecuada para todas aquellas
empresas que tengan interés en colaborar
en la formacion de futuros profesionales
mientras su actividad cumpla con las ca-
racteristicas minimas necesarias para que
la formacion sea factible.

El tamafo de la empresa no es determi-
nante, no es necesario que sea una empre-
sa muy grande y diversificada, pero si que
disponga de las instalaciones y las tecnolo-
gias estandarizadas en el sector. Es también
relevante atender a las caracteristicas del
personal trabajador, pues se precisa que
haya profesionales cualificados que puedan
formar y tutorizar al alumnado.



5.3_El seguimiento de la formacion

El seguimiento consiste en verificar entre
el tutor del centro educativo y el de la em-
presa el desarrollo de la formacion tanto en
lo referente al cumplimiento del plan de
formacién como a su calidad. Para ello, la
comunicaciéon entre ambos tutores debe ser
fluida y constante.

El seguimiento suele materializarse en reu-
niones o conversaciones telefénicas y tiene
como objetivos principales comprobar las
condiciones de la formacién y el cumpli-
miento del programa formativo. No obs-
tante también es necesario para identificar
posibles problemas o carencias formativas,
facilitar la coordinacién centro-empresa, do-
cumentar el proceso formativo y apoyar al
tutor de la empresa desde la experiencia del
profesorado para resolver dudas y problemas.




5.4 La evaluacion de la formacion

La evaluacion es responsabilidad de los profesores, pero los tutores de las em-
presas deben hacer una valoracion del desempefio del alumno, es decir, valorar
c6mo hace las actividades del plan de formacién, su actitud y el cumpli-
miento de las normas. La valoracién que emiten los tutores de las empresas
debe ser rigurosa porgue los profesores la tendran en cuenta, convenientemente
ponderada, para calificar al alumnado.

La valoracién se hace utilizando los instrumentos que haya preparado el profe-
sorado para tal fin, que deben ser intuitivos y coincidentes, en la medida de lo
posible con las actividades del plan de formacion. El objetivo de la valoraciéon
es doble, por un lado verificar que la actividad se ha realizado y por otro
valorar la calidad y la destreza. La valoracién no debe suponer demasiado
tiempo al tutor si el instrumento esta bien disefado.

En los casos en los que el tutor no actde como formador, tendra que recabar la
opinién de los formadores para cumplimentar los instrumentos de evaluacion.
Es habitual que el profesorado, durante las visitas de seguimiento ayuden a los
tutores a cumplimentar las valoraciones y resolver las posibles dudas.

«Deben valorarse no solo los
conocimientos relacionados
con la profesion sino también,
competencias y habilidades
tales como: autonomia,
iniciativa, capacidad para
trabajar en equipo, etc.»
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