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1. OBJETIVOS DE LA ACCION

1.1 En cuanto al proyecto en su conjunto

Objetivo general

@® Fomentar la utilizacion del “Sistema de Formacion para el Empleo” entre el
colectivo de artesanos de la alimentacion de la Comunidad de Madrid

Objetivos especificos

@ Determinar una estrategia que impulse la formacion continua en las empresas
alimentarias artesanales de la Comunidad de Madrid

@ Establecer los procesos que impulsen la formacion continua en las empresas
alimentarias artesanales

@ Disenar itinerarios formativos que impulsen la formacion continua en las
empresas alimentarias artesanales

@© Elaborar un modelo formativo experimental adecuado para las empresas
alimentarias artesanales

@ Realizar una experiencia piloto para la aplicacion del modelo formativo

1.2 En cuanto a la “Guia practica para la gestion de la formacion en las empresas de
artesania alimentaria de la Comunidad de Madrid”

@ Dar a conocer el nuevo marco de la formacion profesional en Espana, en
cuanto al Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional.

@ Facilitar la informacidon necesaria para el acceso y aprovechamiento de las
ayudas e incentivos que presta el Sistema de Formacioén para el Empleo.

@ Proporcionar un modelo de formacion, basado en un conjunto de
procedimientos que describen la planificacion de los procesos formativos.

® Facilitar informacion acerca de los itinerarios formativos existentes,
relacionados con las actividades de artesania alimentaria y derivados del
Catalogo Nacional de Cualificaciones y el Catalogo Modular de Formacion
Asociada.
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2. IDENTIFICACION DEL EQUIPO TECNICOQ UE HA DESARROLLADO EL
PROYECTO
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EQUIPO DE PROYECTO
Para la realizacion de los trabajos le entidad solicitante ha constituido un equipo

técnico de caracter multidisciplinar para garantizar la adecuada cobertura de los
objetivos y productos finales derivados del proyecto.

EQUPO DE INVESTIGACION

@ Especialistas en Investigacion Social Cuantitativa

@ Especialistas en Investigacion Social Cualitativa

EQUIPO TECNICOS DE_FORMACION Y EMPLEO

@ Especialistas en Cualificaciones y Formacion Profesional

@ Técnicos de formacion y desarrollo de programas formativos

EQUIPO TECNICO DE APOYO

@ Ingenieros, Licenciados en Ciencias Bioldgicas Sociales, Psicologia, Sociologia,
Pedagogia...

PERFILES Y FUNCIONES DEL EQUIPO DE PROYECTO

DIRECTOR TECNICO

@ José Luis Carlés Fernandez Sodio Director del Grupo HEI
PERFIL
-Socio-Director técnico del Grupo HEI

Acreditada experiencia en la organizacion y direcciéon de equipos de investigacion.
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FUNCIONES
Asesoramiento en los aspectos técnicos del proyecto.

Prestacion de asistencia técnica en todas las fases del proyecto:

®

Organizacion y coordinacién de equipos.

®

Programacion, planificacion, supervision y seguimiento del proyecto.

®

Supervision y control de la documentacion y Herramientas utilizadas en el
proyecto.

®

Control de la ejecucion del proyecto

Coordinacion de todos los medios y recursos necesarios para la ejecucion del
proyecto
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TECNICOS PRINCIPALES

@® Oscar Valdelvira: Gerente de HEI Estudios

@ Daniel Duran Luengo: Gerente del Grupo HEI.
PERFIL
Licenciados en Ciencias Sociales, ingenieria organizacional, etc.

-Técnicos de la investigacion documental y cualitativa. Acreditada experiencia en la
direccion y coordinacion de equipos de campo.

-Licenciado con experiencia en la realizacion y evaluacion de estudios de
investigacion en materia de empleo y formacion

Experiencia en la gestion y coordinacion de equipos de estudios.
-Especialistas en el sistema de Cualificaciones y la Formacién Profesional
FUNCIONES

@ Ejecuciéon técnica de las distintas fases de trabajo que forman parte del
proyecto.

Planificacion, Coordinacion y control de los trabajos de campo cualitativos.
Diseno de Plan de analisis de los resultados de la investigacion cualitativa

Analisis de la infamacion
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@ Coordinacion del proyecto con todas las entidades, empresas y organismos
participantes.

Organizacion y coordinacion de los técnicos que intervienen en el proyecto
Programacion, planificacion, supervision y seguimiento del proyecto.

Supervision y control de la documentacion y Herramientas utilizadas en el
proyecto.

Control de la ejecucion del proyecto

Planificacion, Coordinacion y control de los trabajos de campo cuantitativos y
cualitativos).

@ Disefo de los Instrumentos de la Investigacion cualitativa: entrevistas y
grupos de Discusion

® Elaboracion de informes finales

TECNICOS DE INVESTIGACION SOCIAL

Z DE INVESTIGACION SOCIAL

® Amelia Cadenas: Técnico de investigacion de HEI Estudios
Z AUXILIAR
® Maria Loredo: Técnico auxiliar de apoyo, de HEI.
PERFIL:
-Licenciados en Sociologia, Psicologia.
-Especialistas en el desarrollo de investigacion cualitativa y cuantitativa.
-Amplia experiencia en el desarrollo de estudios.

-Experiencia en la participacion de estudios sectoriales, tanto de ambito nacional
como de Comunidades Auténomas.

-Experiencia en investigaciones de empleo y formacion.

FUNCIONES

@ Diseio de la investigacion cuantitativa: marco metodoldgico, herramientas de
recogida de informacion, etc.
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@ Diseno de los Instrumentos de la Investigacion cualitativa: entrevistas en
profundidad

Coordinacion, seguimiento y control de los trabajos de campo cuantitativos
Explotacion y analisis de datos.

Elaboracion de informes.

TECNICOS DE FORMACION

@ Consuelo Garcia: Responsable de Formacion de HEI.

® Eva Relafo: Técnico de Formacion de HEI

PERFIL

-Pedagogas con amplia experiencia en actividades de disefio, coordinacion, gestion y
evaluacion de planes y Programas de formacion.

FUNCIONES

@® Ejecucién técnica de las distintas fases de trabajo que forman parte del
proyecto.

@ Planificacion, Coordinacion y control de los trabajos relacionados con el
Disefo de Laguia Practica para la Gestion de la Formacion en las empresas de
artesania de la Comunidad de Madrid”.

@ Coordinacidén de los trabajos de validacion y de la Experiencia Piloto del
Producto

® Elaboracion de informes.
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3. CARACTERIZACION DE LAS ACTIVIDADES DE ARTESANIA ALIMENTARIA Y
LOS PRODUCTOS CARACTERISTICOS DE ESTAS EMPRESAS
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Al margen del analisis de la informacion recopilada destinada a la elaboracién de la
“Guia practica para la gestion de la formacion en las empresas de artesania
alimentaria de la Comunidad de Madrid”, cuyo destino ha sido la propia guia y en ella
se reflejan los trabajos realizados a este respecto, se elaboraron algunos informes
previos que a continuacion presentamos como parte de este trabajo de analisis.

Estos trabajos previos consistieron en acotar y delimitar de acuerdo con la normativa
legal existente y las fuentes de informacion relativas a las actividades de artesania
alimentaria, cuales eran las principales actividades artesanas existentes y cuales
eran las caracteristicas de una empresa de artesania alimentaria en funcién de la
legislacion especifica en otras comunidades autonomas, ya que en Madrid no existe.

De acuerdo con la “LEY 21/1998, de 30 de noviembre, de Ordenacién, Proteccién
y Promocion de la Artesania en la Comunidad de Madrid”, se establece que esta
Ley tiene por objeto la ordenacion, promocion y fomento del sector artesano en
todas sus manifestaciones en la Comunidad de Madrid. En buena logica esta norma
deberia ser una referencia basica para abordar el proyecto.

No obstante, el penultimo parrafo del Preambulo de la Ley 21/1998 especifica
textualmente que: “Cabe senalar que queda fuera del ambito de regulacion de
la presente Ley la artesania alimentaria, que por sus especiales caracteristicas
requiere un tratamiento especifico que debe ser objeto de una regulacion
propia.”

A dia de hoy y después de una busqueda de dicha normativa, no existe en la
legislacion de la Comunidad de Madrid ninguna norma en vigor al respecto, y
teniendo en cuenta que todo lo relativo a la materia de la artesania, forma parte de
las transferencias de la Administracion General del Estado a las Comunidades
Auténomas tal y como se indica en la Ley 21/1998. Esta circunstancia determina la
ausencia de normativa estatal al efecto.

Como resultado de estos analisis, incluimos a continuacion dos informes que
pretenden contribuir a delimitar estos aspectos y que fueron elaborados en las
primeras fases del proyecto:

- 2.1 Definiciones de artesania alimentaria, disponibles en la legislacion actual en
otras comunidades autéonomas distintas a la Comunidad de Madrid, con objeto de
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identificar las caracteristicas que debian reunir las empresas de artesania
alimentaria y por tanto realizar una seleccion correcta de empresas, tanto en la fase
de trabajo de campo como en la fase de validaciéon del modelo formativo.

- 2.2 Especificaciones y orientaciones para identificar la variedad de productos de
artesania alimentaria, con objeto de realizar una identificacion adecuada en torno a

los productos que se debian considerar como alimentos artesanos, asi como recoger
informacion sobre los procesos productivos en cada una de las especialidades
identificadas.

2.1 DEFINICIONES DE ARTESANIA ALIMENTARIA
a) LEY 9/2006, de 30 de noviembre, de Calidad Alimentaria de Aragon.

“Articulo 40. Se considera artesania alimentaria la actividad de elaboracion,
manipulacion y transformacion de alimentos que, cumpliendo los requisitos que
establece la normativa general correspondiente, estan sujetos a unas condiciones
durante todo su proceso productivo que garantizan al consumidor un producto final
individualizado y con caracteristicas diferenciales, obtenido gracias a las pequefas
producciones controladas por la intervencion personal del artesano.”

b) DECRETO 285/2006, de 4 de julio, por el que se desarrolla la Ley 14/2003, de 13
de junio, de calidad agroalimentaria. (Cataluia)

“Articulo 86. Concepto de artesania alimentaria. Se considera artesania alimentaria
la actividad de elaboracion y transformacion de productos alimentarios que cumplen
los requisitos que sefala la normativa en esta materia y estan sujetos, durante todo
el proceso productivo, a unas condiciones que garantizan a los consumidores un
producto final individualizado, de buena calidad y con caracteristicas diferenciales,
obtenidas gracias a las pequenas producciones controladas por la intervencion
personal del artesano.

c) DECRETO 53/2007, de 24 de mayo, por el que se regula la Artesania Alimentaria en
la Comunidad de Castilla y Leén.

“Articulo 4. - Definiciones.

1. Artesania alimentaria. La actividad de produccion, elaboracion, manipulacion o
transformacion de productos alimentarios que esta sujeta a unas condiciones que,
siendo respetuosas con el medio ambiente, garantizan al consumidor un producto
final individualizado, de calidad y caracteristicas diferenciadas gracias a la
intervencion personal del artesano.”

d) Decreto Foral 103/1994, de 23 de mayo, por el que se regula en Navarra la
Artesania agroalimentaria

**
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“Articulo 2. Se denomina artesania agroalimentaria la actividad de manipulacion,
elaboracion y transformacion de productos agroalimentarios que, cumpliendo los
requisitos que establece la normativa vigente, estan sujetos a unas condiciones
durante todo su proceso productivo que garantizan al consumidor un producto final
individualizado, de calidad, y con caracteristicas diferenciales, obtenidas gracias a
las pequenas producciones controladas por la intervencion personal del artesano.”

e) Ley 11/1998, de 30 de noviembre, de artesania de la Region de Murcia

“Articulo 1. A los efectos de la presente Ley se considera “artesania” la actividad de
creacion, produccion, transformacion o reparacion de bienes y prestacion de
servicios , realizada mediante un proceso en que la intervencidn personal constituye
un factor predominante y que da como resultado o producto final individualizado que
no se acomoda a la produccion industrial totalmente mecanizada o en grandes
series”

f) Ley de la Generalidad Valenciana 1/1.984 de 18 de abril, de ordenacién de la
artesania.

“Articulo 4

1. Se considera industria artesana a toda unidad econémica que, realizando una
actividad comprendida en el Repertorio de Oficios Artesanos de la Comunidad
Valenciana, reuna las siguientes condiciones:

a. Que la actividad desarrollada tenga un caracter preferentemente manual, sin
que pierda el caracter de manualidad por el empleo de utillaje y maquinaria auxiliar,
y origine un producto individualizado, pero no Unico.

b. Que como responsable de la actividad de la industria figure un artesano o
maestro artesano que dirija y participe en la misma.

2. No podran tener la consideracion de industria artesana aquellas unidades que
ejerzan su actividad de forma ocasional o accesoria.

3. Podran disfrutar de la consideracion de industria artesana aquellas unidades
econdémicas que se dediquen a la produccion y comercializacion de sus productos
artesanos.

4. Podran asimismo gozar de la consideracion de industria artesana formulas
asociativas dedicadas exclusivamente a la comercializacion de productos artesanos,
siempre y cuando todos sus integrantes sean a su vez industrias artesanas.”

**
* *
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Como complemento a las definiciones de la artesania alimentaria, presentamos la
manera en que diversas comunidades autonomas han regulado los oficios artesanos
del sector alimentario. Para ello se presentan a continuacion algunos de los
principales repertorios de oficios artesanos alimentarios que se encuentran regulados
normativamente en cada comunidad auténoma:

DOCUMENTO DE SIiNTESIS g | &

2.1.1 ACTIVIDADES Y OFICIOS ARTESANOS

Repertorio de actividades artesanas

ARAGON

14

. Artesania alimentaria

1.

charcuteria y fiambres.

Derivados carnicos: a) c) Salazones, ahumados y adobados. Tocinos. Embutidos,

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

2.

Derivados de la pesca y la acuicultura: a) c¢) Salados, ahumados, desecados.

3.

Derivados de la leche a) ¢)

. Aceite de oliva virgen a) c)

. Productos de panaderia a) c)

. Pastas alimenticias a) c)

. Legumbres secas a) c)

8.

Frutas y Hortalizas transformadas a) c)

9.

Miel a) ¢)

10

. Productos de confiteria a) c)

1.

Chocolates y derivados a) c)

12.

Helados a) ¢)

13.

Bebidas alcoholicas a) c)

14.

Vinagres a) ¢)

15.

Manipulacidn de azafran, hierbas aromaticas y medicinales, y sus elaborados a) c)

16.

Otros a) ¢)
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Repertorio de oficios de artesania alimentaria

CATALUNA

Grupo | Actividades artesanales alimentarias vinculadas al lugar de produccion:

Elaboracion de mermeladas, conservas de frutas y conservas vegetales.

Elaboracion de licores y aguardientes.

Elaboracion de avinagrados, adobados, salmueras y salados.

Elaboracién de derivados lacteos, quesos y requesones.

Elaboracion de caramelos de miel y esencias silvestres.

Grupo Il Actividades artesanales alimentarias vinculadas al lugar de venta:

Tocineria y charcuteria.

Pasteleria.

Horno de pan.

Elaboracion de helados, sorbetes y granizados.

Torrefaccion de café.

Churrerias.
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Repertorio de oficios de artesania alimentaria

CASTILLA'Y LEON

Grupo | Actividades Artesanales Alimentarias vinculadas al lugar de produccion:

SUBSECTOR ADEREZOS Y ENCURTIDOS:

- Aderezo de aceituna.

- Relleno de aceituna.

- Encurtidos diversos.

SUBSECTOR DESECACION DE VEGETALES:

- Frutos secos.

alimentacion.

- Desecacion y envasado de especies vegetales para infusiones de uso en

- Condimentos y especias.

SUBSECTOR CONSERVAS Y PRODUCTOS VEGETALES:

- Conservas horticolas y fruticolas.

- Conservas de setas y hongos.

- Semiconservas vegetales.

- Manipulacion y envasado de frutas y verduras frescas.

SUBSECTOR PRODUCTOS APICOLAS

- Extraccion, refinado y envasado de miel.

- Limpieza y envasado de polen.

SUBSECTOR APERITIVOS:

- Preparacion y envasado:

- Almendras.

- Cacahuetes.
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Repertorio de oficios de artesania alimentaria

CASTILLA'Y LEON

- Avellana

- Pifon.

SUBSECTOR VINOS Y LICORES:

- Aguardientes simples.

- Aguardientes y licores de aromas, frutas y vegetales.

- Mostos.

- Sidra.

SUBSECTOR LACTEO:

- Cuajada.

- Mantequilla.

- Quesos.

- Requeson.

Grupo |l Actividades artesanales alimentarias que utilizan materias primas de
procedencia ajena.

SUBSECTOR PAN Y BOLLERIA:

- Bolleria.

- Pasteleria.

- Galletas.

- Hojaldres.

- Pan.
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DOCUMENTO DE SINTESIS

Repertorio de oficios de artesania alimentaria

CASTILLA'Y LEON

SUBSECTOR CONFITERIA:

- Turrones.

- Mazapanes.

- Caramelos.

- Garrapinadas.

- Marroén Glacé.

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

SUBSECTOR CARNICO:

- Embutido.

- Conservas y semiconservas carnicas.

- Salazones y jamones.

SUBSECTOR LACTEO:

- Helados, sorbetes y granizados.
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Repertorio de oficios artesanos de La Rioja

LA RIOJA

Division n° 01 "Agricultura, ganaderia, caza y actividades de los servicios relacionados
con las mismas”

1 01.250 apicultor

Division n° 15 "Industria de productos alimenticios y bebidas"

2 15.130 chacinero-charcutero

3 15.130 elaborador de conservas carnicas

4 15.130 secadero de jamon

5 15.20 elaborador de conservas de pescado y productos maritimos

6 15.332 elaborador de conservas vegetales

7 15.333 elaborador de encurtidos, adobados y salados

8 15.420 almazarero y aceitero

9 15.512 quesero

10 15.520 heladero

11 15.811 panadero

12 15.812 churrero
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DOCUMENTO DE SINTESIS

Repertorio de oficios artesanos de La Rioja

LA RIOJA

13 15.812 pastelero

14 15.841 chocolatero

15 15.842 confitero

16 15.842 mazapanero

17 15.842 turronero

18 15.911 destilador de aguardientes
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19 15.912 destilador de licores

20 15.932 vinicultor

21 15.982 horchatero

m Servicio Regional de Empleo
CONSEJERIADE EMPLEQ ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen

UoLDRIOQR)S -S3)RURSSYIR SeLIRjuaWLe Sesaidwsa Se) U BnULuod uoLdewLio) e uasindwt anb soAljewlo) soLelaul)L @ sosadold ‘eigalelisy



grupo

Senvicio Regional de Emples
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

DOCUMENTO DE SINTESIS .

Repertorio de Oficios de Artesania Agroalimentaria

NAVARRA

1. Elaboracion de zumos, mermeladas y conservas de frutas y hortalizas.

2. Elaboracion de sidra, licores, aguardientes y vino espumoso de fermentacion
natural.

3. Elaboracion de adobados, encurtidos y salados.

4. Elaboracidn de quesos, requesones y cuajadas.

5. Manipulacién y elaboracion de miel y productos derivados, y de esencias silvestres
y derivados sin finalidad terapéutica, preventiva o cosmética.

6. Manipulacion de especies vegetales para infusion de uso en alimentacion y como|
agentes aromaticos de uso en alimentacion.

7. Elaboracion de conservas carnicas, patés, embutidos y tocineria.

8. Elaboracion de pasteleria, confiteria, y panes especiales.

9. Elaboracion de mistela, arrope y vino rancio.

10. Elaboracion de Helados.

11. Elaboracion de precocinados. (comprende solamente los platos especificos con
componentes fijos)

12. Elaboracion de aceite de oliva virgen extra.

13. Elaboracion de conservas de pescado.

**
* *
3 *
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Repertorio de oficios artesanos de la region

MURCIA

B) Artesania de bienes de consumo (alimentacién) N.° Orden Oficio artesano N.° CNAE

90 Apicultor 1.250

91 Chacinero - charcutero 15.130

92 Elaborador de conservas carnicas 15.130

93 Elaborador de productos carnicos: ahumados, salados y adobados 15.130

94 Elaborador de conservas de pescado y productos maritimos 15.20

95 Elaborador de conservas de la pesca: ahumados, salados y adobados 15.202

96 Elaborador de jugos de frutas y hortalizas 15.32

97 Elaborador de conservas de frutas y vegetales 15.33

98 Elaborador de grasas y aceites vegetales y animales 15.4

99 Almazaro y aceitero 15.420

100 Elaborador de productos lacteos 15.5

101 Quesero 15.512

102 Heladero 15.520

103 Panadero 15.811

104 Churrero 15.812

105 Pastelero 15.812

106 Chocolatero 15.841

107 Confitero 15.842

108 Mazapanero 15.842
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DOCUMENTO DE SINTESIS

Repertorio de oficios artesanos de la region

MURCIA

109 Turronero 15.842

110 Elaborador de pastas alimenticias 15.850

111 Elaborador de especias, salsas y condimentos 15.870

112 Destilador de aguardientes 15.911

113 Destilador de licores 15.912

114 Vinicultor 15.932
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115 Horchatero 15.982

116 Fabricante de patatas fritas 15.310
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DOCUMENTO DE SINTESIS

Repertorio de oficios artesanos

VALENCIA

Horchatero artesano.

Confitero artesano.

Pastelero artesano.

Heladero artesano.

Panadero artesano.

Apicultor artesano.

Jejuswiadxa ugtoedtjde ns A 0Al3RW.I0) 0)9poW Un ap

Quesero artesano

[Turronero artesano.

Carnicero/charcutero artesano
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2.2 ESPECIFICACIONES Y ORIENTACIONES PARA IDENTIFICAR LA VARIEDAD DE
PRODUCTOS DE ARTESANIA ALIMENTARIA

NOTA: Este informe se ha realizado en base a la adaptacion del “Inventario de
Alimentos Artesanos de Navarra”, regulado por el Departamento de Desarrollo Rural
y Medioambiente del Gobierno de Navarra.

1. Aceite de oliva virgen:

- Definicion: aceite obtenido del fruto del olivo “Olea europea L.”, Unicamente por
procedimientos mecanicos o por otros medios fisicos en condiciones, especialmente
térmicas, que no produzcan alteracion del aceite, que no hayan tenido mas
tratamiento que el lavado, la decantacion, la centrifugacion y el filtrado.

Solo se considerara artesano la categoria Extra con una acidez (expresada en acido
oleico) <0,8° y haya obtenido una puntuacion superior a 6,4 puntos en un panel de
cata, pudiendo ser:

- Monovarietales: elaborado en base a una sola variedad de aceituna.

- Coupages: elaborados en base a diversas variedades de aceituna, con el
objetivo de obtener siempre los mismos estandares de sabor y aroma.

- Proceso de elaboracion

a) Recepcion, limpieza y lavado: retirada de hojas, ramas y posterior lavado de la
aceituna para eliminar restos de tierra y suciedad.

Una vez limpio el fruto se almacena en tolvas en espera de la molienda. Es muy
importante que este tiempo de almacenamiento o atrojado sea lo mas corto posible,
sin superar las 48 horas.

b) Molienda del fruto para destruir los tejidos vegetales y se libera el aceite,
formando una pasta homogénea.

c) Batido de la pasta en una batidora que voltea la masa para facilitar la separacion
del aceite, calentando para favorecer la separacion (temperatura 30 - 35 ° C).
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d) Centrifugacion en los decanteres (centrifugas horizontales) de la pasta batida: las
distintas sustancias que componen la mezcla se separan en capas en funcion de su
densidad, de mayor a menor: orujo, alpechin y aceite. Por una salida sale el aceite
(parcialmente mezclado con alpechin) y por otra la mezcla de orujo y alpechin
(alperujo).

e) Eliminacion del alpechin, mediante centrifugacion (centrifugas verticales) o
decantacion. También puede utilizarse el sistema mixto: centrifugacion y posterior
decantacion.

f) Almacenamiento en depositos de materiales impermeables al aceite e inertes
(acero inoxidable o trujales vitrificados) en oscuridad y ausencia de aire y a una
temperatura que no supere los 20 °C, evitando los cambios bruscos de temperatura.

g) Filtrado para dar al aceite el aspecto traslicido que demanda el mercado (no es
imprescindible).

h) Embotellado y etiquetado.

**
* *
3 *
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2. Bolleria, Pasteleria y Reposteria:

- Definiciones: Se consideran productos de bolleria aquellos preparados alimenticios
elaborados basicamente con masa de harinas comestibles fermentada, cocida o frita,
a la que se han anadido o no otros alimentos, complementos panarios y/o aditivos
autorizados.

Se distinguen dos tipos:

a) Bolleria ordinaria: piezas de forma y tamafno diverso en cuya elaboracion no
interviene ninguna clase de relleno ni guarnicion.

b) Bolleria rellena o guarnecida: piezas de forma, tamafo, composicion y acabado
diverso rellenadas o guarnecidas antes o después de su coccion o fritura, con
diferentes clases de fruta o preparados, dulces o salados.

Son productos de reposteria y pasteleria los elaborados, fermentados o no, de
diversa forma, tamafo y composicion, integrados fundamentalmente por harinas,
féculas, azlcares, grasas comestibles y otros productos alimenticios y alimentarios
como sustancias complementarias.

Pueden ser dulces o salados y se consideran cinco tipos basicos de masas:

1.- Masas de hojaldre: Masa trabajada con manteca y cocida al horno con la que se
producen hojas delgadas superpuestas.

(mil-hojas, pasteles, garrotes...)

2.- Masas azucaradas. Compuestas fundamentalmente a base de harina, aceite, otras
grasas y azucares comestibles.

(Pastas de té, mantecadas, polvorones, tejas, lenguas de gato, virutas...)

3.- Masas escaldadas: Aquellas materias a base de harina, sal, agua, leche, grasas
comestibles o alcohol natural, que precocidas al fuego, sufren luego una posterior
coccion o fritura.

(Rosquillas delicadas, relampagos, lionesas, almendrados, yemas, tocino de cielo,
alfajores...)

**
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DOCUMENTO DE SINTESIS .

4.- Masas batidas: Se consideran masas batidas las que, habiendo sufrido este proceso
técnico, dan como resultado masas de gran volumen, tiernas y suaves.

(Bizcochos, magdalenas, genovesas, soletillas, rosquillas, merengues...)

5.- Masas de reposteria: Son las elaboradas a partir de las anteriores, preparadas con
relleno o guarnicion de otros productos (crema, frutas, chocolate, etc.); se preparan
de formas diversas y unitarias de varios tamanos.

- Proceso de elaboracion

La utilizacion de ingredientes en la elaboraciéon de estos productos, particularmente
los de pasteleria y bolleria, es tan variada que no puede establecerse
especificaciones claras y los productos deberan ajustarse a las declaraciones que, de
cada familia de productos, haga el artesano elaborador al registrar su industria.
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De cualquier forma, responderan a formulas tradicionales o magistrales propias del
artesano.

En cualquier caso las masas resultantes, no presentaran un grado de acidez superior
al 5 por mil, expresado en acido lactico.

- Practicas permitidas y prohibidas

En la fabricacion de este tipo de productos, estan permitidas las siguientes practicas:

o Empleo de hornos de coccion con alimentacion por combustibles sélidos, liquidos
y gaseosos, o eléctricos.

En el primer supuesto, cuando las masas en coccion estén en contacto con los
humos o gases desprendidos de la combustidon, éstos deberan ser de tal
naturaleza que no puedan originar contaminacién nociva de los productos
elaborados.

Cuando se utilicen combustibles liquidos o gaseosos, las masas en coccion no
podran ponerse en contacto, en ningln caso, con los humos y gases procedentes
de la combustion. 25

o Empleo de gases inertes en los procesos de envasado que lo requieran.
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Se establecen, como practicas prohibidas, a los efectos de esta norma técnica:

o El empleo de hornos de cinta.

o El uso de conservantes, colorantes y saborizantes.

o La adicion de cualquier producto antimoho.

o El uso de masas preparadas o precocinadas.

o Para la levadura quimica (impulsor), si el separador es almidon, este debe ser no
OGM.

o
+
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3. Comida Preparada:

- Definicién: elaboracion culinaria resultado de la preparacién de uno o varios
productos alimenticios de origen animal y/o vegetal, con o sin adicion de otras
sustancias autorizadas y, en su caso condimentada. Podra presentarse envasado o no
y dispuesta para su consumo, bien directamente, o bien tras un calentamiento o
tratamiento culinario adicional.

Podra autorizarse el uso de la marca "Alimentos Artesanos” a las comidas preparadas
elaboradas por empresas artesanas que cumplan con los requisitos de la presente
Norma Técnica.

A efectos de esta norma, se consideran COMIDAS PREPARADAS artesanas:

¢ Aquellas elaboraciones culinarias que corresponden a un concepto tradicional

¢ En su elaboracion se requiere una manipulacién mas alla de la mera mezcla de
ingredientes

¢ En su denominacién no se hace referencia a otras localizaciones geograficas.

¢ Deberan presentarse siempre envasadas, en envase hermético adecuado a la
forma de conservacion.

Se crea el catalogo de productos autorizados, que figura como anexo a esta norma
técnica. La inclusion de una nueva referencia en dicho catalogo, supone su
aprobacion previa.

A efectos practicos de esta norma técnica artesanal, vamos a considerar los
siguientes grupos de productos:

D Caldos y consomés: son productos liquidos, claros y poco espesos obtenidos
por coccion con agua de alguno de los siguientes ingredientes: cloruro sodico,
aceites vegetales, carne, y en su caso, vegetales, productos pesqueros,
especias y condimentos naturales.

D Sopas: son productos mas o menos liquidos o pastosos obtenidos de la misma
forma y constituidos por los mismos ingredientes que los caldos y consomés,
pero pudiendo ademas llevar incorporado pastas alimenticias, harinas y
sémolas.

**
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D Cremas: son productos de textura fina y viscosa obtenidos de la misma forma
y constituidos por los mismos ingredientes que los caldos, consomés y sopas.

D Mouses: cremas a las que se anade nata y huevos.

D Purés: cremas obtenidas por coccién de uno o varios vegetales, triturados y
tamizados.

D Salsas: se entiende por salsas, aquellos preparados alimenticios resultado de
la mezcla de distintos ingredientes comestibles y que sometidos al
tratamiento culinario conveniente, se utilizan para acompanar a la comida o a
los preparados alimenticios.

o Tomate frito: producto formulado a partir de tomate natural sometido a
un proceso de coccién con aceite vegetal comestible, con adicion
facultativa de otros ingredientes, envasado en recipientes cerrados
herméticamente y conservado mediante tratamiento térmico adecuado.
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o Otros tipos de salsas: salsas que respondiendo al concepto general, no se
ajustan a las caracteristicas de los tipos definidos anteriormente.

D Guisos: (de carne, de pescado, de vegetales) Preparados del ingrediente
caracterizante mezclados con otros ingredientes de origen animal y/o
vegetal, sometidos a un tratamiento culinario (escabechado, estofado u
otros).

D Potajes: preparados a base de legumbres, sometidos a un tratamiento
culinario, bien solas o con adiccion de otros alimentos de origen animal o
vegetal.

D Vegetales rellenos: vegetales a los que se les introduce un relleno de distintos
ingredientes comestibles, ligados o por una salsa o bechamel.

D Precocinado para frito: es el precocinado en el que el tratamiento doméstico
adicional es el ser frito en aceite. Es el producto resultante de la ligazon
mediante una “bechamel” de alimentos de origen animal y/o vegetal,
condimentados, y recubiertos de huevo y pan rallado.

28

Se distinguen los siguientes grupos de productos, en funcion de que la masa
de relleno este contenida o no en un soporte fisico:
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0 Sin soporte fisico: croquetas, bolas,....

o  Cuando la masa de relleno esta contenida en la cascara del mejillon:
tigres.

0 Cuando la masa de relleno esta contenida en un vegetal: vegetales
rellenos.

0 En funcién del acabado: empanados, rebozados, orly, tempuras...

- Proceso de elaboracion

[X> La limpieza de los vegetales, carnes, pescados y demas ingredientes que sean
recepcionados sin el tratamiento correspondiente, sera realizada de forma
manual.

[X> Los procesos de coccion se realizaran en tanques y/o soperas abiertos.
[X> Los procesos de fritura se realizaran por inmersion en aceite hirviendo.

[X> Los tratamientos culinarios se realizaran en soperas, sobre fuentes de calor
que no puedan contaminar al producto (gases o humos).

[X> Para los vegetales rellenos: la seleccion y manipulacion del vegetal a rellenar
(limpieza, eliminacion de semillas, descorazonado..) no sera totalmente
mecanizada, el pesaje de los ingredientes del relleno sera manual (minimo
ingrediente caracterizante segun el relleno a determinar), y la dosificacion
individual.

[X> El envasado podra efectuarse mediante llenadora.
[X> Para los precocinados para frito:

0 Elaboracién manual de la bechamel en una sopera
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0 Incorporacion manual de estos ingredientes en la sopera, en el orden y
momento estimado por el artesano, en funcion de la temperatura y del tipo
de bechamel en elaboracion.

0 Distribucion de la masa en pequenas cantidades, en sus recipientes
correspondientes para su enfriamiento.

0 Reposo de la masa en la camara de conservacion (de 0°C a 5°C) el tiempo que
se estime necesario.

o Dosificacion de cada unidad.

0 Proceso de empanado, rebozado, orly o tempura de forma manual.
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0 Se le da la forma deseada manualmente a cada unidad.

- Practicas permitidas

0 Aditivos permitidos:
1. Como regulador del pH: acido citrico (E-330)
2. Acido ascérbico (E-300) como antioxidante, en dosis inferiores a 500 ppm.
3. Espesantes de origen vegetal no modificados genéticamente.
4. Como secuestrante, EDTA (E-385) para productos a base de alcachofas.

5. Acido disuccinico (E-363) y sal vichy, para dar esponjosidad, para orly y
tempuras.

30
0 El envasado en atmosfera protectora

4. Conservas Vegetales:
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- Definicion:

Se denominan conservas vegetales, los productos obtenidos esterilizando
térmicamente las hortalizas y verduras enteras, troceadas o trituradas con o sin
liquido de gobierno.

Materias primas permitidas:

En la elaboracion de las conservas vegetales se emplearan Unicamente verduras y
hortalizas naturales, sanas, limpias y exentas de lesiones y podredumbres que puedan
afectar a su aspecto, color, olor y sabor caracteristicos, asi como a su conservacion.

- Proceso de elaboracion:

Las fases de elaboracion que se contemplan, aunque no en todos los tipos, son:

[X> Lavado de los productos con agua potable.

[X> Escaldado por agua caliente o por vapor de agua.

[X> Asado con llama de lefa o gas (conservas de pimiento).

[X> Pelado manual o no totalmente mecanizado.

[X> Troceado, microcortado, triturado y tamizado, en su caso.

[X> Homogeneizacion del producto y desaireado por procedimientos fisicos.

[X> Llenado manual o no totalmente mecanizado, de los envases.

[X> Adicioén de liquido de gobierno, en su caso.

X> Tratamiento térmico.

- Practicas permitidas:
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Se permite para la formacion del liquido de gobierno:

D El agua potable de buena calidad, con residuo de cloro por debajo de 1
p.p.m., para que no de sabor al producto.

D El tomate exprimido en las conservas de tomate natural.
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5. Cuajada de Leche de Oveja:

- Definicion:

Se entiende por cuajada de leche de oveja el producto semisélido obtenido de la
leche de oveja entera, sometida a tratamiento térmico adecuado para conseguir las
caracteristicas bacteriolégicas que determina la norma de calidad, coagulada por
accion del cuajo, sin adiccion de fermentos lacticos y sin proceso de desuerado.

La cuajada sera extragrasa, mas del 5,5% de materia grasa sobre masa final y
presentara un extracto seco superior al 15% expresado sobre la masa del producto
terminado.

- Materias primas autorizadas:

En la elaboracion de la cuajada podran utilizarse las siguientes materias:

¢ Leche de oveja entera procedente de ganaderias saneadas, pasteurizada
esterilizada por el procedimiento U.H.T.

¢ Cuajo animal, natural o comercial y cuajo microbiano.

¢ Cloruro calcico

+ Acido sorbico y sus sales de calcio y potasio

¢ Agar-agar como espesante

Articulo 4. - Proceso de elaboracion

Las operaciones basicas del proceso de elaboracion son:
> Calentamiento de la leche minimo 32°C.

[X> Coagulado de la leche por accion del cuajo y formacion de la cuajada sin
desuerado.

**
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[X> Enfriamiento a 4°C y envasado con un contenido de humedad inferior al 85%
expresada en masa del producto en ese momento.

- Practicas permitidas:

D Adicion de cloruro calcico en dosis de hasta 200 mg/Kg. De leche.

D Adicion de acido sorbico y sus sales de calcio (E-203) y potasio (E-202) en dosis
maximas de 1000 mg/Kg de producto calculadas como acido sorbico
(sa=1000mg/Kg).

D Adicién de agar-agar (E-406) como espesante en dosis maxima de 2 grs.
Por kilogramo de cuajada.

Queda prohibido el empleo de cualquier otro tipo de aditivos.
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6. Chocolates Y Bombones:

- Definiciones:

Los productos amparados en esta Norma, obedeceran a las definiciones de la
Reglamentacion técnico sanitaria (R.T.S.) para la elaboracion, circulacién y comercio
de cacao y chocolate en vigor.

No obstante, para que dichos productos puedan denominarse artesanos, los
contenidos minimos de cacao (%) para cada uno de ellos seran:

*

para el chocolate familiar a la taza: 31%

*

para el chocolate negro: 70%

L 4

para el chocolate con leche: 30%

*

para la cobertura de chocolate: 50%

No se admite como producto artesano el chocolate familiar, por su contenido en
cacao inferior a los especificados.

Se admite también el chocolate relleno y el bomboén de chocolate, siempre y cuando
el chocolate que lo componga cumpla los requisitos antes mencionados y que
represente al menos el 25% de la masa total del producto.

- Materias primas autorizadas:

Se autoriza en la elaboracion de chocolates artesanales, las siguientes materias:

D pasta de cacao

D manteca de cacao

D harina (sélo para el chocolate familiar a la taza y el cacao en polvo)

D leche enteray parcial o totalmente desnatada
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D azlcares: azucar refinado o integral, de fructosa, glucosa y sacarosa.

D aromas naturales: vainilla y canela

D otros ingredientes:

o frutos secos, al natural o tostados, pasas, corteza de naranja, café,
etc.

o mermeladas y miel, siempre que sean de elaboracion artesana.

o licores (a poder ser de elaboracién artesanal).

- Proceso de elaboracion:

Para los chocolates:
[X> Mezcla de La pasta del cacao, la manteca del cacao y el azlcar con batidora
[X> Refinado de la pasta resultante con rodillos

[X> Calentamiento del polvo al baifo maria, a 75 °C, un minimo de 24 horas (entre
24 y 48 horas (concheo)

[X> Templado y vertido de la pasta en los moldes de acero inoxidable o
polipropileno (tabletas) que “rebotan” sobre una cinta para que se expanda

[X> Enfriamiento en frigorifico
> Envoltura de las tabletas
Para el chocolate relleno:
[X> Moldear los moldes con cobertura atemperada.

[X> Enfriar.
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[X> Rellenar moldes y dejar reposar 24 horas.

[X> Tapar moldes con cobertura atemperada.

[X> Enfriar.

[X> Desmoldar.

[X> Envoltura de las tabletas.

Para los bombones:

Bombones moldeados:

Jejuswiadxa ugtoedtjde ns A 0Al3RW.I0) 0)9poW Un ap

[X> 1gual que el chocolate relleno pero en moldes de bombon en vez de tabletas.

Bombones banados:

[X> Preparar rellenos.

[X> Extender sobre planchas.

[X> Dejar reposar 24 horas.

[X> Cortar con guitarra o cortantes.

[X> Banar con cobertura atemperada.

[X> Enfriar y adornar.

Bombones escudillados:

[X> Preparar rellenos.

[X> Atemperarlos.
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[X> Escudillar con manga sobre papel parafinado o capsulas.

[X> Pasar a la banadora.

[X> Enfriar y adornar.

- Practicas permitidas:

Se consideran practicas permitidas en la elaboracion de chocolates y bombones
artesanos, las siguientes practicas:

D la adicion de lecitina de soja

D la manteca de cacao sélo podra someterse a los siguientes tratamientos:

o filtracién, centrifugacion y otros procedimientos exclusivamente
fisicos para su clarificacion.
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7. Helados:

- Definicion:

Los helados son preparaciones alimenticias que han sido llevadas al estado solido,
semisolido o pastoso, por una congelacion simultanea o posterior a la mezcla de las
materias primas utilizadas y que han de mantener el grado de plasticidad y
congelacion suficiente, hasta el memento de su venta al consumidor.

- Tipos de helado:

1.- Helado crema: Producto que, conforme a la definicion general, contiene en masa
como minimo un 8% de materia grasa de origen lacteo y como minimo un 2,5% de
proteinas exclusivamente de extracto lacteo.
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2.- Helado de leche: producto que, conforme a la definicién general, contiene en
masa como minimo un 2,5% de materia grasa exclusivamente de origen lacteo y como
minimo un 6% de extracto seco magro lacteo.

3.- Helado de leche desnatada: Producto que, conforme a la definicion general,
contiene en masa como maximo un 0,30% de materia grasa exclusivamente de origen
lacteo y como minimo un 6% de extracto magro lacteo.

4.- Helado: Producto que, conforme a la definicidon general, contiene en masa como
minimo un 5% de materia grasa alimenticia y en el que las proteinas seran
exclusivamente de origen lacteo.

5.- Helado de agua: Producto que, conforme a la definicion general, contiene en
masa como minimo un 12% de extracto seco total.

6.- Sorbete: Producto que, conforme a la definicion general, contiene en masa como
minimo un 15% de frutas y como minimo un 20% de extracto seco total.

7.- Mantecado: Los helados definidos en los puntos 1, 2, 3 y 4, cuyo contenido sea
como minimo de un 4% de yema de huevo. Podran denominarse con su nombre
especifico seguido de la palabra “mantecado”.

39

8.- Granizado: Los helados definidos en los puntos 5 y 6, que se presenten en estado
semisolido. El extracto seco total de los mismos sera como minimo del 10%.
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9.- Postre de helado: Cualquier presentacion de los helados definidos, en cualquiera
de sus variedades o de sus mezclas, que posteriormente se sometan a un proceso de
elaboracion y decoracion, con productos alimenticios aptos para el consumo humano.

Los helados en los seis primeros puntos de este articulo, podran denominarse con su
nombre especifico, seguido de la proposicion con y del nombre/s de la/s fruta/s que
corresponda, siempre que se les adicionen los siguientes porcentajes minimo de fruta
en masa, o su equivalente en zumos naturales o concentrados, dependiendo de los
tipos de fruta:

¢ Un 15% con caracter general.

¢+ Un 10% para las siguientes frutas:

o Todos los agrios o citricos

o Otras frutas acidas o mezclas de frutas en las que el zumo tenga una
acidez valorable, expresada en acido citrico, igual o superior al 2,5%.

o Frutas exdticas o especiales: pifha, platano, chirimoya, guanabano,
guayaba, kiwi, lichi, mango, maracuya.

¢ Un 7% en el caso de los frutos de cascara.

De no alcanzarse estos porcentajes llevaran la mencién “sabor” a continuacion de la
indicacion que exprese el tipo de helado.

- Proceso de elaboracion:

La elaboracion del helado artesano se realizara mediante el sistema discontinuo, es
decir, aquel en que la introduccion y extraccion de los productos en las diversas
maquinas sea manual.

La elaboracion de los tipos de helados de los puntos 1, 2, 3, 4, 5y 6 del Articulo 3
obedecera, en general, a las siguientes etapas:

[X>  Mezcla de ingredientes en el pasteurizador. Los ingredientes se afiaden en
funcion de la temperatura necesaria para su mezcla.
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[X>  Pasteurizacion de la mezcla. Pueden emplearse dos modalidades:

0 Baja; a 65° C durante al menos 30 minutos.

0 Alta; a 85% C durante al menos 30 segundos.

[X>  Enfriamiento hasta 6°C. El proceso se puede realizar en el propio
pasteurizador o en otra maquina enfriadora. En cualquier caso, debe
alcanzarse la temperatura de la mezcla de 6° C en un tiempo no superior a
una hora.

[X>  Maduraciéon. Mantenimiento de la mezcla durante un periodo no superior a
48 horas a temperatura inferior a 6°C, sin descender de 2°C.

En esta fase pueden anadirse los ingredientes que no deban someterse a
pasteurizacion; frutas frescas, zumos naturales, frutos secos, etc.

[X>  Mantecacion (en su caso). La mezcla mediante agitacion y aplicacion de frio
se conduce hacia una textura fina, lisa, sedosa, cremosa y untuosa,
semicongelada. En esta fase también pueden anadirse los ingredientes antes
descritos. Los dos flujos de producto, no deben coincidir en el tiempo.

[X> Congelacion: Enfriamiento de la mezcla por debajo de -18° C para su
conservacion.

En la elaboracion de granizados, los elementos anadidos que caracterizan el
producto, segun casos, se licuaran se mezclaran con agua y azlcar, se tamizaran y se
someteran al proceso de granizado en las maquinas al efecto o en las mantecadoras.
El café y la cebada, se escaldaran, filtraran y tras el afadido de azlcares pasaran al
proceso de granizado.

El helado artesano acabado debe ser de 650 gramos por litro. Entre 430 gramos y 375
gramos por litro de peso los productos deberan llamarse “espumas”, “mousses” o
“montados” del nombre especifico del helado correspondiente.

En los granizados el peso minimo del producto sera de 975 gramos por litro.

- Practicas permitidas y prohibidas:

D El empleo de aromas naturales en la elaboracion de sorbetes.
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D El uso de estabilizantes, espesantes y emulgentes naturales, en proporcion no
superior al 0,8% de la masa.

D El empleo de semielaborados naturales, entendiendo por tales los productos
que, sin ser materias primas, tampoco pueden considerarse productos
acabados, o que siéndolo deben ser sometidos antes de la venta a
modificaciones que no afecten a sus caracteristicas propias (estado fisico,
aspecto, color, olor y sabor).
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8. Licores De Hierbas Y Frutas:

- Definiciones:

En general se definen como licores de hierbas y/o frutas las bebidas obtenidas por
maceracion en aguardiente de origen agricola de ciertas hierbas y/o frutos, y
endulzados con sacarosa, azucar de uva, mosto o miel, con una riqueza en azlcares
superior a 100 gramos/litro (expresado en sacarosa).

- Materias primas autorizadas:

Segun los casos y el tipo de licor podran utilizarse las materias primas:

¢ Aguardiente de alcohol etilico de origen agricola con graduacién no inferior a 28°
ni superior a 50° centesimales.

¢ Aceites esenciales naturales del anis.

¢ Azlcar.

¢ Frutas y hierbas (fresca o desecada, no molida) y regaliz de palo.

- Proceso de elaboracion:

[X> Los frutos y/o hierbas se mantendran en maceracion en aguardiente de
alcohol etilico con previa o posterior incorporacion de aceites esenciales
naturales de anis a temperatura ambiente. Las concentraciones y tiempo se
especifican en el cuadro 1.

[X> Durante este tiempo se revuelve el contenido y se va rellenando.
Posteriormente se procede a la extraccion del licor y eliminacion del poso.

[X> El licor obtenido se filtra y se envasa

- Practicas permitidas:

D La adicion de azlcar en dosis variables segun el fruto o la hierba utilizado.
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DOCUMENTO DE SINTESIS

9. Mermeladas de Frutas:

- Definicion:

Se denomina mermelada de frutas el producto preparado por coccion de frutas
enteras, troceadas o trituradas, a las que se han incorporado azlcares hasta
conseguir un producto semiliquido o espeso. La cantidad de fruta utilizada para la
fabricacion de 1.000 gramos de producto no sera inferior a 500 gramos y el contenido
en materia seca soluble, determinado por refractometria, sera igual o superior al 40%
e inferior al 60%.

- Materias primas permitidas:

En la elaboracion de las mermeladas podran emplearse las siguientes materias
primas:

+ Frutas frescas, sanas limpias y exentas de lesiones y podredumbres que puedan
afectar a su aspecto, olor, sabor y conservacion.

¢ Sacarosa

¢ Fructosa, en mermeladas dietéticas.

¢ Otros ingredientes: licor, frutos secos...etc.

- Proceso de elaboracion:

Las etapas fundamentales del proceso de elaboracion son:
[X> Lavado con agua potable sin aditivos, pulido y despuntado de la fruta.
[X> Deshuesado o descorazonado y pelado manual o mecanico.
[X> Troceado de la fruta y triturado, en su caso.
[X> Coccidn en recipiente abierto.

[X> Envasado.
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S the

[X> Tratamiento térmico.

- Practicas permitidas:

D El empleo de fruta congelada, entera o en pulpa.

D La adicidn de pectinas procedentes de fruta como gelificante.

o
& +
o *
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10. Miel y Productos Apicolas:

Servicio Regional de Empleo
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

- Definiciones:

La miel es la sustancia natural dulce producida por la abeja Apis mellifera a partir
del néctar de plantas o de secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de
insectos chupadores presentes en las partes vivas de plantas, que las abejas
recolectan, transforman combinandolas con sustancias especificas propias,
depositan, deshidratan, almacenan y dejan en colmenas para que perdure.

Por su elaboracion y presentacion puede ser:

¢+ Miel en panal

¢ Miel escurrida

¢ Miel centrifugada

- Materias primas autorizadas:

¢ Miel cruda procedente de las colmenas propias del artesano apicultor.

¢ Cera, polen, propoleos y jalea real de produccion propia de apicultores
artesanos.

En general el artesano elaborador podra adquirir mieles de otros apicultores hasta un
limite que no supere el 20% del volumen comercializado en el afno.

- Proceso de elaboracion:

[X> Extraccion:

0 Miel en panal: sin manipular. Panales enteros o trozos.

0 Miel escurrida: escurrido de los panales desoperculados, sin larvas.

**
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o
het P P 2

0 Miel centrifugada: centrifugacion de los panales, desoperculados, sin
larvas.

0 Cristalizacion dirigida (miel cremosa):

- Homogeneizacion a menos de 30° C (rotura mecanica de cristales)

- Batido.

0 Miel filtrada: filtrado y decantacion a menos de 25°C.

[X> Envasado:

0 En tarro de vidrio

0 Envase de plastico al vacio para la miel en panal

- Practicas permitidas:

D Calentamiento hasta un maximo de 35° C. en el proceso de elaboracion de la
miel de brezo (Calluna vulgaris).

e
. *
* *
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11. Panaderia y Panes Especiales:

El pan artesano intenta recuperar el saber hacer de antano, para poder ofrecer un
producto distinto al que habitualmente consumimos, un pan lo mas natural posible,
hecho despacio y cocido en hornos refractarios para que puedan expresarse todo el
sabor y aroma de sus auténticos ingredientes.

- Definiciones:

A efectos de esta norma, se considerara PAN al elaborado segin practicas
tradicionales a partir de una masa:

o compuesta por harina, agua y sal, en la que se utilizan dosis limitadas
de levadura

o amasada y fermentada de manera reposada, lenta

o dividida y formada con intervencion manual

o cocida, con caracter general, en horno refractario o de solera

Esta norma establece una serie de requisitos particulares de obligada aplicacion para
cada tipo de pan considerado:

¢ TIPO 1: Pan blanco del dia (pan comun). No se puede hacer exclusivamente
pan TIPO 1 para ser artesano.

¢ TIPO 2: Panes rusticos (chapata, pan gallego, taja, cabezoén, romano...)

¢ TIPO 3: Panes especiales (pan de centeno, de semillas, de soja...)

¢ TIPO 4: Pan tradicional

- Modo de elaboracién:

El proceso de elaboracion de los panes debera realizarse integramente en el obrador
del artesano panadero, y se caracterizara por lo siguiente:
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[X> El amasado se hara lentamente para reducir la oxidacion de la masa.

[X> Habra una fase de fermentacion en

bloque

(reposo en

masa

prefermentacion), para los panes risticos y para el pan tradicional.

(0]

[X> La division y formado de la masa se hara manualmente o de modo no
totalmente mecanizado.

[X> El tiempo total de fermentacion sera largo (ver tiempos minimos exigidos para
cada tipo de pan.

[X> La coccion se hara en horno refractario, también llamado de placa o solera.
Para el pan tipo 1 (blanco del dia o pan comun) podra autorizarse el uso de
hornos rotatorios o de conveccién.

Se permite utilizar la técnica de fermentacion controlada en frio.

Los requisitos particulares para cada tipo de pan, se resumen en el siguiente cuadro
para facilitar su aplicacion:

DOSIS MAXIMA | FERMEMNTA- ADITIVOS O DIVISION | HORNOD
DE LEVADURA CICH EN COADYUANTES ' REFRAC-
PEENSADA, BLOQUE ATORIZADOS FORMADO TARID
PAN TIPO 1 | 25 gr por kg de | No preceptiva | E-300 {ascorbico) Mo
{Pan blanco harina E-322 {lecitina preceptivo
del dia o pan ({2,5%) soja) y E-471
comin) {monoglicérido)
Enzimas (amilasas)
PAN TIPC 2 | 20 gr por kg de | Minimo 45 | E-300 (ascérbico) Manual o |Gbligatorio
{Panes harina minutos E-322 {lecitina no
rasticos) (2,0%) s0ja) y E-471 | totalmente
{monoglicérido) mecanizad
Enzimas (amilasas) 0
PAN TIPO 3 | 30 gr por Kgde | No preceptiva | E-300 {ascorbico) Obligatorio
{Panes harina E-322 {lecitina
especiales) ({3,0%) soja) y E-471
{monoglicérido)
Enzimas (amilasas)
PAN TIPO 4 | 10 gr por Kg de Minimo 90 MNirguno Manual o |Cbligatorio
{Pan harina minutos no
tradicional) (1,0%) totalments
mecanizad
o]

Los mejorantes autorizados pusden incluir antiapelmazante par evitar su apelmazamiento
(E-170 o equivalentas) v correctores de acidez
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- Trazabilidad y registros:

Los artesanos panaderos deberan llevar, para cada lote de produccion, los registros
en los que pueda verificarse qué lotes de materias primas han sido empleados asi
como los registros o partes de elaboracion donde quede constancia del proceso de
elaboracion seguido incluyendo los tiempos de duracion de cada fase y los controles
realizados a dicho lote de los previstos en el APPCC.

- Etiquetado:

El etiquetado debera ajustarse a lo previsto en la legislacion vigente y en las Normas
Reguladoras del Uso de la marca.
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12. Productos Derivados del Cerdo:

- Definiciones:

¢+ Embutidos crudos frescos: son los elaborados con carne procedente del cerdo,

con o sin grasa, picada, adicionada o no, con condimentos, especias y aditivos, no
sometidos a tratamiento de desecacion, coccion, ni salazon, y embutidos.

Embutidos crudos curados: son los elaborados mediante seleccion, troceado y
picado de carne y grasa, con o sin despojo, que lleven incorporados condimentos,
especias y aditivos autorizados, sometidos a maduracion y desecacién (curado) v,
opcionalmente, ahumado.

Productos carnicos sometidos por el calor: todo producto preparado
esencialmente con carnes y/o despojos de cerdo, que llevan incorporados
condimentos, especias y aditivos y que se han sometido en su fabricacion a la
accion del calor, alcanzando en su punto critico una temperatura suficiente para
lograr la coagulacién total o parcial de sus proteinas carnicas y, opcionalmente,
ahumado y/o0 madurado.

Salazones carnicas: son las carnes y productos de despiece no picados sometidos a
la accion adecuada de sal comln y demas ingredientes autorizados propios de la
salazdn, ya en forma solida o de salmuera, que garantice su conservacion para el
consumo. Se podra ampliar su proceso finalizando su elaboracion mediante
técnicas de adobado, secado y ahumado.

- Procesos de elaboracion:

[X> A) Para los embutidos crudos, ya sean frescos o curados:

seleccion

©

0 picado de la materia

0 incorporacion de condimentos y especias

o mezclado y amasado con una adicion de agua que no supere el 6% del peso
total

0 premaduracion de la pasta o masa

**
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0 embuticidon de la masa en tripa natural, atado, grapado y pinchado

[X> Ademas para los curados:

o secado natural en local idoneo, o en camara con temperatura y humedad
controlada. La duracion del proceso sera como minimo la siguiente:

- Chorizo sarta: 20 dias

- Chorizo cular: 50 dias

[X>  B) Para los productos carnicos tratados por el calor (cocidos):

D Para el jamédn cocido y panceta cocida:

Jejuswiadxa ugtoedtjde ns A 0Al3RW.I0) 0)9poW Un ap

o deshuesado o no, con eliminacion de huesos, cartilagos, tendones vy

ligamentos sin abrir la pieza.

o salado.

0 coccion.

o Enfriamiento

D Para los embutidos cocidos:

0 se somete el embutido crudo a un proceso de calentamiento, de forma que
la temperatura en el centro de la pieza alcance los 68°C.

D Para los patés:

o triturado de los higados

o0 picado de la carne y grasa

0 mezclado

Tt
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0 incorporacion de condimentos y especias
0 coccion
0 envasado
o esterilizacion por calor
D Para las morcillas y butifarras:

o mezclado de los ingredientes: sangre, manteca de cerdo, arroz, cebolla,
especias...

o llenado en tripa natural.
0 coccion.
D Paraelrelleno:

0 coccion del arroz.
o picado del resto de los ingredientes.
0 mezclado con el huevo batido.
o0 incorporacion de condimentos y especias (azafran y perejil principalmente).
o llenado en tripa natural.
0 coccion.

[X> () Para las salazones carnicas:
o salazon himeda o seca

™o
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o lavado para eliminar la sal adherida

0 adiccion de condimentos y especias

0 embuticion en tripa natural, si procede.

0 secado en secadero natural o en local con temperatura controlada.

La duracién de este proceso sera como minimo la siguiente:

- Jamon: 9 meses.

- Panceta: 15 dias.

- Lomo y cabezada: 50 dias

o
+
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13. Queso Curado de Oveja:

- Definicion:

Se define como queso curado de oveja elaborado con leche cruda de oveja, sana y
entera, no acida (pH > 6), de tipo pasta prensada, con grasa no inferior al 45% sobre
extracto seco, madurado durante tres meses como minimo y que al final de la
maduracion presenta las siguientes caracteristicas:

¢ Forma: cilindrica

¢ Altura: superior a 8 cm.

¢+ Peso: entre 1y 3 Kg.

¢ Corteza: Dura, natural o lavada.

+ Pasta: Consistente, sin poros o poros pequenos, sin grietas ni cavernas, de color
homogéneo desde marfil a amarillo pajizo al corte.

- Materias primas permitidas:

En la elaboracion del queso se podran utilizar las siguientes materias:

% Leche de oveja cruda procedente de ganaderias saneadas conservada
mediante refrigeracion durante un tiempo maximo de 48 horas a partir del
ordeno.

# Cuajo animal, natural o comercial.

% Fermentos lacticos.

£ Sal.

- Proceso de elaboracion:

Se consideran basicas las siguientes operaciones:
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[X> Coagulacion de la leche con cuajo animal y cuajado entre 30 minutos y 1 hora a
una temperatura entre 30° Cy 32°C

[X> Cortado con lira y desuerado o escurrido.

[X> Prensado a mano, en el mismo molde o en prensa hasta alcanzar un pH del 5,2
ab,6

[X> Salado en salmuera, o en seco a mano.

[X> Maduracion en locales con ambiente natural idoneo o en salas con temperatura
y humedad controladas durante un minimo de noventa dias.
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14. Requeson:

- Definiciones:

Se entiende por requesén el producto obtenido precipitado por calor, en medio
acido, de las proteinas que existen en el suero del queso para formar una pasta
blanda.

En la elaboracion del requeson solo podra utilizarse suero dulce procedente de la
elaboracion del queso.

- Proceso de elaboracion:

Las operaciones basicas del proceso de elaboracion son:
[X> Para el requeson fresco:

0 Calentamiento del suero: el suero entra en ebullicion y las particulas
floculadas ascienden a la superficie.

Temperatura: variable entre 85°-100°
Tiempo: varia segun el sistema de calentamiento.

Posible sobrecalentamiento del coagulo mas alla de de lo necesario para
la simple desnaturalizacion proteica.

0 Recuperacion de la masa floculada mediante escurrideras de plastico o
moldes queseros que se introducen en el tanque.

0 Escurrido: El escurrido del requeson puede realizarse en los mismos
moldes o en algun otro recipiente agujereado de mayor tamano, donde se
escurre el suero y se solidifica el requeson.

El tiempo y condiciones del escurrido son muy variables, siendo ésta etapa
critica en las cualidades del requeson, ya que el extracto seco varia
considerablemente segln estos factores.
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0 Enfriamiento a 4°C y envasado con un contenido de humedad variable
segln elaboradores

Envasado manual.

[X> Para el requesoén curado:

Las primeras etapas del requeson seco o madurado son idénticas a las de la
elaboracion del producto fresco. Varia el proceso de escurrido, la adicciéon de sal y la
etapa de maduracion.

0 Primer escurrido: como en el fresco.
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o Salado: se efectla frotando con la mano llena de sal, la superficie
exterior, y dejando que la sal sea absorbida por el requeson.

o Segundo escurrido: se lleva a cabo
- en bolsas de tela.

- en otro tipo de moldes (similar al de los quesos o los mismos de los
quesos).

0 Maduracion: en camara. Periodo variable dependiendo del grado de
maduracion que se quiera obtener.

o Formacion de la corteza: el desarrollo de la corteza se lleva a cavo
durante la maduracion, adquiriendo la superficie un color verdoso debido
a la presencia de moho (se cepilla posteriormente o no).
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15. Yogur:

- Definiciones:

Yogur 6 yogurt: producto de leche coagulada obtenida por fermentacion lactica
mediante la accion de lactobacillus bulgaris y streptococcus thermofillus a partir de
leche pasterizada, leche total o parcialmente desnatada pasterizada, leche
concentrada pasterizada total o parcialmente desnatada, con o sin adiccion de nata
pasterizada, leche en polvo entera, semidesnatada o desnatada, suero en polvo,
proteinas de leche y/u otros productos procedentes el fraccionamiento de la leche.

Segun los productos anadidos, antes o después de la fermentacion, los yogures se
clasifican de la siguiente forma:

*

Yogur natural: el definido anteriormente.

¢ Yogur azucarado: idem al que se han afadido azlcar o azucares comestibles.

¢ Yogur edulcorado: idem al que se han afadido edulcorantes autorizados.

¢ Yogur con fruta, zumos y/u otros productos naturales: idem al que se han
anadido fruta, zumos y/u otros productos naturales.

*

Yogur aromatizado: idem al que se han afadido agentes aromaticos autorizados.

Solo se van a considerar como artesanos los destacados en negrita.

- Materias primas autorizadas:

En la elaboracion del yogur artesano podran utilizarse las siguientes materias:

D Leche: (de vaca o de oveja) leche entera, leche total o parcialmente
desnatada.

D Cultivos de lactobacillus bulgaris y streptococcus thermofillus, y estando
presentes ambos.

D Nata fresca.
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Para el yogur con fruta, zumos y/u otros productos naturales:

D Frutas:( siempre y cuando no contengan ningun aditivo, excepto peptina E

440)

- Frescas, congeladas, en conserva, liofilizadas o en polvo.

- Puré de frutas, pulpa de frutas.

- Compotas, mermeladas o confituras artesanas.

- Zumos naturales.

- Frutos secos.

D Chocolate, cacao.

D Miel artesana.

D Otros: coco, café, especias y otros ingredientes naturales.

D Azlcar y/o azucares comestibles.

- Proceso de elaboracion:

Para el yogur natural:

[X> Pasterizacion y homogeneizacion (opcional) de la leche.

[X> Siembra de bacterias lacticas.

[X> Envasado.

X> Fermentacion.
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Estrategia, procesos e itinerarios formativos que impulsen la formacion continua en las empresas alimentarias artesanales- elaboracion

de un modelo formativo y su aplicacion experimental
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4. REALIZACION DE ENTREVISTAS EN PROFUNDIDAD

Senvicio Regional de Emples
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

El objetivo que persigue la realizacion de entrevistas en profundidad, es profundizar
en los aspectos mas significativos, obteniendo una informacion lo mas completa,
diversa, precisa y fiable de los ambitos de investigacion propuestos, percibidas por
algunos colectivos considerados estratégicos por su condicion de informante clave.

Para que la informacion obtenida fuera lo mas significativa y valida posible se
selecciono6 con caracter previo a los entrevistados de acuerdo con los parametros que
se establecieron y posteriormente se concertaron las entrevistas, estableciendo un
calendario para la realizacion de las mismas.

El criterio principal de seleccion fue la representacion de los distintos productos de
artesania alimentaria en la muestra a seleccionar, en funcion de las especialidades
artesanas mas importantes.

La propuesta de segmentacion se realizd en funcion de la realidad de la artesania
alimentaria en la Comunidad de Madrid, partiendo del marco legal existente en
Castilla y Leon, seleccionando este marco por razones de proximidad geografica
fundamentalmente lo que podria darnos cierto grado de homogeneidad entre las
caracteristicas de la actividad en esta comunidad auténoma y sus homélogos en la
Comunidad de Madrid, que no disponen de una regulacion a estos efectos. Los
elementos seleccionados para la segmentacion a realizar, fueron los siguientes,
aludiendo a las distintas especialidades alimentarias que pueden encontrarse en la
artesania alimentaria:

-Productos carnicos

-Confiteria

-Panaderia y bolleria

-Derivados lacteos

-Desecacion de vegetales (frutos secos, infusiones, etc.)
-Conservas y productos vegetales (hortalizas, frutas, setas, etc.)
-Productos apicolas

-Vinos y licores
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En cada una de las entrevistas a realizar se solicitd al entrevistado permiso para
realizar una grabacién en audio, garantizando la confidencialidad debida y la
custodia de dicha grabacion (el soporte de grabacion han sido casettes
convencionales y ficheros de audio) de todo el contenido de la entrevista, para
mejorar la calidad del analisis posterior de la misma y evitar la pérdida de
informacion valiosa. Ningln entrevistado manifestd objeciones a realizar la
grabacion.

A continuacion presentamos las principales conclusiones obtenidas en las 8
entrevistas en profundidad realizadas a las empresas de artesania alimentaria. Estas
conclusiones pretenden dar un enfoque general acerca de las tematicas que se
consideraron en dichas entrevistas.

INFORME CUALITATIVO. PRINCIPALES CONCLUSIONES

BLOQUE 1 LOS OFICIOS ARTESANOS

En general la mayoria de los productos que elaboraban los artesanos entrevistados
respondian en buena medida a cada una de las categorias de artesania alimentaria
que se habian considerado, siendo la tipologia de sus productos las siguientes en
funcion de la segmentacion propuesta para el trabajo de campo:

@® Productos carnicos: En cuanto a la categoria de productos carnicos, el
artesano entrevistado realizaba la cria y explotacion del ganado vacuno,
siendo su producto final piezas de carne clasificadas que se vendian
directamente al consumidor una vez envasadas.

@ Confiteria: Los productos de confiteria del artesano entrevistado en su
mayoria eran elaboraciones sobre la base del chocolate, aunque también se
elaboraban pastas quebradas y pasteles, la elaboracion se realizaba
completamente en la empresa, al igual que su envasado y comercializacion.

@ Panaderia y bolleria: Los productos elaborados por el artesano entrevistado
eran productos de panaderia asi como bolleria seca, que se elaboraba
completamente en su establecimiento, que era obrador y tienda de venta al
publico también.

@ Derivados lacteos: Los productos que elaboraba el artesano entrevistado era
queso de cabra, para ello criaba cabras en extensivo con alimentacion en el
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campo y a base de pienso natural, realizando todo el proceso productivo hasta
el envasado y venta al publico del queso.

Desecacion de vegetales: Los productos caracteristicos eran la recogida y
envasado de una especialidad de garbanzo propia de la Sierra Norte de
Madrid. El proceso incluia la recogida del garbanzo, su limpieza, clasificacion
por tamanos y calidades, su envasado, etiquetado y embalado.

Conservas y productos vegetales: En cuanto a las conservas elaboradas por el
artesano entrevistado, su actividad comprendia tanto el cultivo de vegetales
en un huerto propio, su venta al publico como productos frescos y en mayor
medida la elaboracion de conservas con estos vegetales. La actividad
conservera comprendia tanto el lavado de hortalizas, su coccion, el envasado
y esterilizacion, y su distribucion y venta.

Productos apicolas: El artesano entrevistado disponia de sus propias colmenas
en la zona de la Sierra Norte de Madrid, y realizaba todo el proceso, desde la
extraccion de la materia prima, su procesado, envasado, distribucion y venta
de numerosas variedades de miel, en funcion del polen del que procedian.

Vinos y licores: Los productos elaborados por el artesano entrevistado eran
licores derivados de diversos vegetales y frutas, cuyo proceso de elaboracion
era integramente realizado por él mismo, desde la recoleccion de los
vegetales, su maceracion, filtrado de alcohol, rebaje, edulcoracion, asi como
su embotellado y venta directa.

En general el proceso de aprendizaje para la elaboracion de los productos, en opinion
de los artesanos suele ser a partir del ensayo de las actividades y procesos necesarios
para elaborar los productos alimentarios. Las vias de aprendizaje en general suelen

ser.

®

Aprendizaje muy temprano de las actividades a través de explotaciones o
negocios familiares y consolidacion de lo aprendido con la experiencia a lo
largo de los anos. Algunas personas realizan puntualmente acciones de
formacion para perfeccionar las técnicas de produccion o de gestion.

Personas que cambian su ocupacion, o emprenden un nuevo negocio y que con
una base de formacion especializada minima, se lanzan a la elaboracion de
estos productos y van consolidando su experiencia en el sector a lo largo del
tiempo.

Al margen de las vias de aprendizaje, en opinién de todos los entrevistados el
método para aprender el oficio es completamente practico y se desarrolla en la
totalidad de las ocasiones en el propio puesto de trabajo, dependiendo de la
complejidad de las tareas la dimension temporal del periodo de aprendizaje.
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El caso mas habitual, ya que es atipico segln los entrevistados que las empresas
artesanas tengan mas de 1 o 2 empleados, es que todos los trabajadores necesiten
dominar a la larga todos los procesos de elaboracion para solventar contingencias de
trabajo.

Practicamente la totalidad de los entrevistados no conoce la referencia de ninguna
formacion profesional especializada dirigida a sus respectivas actividades, que
permita el acceso a la profesion. En algun caso se menciona algun ciclo de formacion
profesional (por otra parte la mayoria de la oferta actual esta orientada a la industria
alimentaria, entendiendo este término como la industrializacién en la elaboracion de
alimentos, lo que escapa de las caracteristicas propias de la artesania) que les
resulta familiar en cuanto a la tematica, pero nunca considerandolo como una
referencia para la formacion de profesionales dirigidos a las actividades de artesania
alimentaria.

En opinion de la practica totalidad de los entrevistados, el sector no se rige por un
marco de ocupaciones, ni siquiera por uno de categorias profesionales (teniendo en
cuenta que pudiera existir la figura del maestro artesano). Los propietarios son los
trabajadores y cubren practicamente todo el espectro de procesos de elaboracion,
incluido en muchos casos la comercializacion de los productos. Por otra parte el
cooperativismo parece ser una forma societaria adoptada en muchos casos por estas
empresas (al menos en la muestra seleccionada) y los propios socios de la
cooperativa realizan todas las tareas productivas en la mayoria de los casos.
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BLOQUE 2 NORMAS APLICABLES A LA ACTIVIDAD PRODUCTIVA

En cuanto a las normativas que destacan en la artesania alimentaria, y al margen de
las licencias especificas para determinadas actividades (como por ejemplo la
elaboracion de bebidas alcoholicas en el caso de los licores), la legislacion mas
recurrente y de obligado cumplimiento en el sector es:

La relativa a la manipulacion de alimentos, nos referimos al bien conocido
carnet de manipulacién de alimentos.

La relativa a etiquetado, envasado, caducidades y en general las que estan
relacionadas con la comercializacion de los productos alimentarios.

La relacionada con la trazabilidad y su influencia en la puesta en el mercado
de productos alimenticios.

En cuanto a las normas sanitarias, las propias licencias de apertura para la
actividad econdmica, y las regulaciones en materia de sanidad alimentaria
(inspecciones en los casos mas comunes) representan la relacion mas estrecha
con este tipo de normativas

En algunos casos y dependiendo de cada actividad la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales supone una referencia importante para los entrevistados,
concretamente cuando hablamos de las salas de despiece de ganado.

En cuanto a las normas de calidad, “sellos” de calidad, denominaciones de
origen y demas normas de aplicacion voluntaria, los entrevistados no las han
mencionado como un estandar a atender dentro del sector de la artesania
alimentaria. Unicamente las excepciones hechas a los consejos reguladores de
las denominaciones de origen, que dependiendo del producto o la zona
geografica suponen un beneficio afadido al producto.

Por otra parte y teniendo en cuenta la normativa citada, las Unicas en que reconocen
a la formacion como un elemento esencial para realizar la actividad, es la obligacidn
de realizar el curso obligatorio sobre manipulacion de alimentos.
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BLOQUE 3 LA FORMACION PROFESIONAL

La practica totalidad de los artesanos entrevistados no tenia referencias claras sobre
los recursos disponibles para las empresas de artesania alimentaria. En primer lugar
no disponian de informacion acerca de programas de formacion profesional
especificos para el acceso a cualquiera de los oficios artesanos que desempefaban.
En algunos casos tenian informacién de acciones formativas promovidas en el marco
de asociaciones comarcales, culturales o de indole similar, aunque en la mayoria de
los casos no se podia hablar de una formacion especificamente enfocada a tales
efectos y que en algin caso abordaban tangencialmente algunos aspectos de interés
para dichas actividades productivas.

Es digno de mencidn resaltar un caso en que uno de los artesanos impartia formacion
de manera altruista a personas que quisieran tener conocimientos sobre su actividad,
transmitiendo su experiencia profesional en programas no estructurados de manera
formal aunque incidian sobre contenidos conceptuales y procedimientales dirigidos a
una capacitacion basica a personas interesadas en conocer su oficio.
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Por otra parte a los entrevistados se les pregunté acerca de su experiencia en el
aprovechamiento del Sistema de Formacion Profesional para el Empleo. En este caso
la totalidad de entrevistados no tenian conocimiento acerca de dicho sistema ni
sobre las ayudas a la formacion promovidas tanto a nivel autonémico como a nivel
estatal.

En este sentido coincidian todos los artesanos en que no disponen de suficiente
informacion para acceder y aprovechar los recursos y ayudas publicas para la
formacion siendo un sistema desconocido para la mayoria. A pesar de esta
circunstancia muchos entrevistados declararon haber realizado acciones formativas
relacionadas con su profesion, aunque siempre dando por hecho que era una
inversion a nivel personal y la gran mayoria tenian claro que esto suponia un coste en
términos monetarios.

A la hora de valorar la utilidad de la formacion profesional en la empresa,
practicamente la opinion es unanime en cuanto a la importancia de este factor y la
gran utilidad que tendria para sus negocios. Podriamos hablar de que el valor de la
formacion profesional se daba por supuesto, es decir, lo consideraban un valor
intrinseco a la formacion.

De hecho alguna de las empresas estaban desarrollando programas de formacion en 68
el puesto de trabajo (concretamente la que disponia de mayor niumero de asalariados

en la plantilla) y lo estaban realizando conforme a sus criterios e invirtiendo recursos

propios de la empresa en capacitar a los trabajadores de nueva incorporacion.
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En cuanto a los sistemas de aprendizaje utilizados, en su gran mayoria, y debido a la
ausencia de programas de formacion profesional de referencia, dicho aprendizaje se
desarrolla en su practica totalidad, en el propio puesto de trabajo. El aprendizaje es
eminentemente practico y basado en un método experiencial. De hecho, aunque
dicha formacion podriamos considerarla como informal, los entrevistados eran muy
conscientes de qué debia aprenderse, e incluso los tiempos que requeria una persona
para comenzar a desarrollar su actividad laboral con autonomia, una vez superado el
period0 de aprendizaje previo.

En cuanto a la predominancia de contenidos conceptuales y procedimientales, se
destacaba por la practica totalidad de los entrevistados el componente practico de
los conocimientos que se transmitian en el puesto de trabajo, es decir, habilidades
sobre todo de tipo manual ligadas a los procesos de produccion. No obstante eran
conscientes de qué existian determinados conocimientos conceptuales que debian
tenerse en cuenta, especialmente los referidos al conocimiento, manipulacion y
tratamiento tanto de las materias primas como de los productos transformados y
finalizados, aunque estos conocimientos de orden conceptual se integraban durante
los periodos de aprendizaje en el puesto de trabajo, con la propia practica o
desempefio de los procesos de elaboracion de los productos.

Para cada uno de los procesos productivos que fueron descritos por los entrevistados,
la duracion de los periodos de aprendizaje en el puesto de trabajo que tenian
estipulados, obviamente variaban en funcion de cada actividad y su complejidad,
aunque ninguno consideraba un periodo de formacion en el puesto de trabajo
superior a dos meses, para que un nuevo trabajador pudiera desenvolverse con
autonomia en las funciones que les fueran encomendadas.

Los medios y recursos utilizados en el aprendizaje del oficio, como no podia ser de
otro modo, y teniendo en cuenta el componente practico del aprendizaje eran las
propias herramientas, equipos y materiales disponibles en el centro de trabajo. Los
entrevistados eran conscientes de la inversion que suponia al principio poner a
disposicion de los aprendices materias primas o equipos para que pusieran en
practica sus aprendizajes, y en muchos casos este proceso debia ser
escrupulosamente supervisado, debido en la mayoria de los casos a la manipulacion
de materias primas con alto valor econdmico o las practicas necesarias de seguridad
e higiene para evitar accidentes o incidentes en las primeras fases de aprendizaje.

Debido al caracter particular de las actividades de artesania alimentaria, los
entrevistados consideraban que la ensefianza individual o en pequeios grupos, tenia
un mayor rendimiento que la formacion a grupos considerables de personas en el
puesto de trabajo. No obstante esto dependia especialmente del tamafno de la
empresa, considerando su niUmero de trabajadores.

Aunque si obviamos la variable tamano de empresa, los entrevistados pensaban que
lo ideal era disponer de uno o dos aprendices como maximo en un mismo periodo de
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tiempo para facilitar la supervision del aprendizaje y poder dedicar a cada persona el
tiempo necesario en su capacitacion.

En cuanto a la evaluacion de un tipo de aprendizaje de caracter practico como
venimos comentando hasta el momento se realiza al mismo tiempo que la supervision
de las tareas de los aprendices. Dicha evaluacion, aunque realizada de una manera
informal, permite en la opinion de los entrevistados valorar los avances de los
aprendices en la realizacion de los procesos de produccion que van experimentando.
Como hemos comentado la circunstancia ideal es disponer de uno o dos aprendices al
mismo tiempo (teniendo en cuenta a estos efectos que en la mayoria de los casos los
centros de trabajo no permiten la estancia de demasiadas personas por razones de
tamano fundamentalmente). La gran ventaja que disponen los artesanos para realizar
esta supervision es su gran conocimiento del proceso productivo y su experiencia en
el oficio lo que les permite valorar los avances con mucha precision.

Aln asi el proceso de seguimiento del aprendizaje parece necesitar de una
dedicacion bastante alta en los primeros momentos del proceso de ensenanza, y los
entrevistados coinciden en que las primeras jornadas de trabajo el artesano debe
dejar la mayoria de sus quehaceres para dedicarlo a vigilar y/o reenfocar los
procesos del aprendiz. En un plano estrictamente didactico, esta estrategia es muy
eficaz (aunque muy costosa en términos de tiempo empleado) y permite que los
aprendices estén muy bien entrenados para encarar su plena incorporacion al puesto
de trabajo que deban desempenar.

Por otra parte los indicadores que utilizan a la hora de evaluar cuando un aprendiz
tiene los suficientes conocimientos para desempenar con autonomia un trabajo son
normalmente su puesta a prueba en la realizacion de una secuencia o proceso
completo de trabajo (ya sea de transformacion de materias primas, elaboracion del
producto o acondicionamiento del mismo para su venta o distribucidon), o la
evaluacion de un producto finalizado, elaborado por el aprendiz. Una vez que alguno
de estas circunstancias se presentan, podria decirse que la persona esta preparada
para desempeiar su trabajo con autonomia, aunque una vez superada esta etapa aun
la supervision del artesano, en un grado menor, se produce hasta cerciorarse de que
el aprendiz puede realizar sus actividades sin mayores contratiempos.

En cuanto a la utilizacion de las nuevas tecnologias aplicadas a la formacion, en
general la mayoria de las empresas consultadas no disponen de equipamiento
informatico integrado en su actividad laboral (aunque en la mayoria de los casos si
esta disponible a nivel personal). Algunas de las empresas entrevistadas si contaban
con equipos informaticos empleados fundamentalmente en labores de gestion de la
empresa, salvo excepciones.

Ante la pregunta a los entrevistados acerca de si algunos conocimientos de su oficio
(y queremos enfatizar que hablamos de conocimientos estrictamente relacionados
con la actividad productiva) podrian ser impartidos mediante un programa de
formacion on-line, la mayoria responde que no, ya que la predominancia de los
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conocimientos procesuales y relacionados con habilidades manuales, no permitiria un
buen aprendizaje, que normalmente exige estar en contacto en circunstancias reales
con el producto y su proceso de transformacion para poder llegar a ser competente
en su desempeno.

Por otra parte algunos entrevistados reconocen que podrian impartirse determinados
conocimientos de orden conceptual utilizando estos medios, aunque serian una
pequena parte de los contenidos necesarios para ser considerado un profesional
competente. Aln asi esto exigiria un mayor acercamiento a la informatica como
herramienta habitual en las empresas de artesania alimentaria, lo que a dia de hoy
no puede considerarse como la tonica habitual.

Por Gltimo, se pregunto a los artesanos sobre el nivel de eficacia en el aprendizaje
que podria alcanzarse con el uso de nuevas tecnologias aplicadas a la formacion en su
sector, aunque la respuesta mayoritaria fue que de ninguna manera seria tan eficaz
como el aprendizaje desarrollado en el propio puesto de trabajo.

Por ultimo, se preguntod a los entrevistados acerca de la utilizacion de la formacion
como herramienta en la empresa, mas concretamente si se habian planteado realizar
cursos de formacion exclusivamente dirigidos a su negocio. La opinion mayoritaria es
que no se han planteado realizar este tipo de acciones estrictamente ligadas a la
empresa, de una manera formalizada (contratando un proveedor, elaborando un plan
de formacion, etc.). Alguna empresa si ha estructurado (que no formalizado) una
formacion en el puesto de trabajo, en base a la supervision de los gerentes de las
tareas realizadas por los trabajadores que se incorporan, aunque no lo consideran
estrictamente como un programa formativo.

Por otra parte hay que destacar que la mayoria de los entrevistados realizan acciones
de formaciéon enfocadas a su negocio con cierta asiduidad, aunque lo consideran
como una inversion personal, desvinculandolo del propio funcionamiento de la
empresa, aunque tienen claro que el beneficio a obtener se manifestara en su
actividad productiva. De todos modos hay que tener en cuenta que la mayoria de las
empresas entrevistadas son sociedades unipersonales o pequefas cooperativas que en
la mayoria de las ocasiones no cuentan con personal asalariado, por lo que no tienen
la necesidad de formar a otras personas que forman parte de la organizacion, mas
que la formacion que consideren necesaria a titulo particular.

Por Ultimo y con objeto de indagar acerca de los programas de formacion profesional
que podrian dar acceso a las profesiones artesanas que representan cada uno de los
entrevistados, se les preguntd acerca de la presencia en el sector de personas con
titulacion de formacion profesional. La mayoria desconocia si era significativa la
presencia de trabajadores con titulaciones de formacion profesional, aunque
tampoco se consideraba por los entrevistados un requisito para acceder a las
profesiones de artesania alimentaria. Incluso no tenian referencias acerca de titulos
de formacion profesional (ya sea de grado medio o superior) que pudieran tener
“buena prensa” entre las empresas del sector.
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No obstante todos los entrevistados coincidian en que los titulos de FP son igual de
valorados que en otros sectores, aunque la tendencia general en las empresas
artesanas es la ausencia de trabajadores asalariados, por ello y a estos efectos el
Unico matiz que podria tener interés es la cualificacion que posee el artesano,
aunque en el caso de los entrevistados practicamente no coincidian su formacion
académica con la actividad artesana que estaban desarrollando en la actualidad.
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5. CONTENIDOS DE LA GUIA DESARROLLADA
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Comunidad de Madrid

La “Guia practica para la gestion de la formacion en las empresas de artesania
alimentaria de la Comunidad de Madrid”, es el principal producto final de este
proyecto y desarrolla tanto capitulos informativos y de ayuda para el uso de la guia,
como el modelo formativo aplicado a las empresas alimentarias artesanales y los
itinerarios formativos derivados de estas actividades.

En cuanto a su estructura de capitulos realizamos un breve repaso de los capitulos
que se incluyen en esta guia y su intencioén a priori:

- El primer capitulo que encontrara a trata sobre el Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional, como marco para entender la formacion
profesional en Espafa, y su estrecha relacion con las actividades formativas en la
empresa.

- El siguiente capitulo trata sobre las condiciones y procedimientos para utilizar el
Sistema de Formacion para el Empleo, conteniendo informacion practica para
acceder a los recursos publicos y subvenciones existentes para desarrollar acciones
formativas en las empresas.

- A continuacion encontraran una pequena introduccion a la formacion profesional
como herramienta en la empresa, a nivel conceptual fundamentalmente. También se
ha incluido en este capitulo, como se entiende la formacion profesional en la
empresa en la actualidad, a partir de la legislacion que regula el Subsistema de
Formacion para el Empleo.

- Seguidamente aparece el capitulo central de esta publicacién, conteniendo la guia
para aplicar la formacion profesional en la empresa. Un conjunto de fichas
descriptivas acerca de todas las funciones y posibilidades existentes para poder llevar
a cabo acciones de formacion en las empresas.

- Después de la guia de aplicacion encontrara tres capitulos meramente informativos
que contienen referencias a fuentes de informacion de interés, la bibliografia
recomendada acerca de la formacion en la empresa y un glosario de términos para

**
* *
3 *
.
Bt El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro
Unién Europea
Fondo Sooial Eutopen

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

uoloeloqe)a -sojeuesalle seriejuauwilie sesaldwa Se] Ua enuljuod ugldew.oj e) USS]ndLU! anb SOAL}eWLIO} soLlelaulll 9 sosadoud ‘E!SSJEJJSH

73



grupo

Senvicio Regional de Emples
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

DOCUMENTO DE SINTESIS .

realizar aclaraciones conceptuales acerca de la terminologia utilizada en la
publicacion.

- Por dltimo, el capitulo final contiene un conjunto de mddulos formativos extraidos
del Catalogo Nacional de Cualificaciones que mayor relacion tienen con las
actividades de artesania alimentaria que hemos considerado representativas de la
Comunidad de Madrid. Son un conjunto de modulos de formacion estructurados segun
especialidades artesanas y que constituyen una buena referencia para realizar
acciones formativas centradas en el estricto ambito laboral.

Los contenidos de la “Guia practica para la gestion de la formacion en las empresas
de artesania alimentaria de la Comunidad de Madrid”, son los siguientes:

A) Introduccion al modelo formativo aplicado a las empresas alimentarias artesanales

B) El Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales

C) Condiciones y procedimientos para el uso y aprovechamiento del Sistema de
Formacion para el Empleo

D) Introduccidn a la formacion profesional como herramienta en la empresa

E) Guia para aplicar la formacién profesional en la empresa

EO La planificacion de la formacion
0.1 Las fases del proceso de planificacion
0.2 Deteccion de necesidades formativas
0.3 La formulacién de objetivos de formacion
0.4 Las distintas modalidades de formacion

0.5 Programacion y actividades formativas
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0.6 Los recursos didacticos

0.7 La evaluacion

E1 La programacion de acciones formativas
1.1 Los objetivos de aprendizaje
1.2 La formulacion de objetivos
1.3 Los contenidos formativos
1.4 La planificacion de estrategias didacticas
1.5 La planificacion de medios y recursos didacticos
1.6 La planificacion de la evaluacion
1.7 El programa de formacion
E2 Didactica de la formacioén profesional
2.1 Bases del aprendizaje de adultos
2.2 Comunicacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje
2.3 Estrategias metodologicas en la formacion profesional
2.4 Seleccion y empleo de recursos didacticos

E3 Diseno de medios didacticos

3.1 Medios didacticos: materiales, recursos y procedimientos.

3.2 Soportes de los medios didacticos.

3.3 Nuevas tecnologias y medios didacticos.
3.4 Caracteristicas de los medios didacticos.
3.5 Analisis y seleccion de medios didacticos.
3.6 Elaboracion de medios didacticos

3.7 Proceso de desarrollo de medios didacticos.
3.8 Seleccion y secuenciacion de contenidos.
3.9 Uso de simulaciones como medio didactico
3.10 Evaluacion de medios didacticos.
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E4 Estrategias de aprendizaje
4.1 Estrategias de ensenanza individualizada
4.2 Estrategias de ensefanza en grupo
E5 El seguimiento del proceso de ensefanza-aprendizaje
5.1 Seguimiento del proceso de ensefianza-aprendizaje
5.2 La intervencion pedagogica
5.3 Estrategias de mejora y refuerzo

5.4 Instrumentos y procedimientos de seguimiento
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5.5 Evaluacion del seguimiento formativo
E6 La funcion de tutorizacion
6.1 La planificacion de la accion tutorial
6.2 La puesta en practica de la accion tutorial
6.3 La evaluacion de la accion tutorial
E7 La evaluacion de la formacion
7.1 La evaluacion de la formacion profesional.
7.2 Metodologias de la evaluacion.
7.3 Evaluacion de los resultados del aprendizaje
7.4 Evaluacion de las acciones formativas
7.5 Resultados de la evaluacion.
E8 Disefno de pruebas de evaluacion
8.1 La evaluacion del aprendizaje
8.2 Instrumentos y técnicas de evaluacion

8.3 Analisis de resultados de la evaluacion
76

E9 Innovacion y nuevas tecnologias aplicadas a la formacién profesional

aw *
m Servicio Regional de Empleo :’ <]
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER x *
Comunidad de Madrid S El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen



he y O\

DOCUMENTO DE SINTESIS

9.1 Caracteristicas de la teleformacion.

9.2 El aprendizaje a distancia con apoyo telematico.
9.3 La comunicacion en la teleformacion.

9.4 Medios y técnicas de la teleformacion.

9.5 El formador/tutor en teleformacion

9.6 Programacion formativa en la teleformacion.

9.7 Evaluacion del aprendizaje en la teleformacion.

F) Referencias a fuentes de informacion de interés

G) Bibliografia recomendada

H) Glosario de términos

[) Itinerarios formativos
11 Productos carnicos
12 Confiteria
I3 Panaderia y bolleria
|4) Derivados lacteos
I5) Desecacion de vegetales
16) Licores
I7) Conservas y productos vegetales

I8) Productos apicolas
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6. MODELO FORMATIVO APLICADO A LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS
ARTESANALES

Senvicio Regional de Emples
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

Entre las funciones de los gerentes/propietarios/responsables de pequenas
empresas, no suele ser prioritaria la de gestionar la formacion en la organizacion.
Esta circunstancia se perpetla si no se dispone de los minimos conocimientos,
habilidades y actitudes para realizar la gestion de la formacion a nivel basico. Por
otra parte, habitualmente, la falta de informacion acerca del Sistema de Formacion
para el Empleo, tiene como consecuencia que los usuarios no haga uso de los recursos
publicos en materia de formacion.

Esta proyecto, pretende poner a disposicion de las pequeias empresas de artesania
alimentaria un modelo formativo, adaptado en lo posible a sus particularidades,
con el fin de que los responsables de las empresas dispongan de los conocimientos
minimos necesarios en materia de gestion de la formacion, para poner en marcha
de manera auténoma, acciones de formacion para el empleo en las empresas.

Una de las posibles soluciones a los inconvenientes o problemas que se presentan en
las pequenas empresas en materia de formacion para el empleo, puede ser la
necesidad de referencias claras en determinadas fases para la puesta en marcha de
un proceso formativo (deteccion de necesidades formativas, planificacion,
evaluacion, etc.). El modelo formativo que a continuacion se presenta, pretende
poner a su disposicion, herramientas y criterios a la hora de abordar la gestion de
las distintas etapas del proceso de formacioén.

Otra necesidad que pretende paliar el modelo formativo es la ausencia o las
dificultades de acceso a las herramientas/metodologias de apoyo a la actividad
formativa, sin estas herramientas, la formacion se puede percibir como una actividad
compleja y no se materializa en las pequenas empresas por falta de instrumentos que
estructuren y organicen los procedimientos para llevar a cabo las actividad formativa
Para ello este modelo contiene informacion de caracter técnico-practico para que
sea posible poner en marcha las distintas etapas del proceso de formacioén.

Por dltimo, las empresas, en especial las de pequefa dimensidén, no cuentan
habitualmente con criterios o indicaciones fiables a la hora de seleccionar los medios
0 recursos que deben poner en liza a la hora de desarrollar actividades formativas en
el marco laboral. Dichos criterios o indicaciones pueden pasar por la seleccion de
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medios didacticos, proveedores de formacion, docentes, eleccion de modalidades de
formacion, etc. El modelo formativo pretende facilitar instrumentos a la hora
seleccionar los medios y recursos o6ptimos y adecuados a las actividades
formativas que se pretendan llevar a cabo.

En cuanto a las particularidades de las empresas de artesania alimentaria, hay
algunas razones estructurales del sector en la Comunidad de Madrid que han
aconsejado optar por un enfoque que se caracteriza por desarrollar una
herramienta/metodologia aplicable a todos y cada uno de los oficios artesanos de
la alimentacién presentes en la Comunidad de Madrid, o lo que es lo mismo, que
pueda ser util a todo el colectivo con independencia de su oficio especifico. En
otras palabras, estamos hablando de un producto de caracter multisectorial.

El modelo formativo aplicado a las empresas de artesania alimentaria de la
Comunidad de Madrid, se ha concebido con dos objetivos claros, ser lo mas practico
posible para las empresas y ser una herramienta de aprendizaje y consulta sobre las
posibilidades de aplicacion de la formacion profesional en la empresa.

El caracter de herramienta practica, esta previsto en la propia concepcion del
modelo, en la medida que pueda utilizarse como material de consulta habitual, para
resolver dudas y problemas relativos a la gestion de la formacion profesional en la
pequeha empresa artesana y disponer de criterios para poder poner en marcha
acciones de formacién de manera auténoma.

En cuanto al caracter de herramienta auto-formativa, huelga decir que un material
de estas caracteristicas pretende promocionar y fomentar el conocimiento y
aprendizaje de la gestion y desarrollo de actividades de formacion profesional en la
empresa, y en gran medida se requiere de un aprendizaje si se decide poner en
marcha actividades formativas relacionadas con la practica laboral.

Para ello, el modelo espera y debe cumplir el principio de completitud en los
materiales, es decir, esperamos haber incluido todos los contenidos necesarios en la
herramienta para que disponga de toda la informacion necesaria para hacer uso
autonomo del modelo formativo en su gestion de la formacion. Ello implica que el
contenido fundamental se encuentra en la propia publicacion, aunque se han
facilitado referencias externas para ampliar informacion o profundizar en el campo
de la formacion.

**
* *
3 *
% x
Bt El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro
Unién Europea
Fondo Sooial Eutopen

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

uoloeloqe)a -sojeuesalle seriejuauwilie sesaldwa Se] Ua enuljuod ugldew.oj e) uas1ndLu; anb SOAL}eWLIO} soLlelaulll 9 sosadoud ‘E!SSlEJ)SH

79



grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS

Por Gltimo se ha optado por presentar esta informacion en un conjunto de fichas,
estructuradas por temas, con la misma estructura informativa para facilitar su
utilizacion de manera independiente. Por otra parte, en cada una de las fichas se
incluye un esquema de posicionamiento, como el que se presenta a continuacion,
para ubicar cada uno de los temas que se abordan en las fichas dentro de un mapa
que representa el proceso de desarrollo de un programa de formacion estandar,

que ayude a situar cada ficha descriptiva:

Procesode planificacion

Deteccionde necesidades
fornmahvs

Objetivos de fommacion

Programacionde activdades

fornmahvas

Objetivos de aprendizge

IModahd ad de fomuacidn

Conterudeos formativos

Estrategias
metodologicas

Fecursos
didicticos

Evaliacion
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A continuacién se presenta el “Modelo formativo aplicado a las empresas
alimentarias artesanales” desarrollado:
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1. Las fases del proceso de planificacion

;En qué consiste?

En organizar la formacion de manera sistematica, teniendo en cuenta la realidad de la empresa,
determinar las metas que se pretenden con la formacion de acuerdo con las necesidades de la empresa
y organizar los medios y recursos necesarios para lograr los objetivos que se pretenden con la

formacion.

;Como se realiza?

El proceso de planificacion abarca determinadas actividades que se exponen en las restantes fichas de
este capitulo y abarca como se vera: la deteccion de necesidades formativas, la formulacion de
objetivos de formacion, seleccion de las modalidades formativas, la programacion, la seleccion de

recursos didacticos y la evaluacion.

Procedimiento:

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

La planificacion se suele contemplar como paso
previo a la decision de llevar a cabo una accion
formativa o un programa de formacion en la
empresa. Este proceso garantiza que se podran
valorar mejor los efectos que la formacion ha
tenido en relacion con las metas que se
pretendian alcanzar.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

La planificacion de la formacion, puede
ensefarnos y habituarnos a planificar otro tipo de
actividades no relacionadas con la formacion.
Cualquier actividad de planificacion exige que
pensemos sobre los resultados que pretendemos
obtener lo que nos permite pensar mejor sobre
los medios que vamos a necesitar y las tareas que
debemos llevar a cabo

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos de la guia.

La formacion puede planificarse para:

- Mejorar la competencia de los trabajadores

- Disminuir el nimero de accidentes laborales

- Mejorar la calidad de los productos y/o servicios
- Desarrollar nuevos productos y/o servicios

- Mejorar los capitulos de trabajo existentes

- Adaptarse o cumplir con la normativa exigible

- Etc....

1. La programacion de acciones formativas
2. Didactica de la formacion profesional
3. Disefio de medios didacticos

5. El seguimiento del proceso de ensefanza
aprendizaje

7. La evaluacion de la formacion

8. Disefo de pruebas de evaluacion
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Ble

2. Deteccion de necesidades formativas

;En qué consiste?

Pueden definirse como los déficit existentes entre la realidad laboral de la empresa y la situacion que
seria deseable, siempre teniendo en cuenta que hablamos de los déficit que puedan resolverse mediante
un programa de formacion. También deben tenerse en cuenta las demandas de los propios trabajadores.

;Como se realiza?

formacion para ello.

La deteccion de necesidades formativas requiere en primer lugar tener claro las exigencias de un puesto
de trabajo o un proceso de elaboracion en cuestion. Una vez determinadas dichas exigencias, debe
compararse la actividad de un trabajador con las exigencias que hayamos determinado. El resultado de
la comparacion nos dara como resultado los aspectos en que se debe mejorar y valorar la utilidad de la

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Modalidad de formacion

| Contenidos formativos

Estrategias
metodoldgicas

Imaginemos que algunos de nuestros productos
son defectuosos en algunas ocasiones, no
siempre tienen los estandares de calidad
adecuados, o simplemente pretendemos
comercializar un nuevo producto. En los dos
primeros casos pueden existir actuaciones
erroneas durante su elaboracion que pueden
corregirse con una correcta formacion. En el
tercer caso sera necesario aprender nuevas
técnicas de elaboracion. Otro tanto ocurre
cuando una nueva legislacion entra en vigor y
afecta a nuestros procedimientos de trabajo o
incorporamos una nueva maquina o equipo a
nuestra empresa.

Recursos
didacticos

| Evaluacion

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

- ldentificar errores en el
elaboracion de alimentos.

proceso de

- Valorar la posibilidad de elaborar nuevos
productos, en funcién de los conocimientos y
nivel de competencia de los trabajadores

- Adaptarse mejor a las normas de calidad y la
legislacion aplicable a la elaboracion de
alimentos.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos de la guia

contexto laboral, permite identificar:

- Actividades que provocan frustracion

La deteccion de necesidades formativas en el

- Actuaciones deseables o necesarias que no se dan
- Actuaciones deseables, que no son posibles

- Acciones deseables, no realizadas adecuadamente

1. La programacion de acciones formativas

5. El seguimiento del proceso de ensefanza
aprendizaje

7. La evaluacion de la formacion

8. Disefo de pruebas de evaluacion
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3. La formulacion de objetivos de formacion 0 1 2 3| 4 516 |7 |89

;En qué consiste?

En determinar los resultados que se esperan alcanzar en relacion con la deteccion de necesidades
formativas, una vez que las acciones de formacion se hayan realizado. Conseguir o no los objetivos debe
contemplar ademas, las circunstancias y disponibilidad de las personas, asi como los recursos y medios
disponibles.

;Como se realiza?

Para redactar los objetivos de la formacion hay que tener en cuenta al menos, que los objetivos que se
pretenden conseguir merezcan la pena respecto al esfuerzo a realizar, es decir, ser realista en su
formulacion. Igualmente los objetivos deben ser lo mas claros posible y vinculados a los resultados de la
deteccion de necesidades. Por Ultimo hay que procurar que los resultados esperados puedan medirse
con claridad, ya que la confusa redaccion de objetivos, puede llevarnos a no poder determinar si
cumplimos o no las expectativas.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
| Proceso deplanificacion | Siempre se f(_)rn]ularén los objetivos _gntes de
comenzar a disefar el plan de formacion, y los
Deteccién de necesidades propios objetivos deben revelarnos la formacion
formativas

necesaria y nunca al contrario. El objetivo no es
la formacion, son las circunstancias que
queremos cambiar en la empresa, por medio de

Programacion deactividades la formacion.
formativas

| Ohfiatesde fammmstn |

| Aplicaciones en las empresas de artesania

| Objetivos de aprendizaje 1 X
alimentaria

| Modalidad de formacion

Como para cualquier otra empresa, la
| formulacion de objetivos no solo es util en la

| Contenidos formativos

E - formacion, también puede ayudar a enfocar la
strategias Recursos P 4

metodolégicas didacticos actividad de la empresa en todos sus ordenes.

Acostumbrarse a trabajar con objetivos permite

| Evaluacién | tener una visién mas clara de hacia dénde vamos

y qué necesitamos para alcanzarlo.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos de la guia:

Los objetivos de formacion pueden dirigirse hacia: 1. La programacion de acciones formativas

- Plantearse la mejora del nivel de conocimientos | 5. El seguimiento del proceso de ensefianza
técnicos de los trabajadores. aprendizaje

- Plantearse que los trabajadores realicen los | 7. La evaluacion de la formacion
procesos de trabajo de acuerdo con las exigencias
del puesto. 8. Diseno de pruebas de evaluacion

- Plantearse la mejora en la elaboracion de los
productos y/o servicios de la empresa.

- Plantearse la mejora en el rendimiento o
productividad de la empresa.

- Plantearse elevar el nivel de motivacion y
disposicion de los trabajadores.

- Etc.
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4. Las distintas modalidades de formacion 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

Fundamentalmente las dos modalidades de formacion principales son la presencial (la que se realiza en
un lugar expresamente preparado para impartir formacion) y la modalidad a distancia (el lugar de
aprendizaje o estudio puede estar en cualquier sitio y a cualquier hora) esta modalidad puede
subdividirse a su vez, segin el soporte que se utilice, ya sea el texto escrito, materiales en audio,
materiales en video o materiales informaticos.

;Como se seleccionan?

Optar por la formacion presencial o la formacion a distancia, es una cuestion de conveniencia (horarios,
lugares de formacion, etc.), especialmente cuando hablamos del lugar de trabajo. A parte de la pura
conveniencia, hay que tener en cuenta que determinadas areas de formacion, especialmente la de
caracter técnico-practico, es muy dificil de reproducir en los materiales didacticos (libros de texto,
videos, grabaciones de audio, simuladores, etc.) y exige que la formacion se dé en el lugar de trabajo, o
un aula acondicionada a estos efectos. La mejor de las soluciones suele ser la que mejores resultados
ofrezca para conseguir los objetivos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

La formacion presencial (tradicional) suele ser la
alternativa mas eficaz, no obstante la modalidad
Deteccion de necesidades a distancia suele emplearse cuando los
formativas problemas de tiempo o la ausencia de un lugar
para acudir a formacion pueden impedir la
realizacion de la formacion. Igualmente la
formacion a  distancia suele utilizarse
frecuentemente en el ambito laboral, dados los
problemas para interrumpir la produccion.

| Proceso deplanificacion |

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

Objetivos de aprendizaje | : - :
| ) P ) Aplicaciones en las empresas de artesania

| alimentaria

| Modalidad de formacion

En las empresas de artesania alimentaria, la
formacion a distancia puede emplearse para
cursar programas largos de formacion (mas de
300 horas) que hacen dificil compatibilizar el
trabajo con el estudio y permiten flexibilizar la
formacion, para adecuarla a la situacion
personal de cada persona.

| Contenidos formativos |

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos de la guia:

Poder elegir la modalidad formativa permite: 3- Disefio de medios didacticos

- Hacer compatible la actividad laboral con la
formacion y la vida personal.

4- Estrategias de aprendizaje

6- La funcion de tutorizacion
- Decidir si compensan los desplazamientos para
realizar cursos de formacion si existen alternativas a
distancia.

9- Innovacion y nuevas tecnologias aplicadas a la
formacion profesional

- Poder combinar el estudio a distancia con la
practica en el propio puesto de trabajo.
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5. Programacion y actividades formativas 0|1 2 (3|4 5|67 ]|8]09

;En qué consiste?

En planificar ordenadamente las actividades de formacion que se pretenden realizar. La programacion
debe contemplar los tiempos destinados a la formacion, los recursos necesarios asi como los
conocimientos que se pretenden transmitir a los trabajadores. Todo ello en consonancia con los
objetivos de formacion que hayamos definido previamente.

;Como se realiza?

En general se realiza a partir de los objetivos que hayamos planteado para nuestro programa de
formacion, para ello de manera general hay que realizar la provision de medios materiales (equipos,
lugares, material, etc.) y humanos (en su caso profesores o personal de la empresa que dara las clases)
disponibles, establecer el calendario en que se realizara la formacion y los medios didacticos que vamos
a emplear.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Siempre que tengamos la intencion de plantear
en la empresa acciones de formacion. La
programacion cobra mayor importancia cuanta
mas formacion pretendamos realizar en la
empresa. Siempre se realizara, después de
definir los objetivos y antes de comenzar las
actividades de formacion.

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades

formativas

Aplicaciones en las empresas de artesania
| alimentaria

| Objetivos de aprendizaje

La programacion de las actividades formativas
no tiene porque ser una actividad compleja, lo
Unico que pretende es realizar las actividades

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

formativas de una manera controlada. En
Estrategias Recursos empresas de artesania alimentaria es
metodologicas didacticos especialmente importante poder hacer una

programacion a medida de nuestras necesidades
ya que no existen practicamente programas o
centros de formacion que oferten acciones
dirigidas a la artesania alimentaria.

| Evaluacion |

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos de la guia

Si vamos a programar actividades formativas: 1. La programacion de acciones formativas

- Determinar el tiempo que vamos a destinar a la
formacion y compatibilizarlo con el trabajo.

2. Didactica de la formacion profesional

4- Estrategias de aprendizaje
- Poder adecuar los contenidos de una manera exacta
a nuestras necesidades sin recurrir a programas que
ofrecen los centros de formacion.

5. El seguimiento del proceso de ensefianza
aprendizaje

- Aprovechar nuestros recursos e instalaciones para
realizar la formacion ligada al trabajo.

- La formacion puede impartirla personal de la
empresa con gran experiencia profesional
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6. Los recursos didacticos

;En qué consiste?

Son los soportes o dispositivos que sirven como apoyo para que los conocimientos puedan ser adquiridos
por los alumnos. El soporte clasico por excelencia es el libro de texto, utilizado en gran parte de las
actividades de formacion. No obstante en los ultimos afos, los medios audiovisuales e internet estan

ganando importancia.

;Como se utilizan?

La clave para el uso de los recursos didacticos esta en relacionarlos con los objetivos que pretendemos
alcanzar, solo asi es posible cumplirlos Un breve ejemplo, si uno de nuestros objetivos es manipular
correctamente un alimento, podriamos utilizar una grabacion de video con un ejemplo correcto de
manipulacién de alimentos, ese material audiovisual seria un recurso didactico adecuado.

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacioén |

| Contenidos formativos |

Estrategias
metodoldgicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

La seleccion de recursos didacticos es
fundamental para conseguir un aprendizaje
eficaz. Por ejemplo si quisiéramos formar a una
persona en el manejo de una maquina
determinada, obviamente el mejor recurso
didactico seria la propia maquina en cuestion.
En el caso opuesto, imaginemos que surge una
nueva legislacion que debemos cumplir. El
texto que contiene dicha norma seria nuestro
recurso didactico por excelencia.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Las empresas de artesania alimentaria, por sus
especiales caracteristicas, gran parte del
conocimiento se transmite de una manera
practica en la mayoria de las ocasiones.
Nuestros mejores recursos didacticos se
encuentran en el lugar de trabajo y debemos
sacarles partido si decidimos formar a una
persona en nuestro oficio.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos de la guia

Algunas pautas para elaborar recursos didacticos en
la empresa, con fines formativos son:

- Reconocer los instrumentos y herramientas de
trabajo como uno de los principales recursos
didacticos en la formacion laboral.

- Reproducir las tareas diarias en fotografias o video
para convertirlas en un recurso didactico para formar
a los trabajadores.

- Poder transformar los procesos de elaboracion de
productos en guias manuales escritos para que otros
trabajadores puedan adquirir estos conocimientos.

1. La programacion de acciones formativas
2. Didactica de la formacion profesional
3. Diseiio de medios didacticos

9- Innovacion y nuevas tecnologias aplicadas a
la formacion profesional
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7. La evaluaciéon 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

La evaluacion de la formacion es una actividad que pretende mostrar si los resultados conseguidos con
un programa de formacion, responden a los objetivos que nos habiamos planteado con dicho programa.
La evaluacion es fundamental ya que nos muestra si los esfuerzos realizados han llegado a buen puerto

;Como se realiza?

Cuando estamos planteando los objetivos de formacion (ficha 3 de este capitulo) planteamos que los
objetivos deberian poder medirse con claridad. Esto es porque si no se pueden medir claramente, es
muy complicado evaluar. Un ejemplo de evaluacion puede ser el siguiente: Imaginemos que nuestro
objetivo con la formacion es reducir el nimero de unidades defectuosas de un producto que
elaboramos. La evaluacion debe centrarse en cuantificar si después de la formacion salen menos
unidades defectuosas que antes.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

La evaluacion es una actividad que comienza
antes de realizar la formacion, debe plantearse
Deteccion de necesidades con mucha exactitud para que podamos valorar
formativas posteriormente el éxito del programa de
formacion. El ejemplo de aplicacion mas claro es

| que la evaluacion debe respondernos a la
pregunta de ;hemos conseguido los objetivos que

| Proceso deplanificacion |

| Objetivos de formacion

Programacion deactividades

formativas Nnos hemos propUeStO?
| Objetivos de aprendizaje | Aplicaciones en las empresas de artesania

alimentaria
| Modalidad de formacion |

| La propia evaluacion de la formacion orientada

| Contenidos formativos " 3 o
hacia el trabajo puede contribuir a controlar

Estrategias Recursos ciertos parametros que antes no lo gstaban.
metodologicas didécticos Podemos aprovechar esta circunstancia para
mejorar el propio funcionamiento de la empresa
| Evaluacion | en muchos campos donde la formacion puede ser
una herramienta util.
Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos de la guia:

Algunas utilidades relacionadas con la evaluacion de | 1. La programacion de acciones formativas
la formacion pueden ser:
5. El seguimiento del proceso de ensefanza
- Valorar el rendimiento y competencia de los | aprendizaje

trabajadores.
7. La evaluacion de la formacion
- Valorar la mejora en los procedimientos de trabajo
de la empresa. 8. Disefo de pruebas de evaluacion

- Valorar la utilidad y los resultados de la formacion
como herramienta en la empresa, si hemos puesto
en marcha un programa de formacion.

- Identificar fallos o errores que se producen en la
empresa y que se han corregido con la formacion,
sin haberlos previsto en nuestros objetivos.
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1. Los objetivos de aprendizaje 0|1 2 |34 (5|6 |7 |89

;En qué consiste?

Los objetivos de aprendizaje hacen referencia al propio curso de formacion a diferencia de los objetivos
de formacion vistos en el capitulo anterior. Estos objetivos se centran en qué debe aprender una
persona cuando esta realizando un curso y deben concretarse en qué conocimientos y habilidades debe
tener una persona cuando finalice el curso.

;Como se realiza?

Cuando se disefia un curso de formacion, debe existir una guia que nos indique donde esta la meta
donde tenemos que llegar. Esa guia son los objetivos, o dicho de otra manera qué pretendemos que
aprenda una persona con ese curso.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Los objetivos de aprendizaje deben redactarse

| Proceso deplanificacion
antes de elaborar el programa del curso (o

Deteccién de necesidades temario como se conoce comunmente). Un
formativas ejemplo de redaccion de objetivos podria ser:
| Objetivos de formacién | “Al finalizar el curso, el alumno debe ser capaz
de:
Programacion deactividades
formati e o
ormanvas - Distinguir las partes de la maquina x

| Objetivos de aprendizaje | A
- Conocer el proceso para conseguir el producto

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

| Modalidad de formacion | X
| Contenidos formativos | - Poner en practica las técnicas de atencion al
cliente”
Estrategias Recursos
metodolégicas didacticos Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria
| Evaluacion |

En este caso la principal aplicacion, como para
cualquier otra empresa se centra en poder
elaborar programas propios de formacion, que se
adapten a las caracteristicas de la artesania
alimentaria y se puedan transmitir
conocimientos que no se pueden adquirir en
programas de formacion convencionales.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos de la guia

Si vamos a programar actividades formativas: 0. La planificacion de la formacion

- Poder adecuar los objetivos de una manera exacta | 5. El seguimiento del proceso de ensefanza
a nuestras necesidades sin recurrir a programas que | aprendizaje

ofrecen los centros de formacion.
7. La evaluacion de la formacion
- La formacion puede impartirla personal de la
empresa con gran experiencia profesional que esta | 8. Disefo de pruebas de evaluacion
familiarizado con los objetivos que se persiguen

- Poder ajustar los objetivos a las propias
necesidades de la empresa, en cuanto a los procesos
de trabajo que se realizan en ella.
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2. La formulacion de objetivos

;En qué consiste?

En determinar los resultados que se esperan alcanzar con un curso de formacion, en términos de
aprendizajes que deben lograr los alumnos, una vez que las acciones de formacion se hayan realizado.
La formulacion de objetivos para un curso de formacion suele realizarse empleando los verbos en
infinitivo para diferenciarlos de otros elementos como los contenidos o los criterios de evaluacion.

;Como se configuran?

En primer lugar, hay que tener en cuenta que hay varios tipos de objetivos para la formacion,
relacionados con los distintos tipos de contenidos de formacion. Basicamente existen tres: Los objetivos
conceptuales (relacionados con la parte “tedrica” de cualquier curso) los objetivos procedimentales
(relacionados con la parte “practica” de cualquier curso) y los objetivos actitudinales (relacionados con
la parte de comportamientos, actitudes personales, etc.).

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Estrategias Recursos
metodologicas didacticos

| Evaluacion |

Siempre se formularan los objetivos antes de
comenzar a disenar el temario de formacion, y
los propios objetivos deben revelarnos las
materias de estudio necesarias y nunca al
contrario. Su formulacion debe ser lo mas exacta
posible para que permita posteriormente
verificar si se han alcanzado dichos objetivos,
después realizar el curso.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Como para cualquier otra empresa, la
formulacion de objetivos de un curso de
formacion permite determinar qué queremos
exactamente que aprenda una persona con el
curso que estamos disefando. Esto es
especialmente (til en las empresas de artesania
alimentaria ya que practicamente no existen
cursos en el mercado que se dediquen a este
sector.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos de la guia:

Algunas utilidades relacionadas directamente con la
formacion en la empresa pueden ser:

- Poder configurar programas de formacion que
puedan utilizarse sucesivas veces en el tiempo, si los
objetivos han sido convenientemente elaborados.

- Poder determinar con exactitud cuales deben ser
los resultados del aprendizaje que esperamos, es
decir, que queremos que aprenda una persona al
finalizar.

- Poder detallar los objetivos tanto como sea
necesario en funcion de las necesidades de
aprendizaje de los trabajadores.

0. La planificacion de la formacion

5. El seguimiento del proceso de ensefanza
aprendizaje

7. La evaluacion de la formacion

8. Disefo de pruebas de evaluacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

3. Los contenidos formativos

;Qué son?

Los contenidos formativos constituyen uno de los elementos basicos para la realizacion de la formacion,
y deben derivar directamente de los objetivos de aprendizaje, al menos en la formacion del ambito
laboral. Los contenidos (o temario del curso) suponen la via para llegar al aprendizaje que pretendemos

que se produzca.

;Como se configuran?

Al igual que en los objetivos podemos encontrar tres tipos de contenidos formativos vinculados a los
siguientes ambitos: contenidos vinculados al saber (o tedricos) que tratan sobre objetos y hechos,
conceptos e ideas y principios y leyes. Los contenidos vinculados al saber hacer (o practicos) tratan
sobre normas de actuar, técnicas o criterios. Por Gltimo los contenidos vinculados a las actitudes
personales, que inciden sobre los valores personales o los valores sociales.

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Evidentemente los contenidos son el
componente fundamental para que exista un
curso de formacion, por ello siempre estaran
presentes en cualquier programa formativo.
Deben derivarse directamente de los objetivos
de aprendizaje y estar en consonancia con las
metas que perseguimos en un curso de
formacion.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

Especialmente en las empresas de artesania
alimentaria por la escasez de oferta de
formacion para actividades y procesos de
elaboracion  muchas veces  U(nicos, es
especialmente  importante  configurar los
contenidos a la medida de cada empresa para
que realmente sean eficaces. Por ello el maestro
artesano tiene la capacidad y el conocimiento
para determinar qué se debe aprender en los
planos teodrico, practico y actitudinal.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos de la guia

Algunas utilidades relacionadas directamente con la

formacion en la empresa pueden ser:

- Poder configurar temarios de formacion que
puedan utilizarse sucesivas veces en el tiempo, si los

contenidos han sido convenientemente elaborados.

- Poder determinar con exactitud cuales deben ser
los conocimientos y habilidades que se deben
aprender, para ser competente en cada actividad

artesana.

- Poder concretar los conocimientos tanto como sea
necesidades de

necesario en funcién de las
aprendizaje de los trabajadores.

2. Didactica de la formacion profesional
3. Disefio de medios didacticos

4- Estrategias de aprendizaje
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4. La planificacién de estrategias didacticas oO|1|2|3|4|5|6/|7|8]|9

;En qué consiste?

En preparar las situaciones y actuaciones para conseguir que los alumnos alcancen los conocimientos,
actitudes y habilidades previstas Hay que tener en cuenta que no se ensefa igual un contenido tedrico,
uno practico u otro del ambito de las actitudes personales o sociales.

;Como se realiza?

En funcion de las posibilidades existentes para desarrollar un curso de formacion en la empresa, consiste
en decidir las mejores estrategias para conseguir que los alumnos aprendan el temario. Las estrategias
pueden ser muy variadas pudiendo elegir entre métodos presenciales o a distancia, métodos activos en
que el alumno pasa a la accion durante el aprendizaje o pasivos donde solo escucha y asimila. Métodos
expositivos donde un profesor expone y los alumnos atienden o participativos donde todos se implican
en la tarea a aprender, métodos individuales, donde se trabaja con un solo alumno o grupales donde el
aprendizaje se produce en grupo. Al final la decision se debe tomar de acuerdo con las posibilidades
para la formacion, y los tipos de contenidos que se van a ensefnar (tedricos, practicos, actitudes, etc.)

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Una de las decisiones que habra que tomar
antes de comenzar el un curso es elegir la
mejor estrategia para ensenar. Por ejemplo si
estamos ensenando a una persona a elaborar un
producto determinado, es mejor una estrategia
de aprendizaje activa, donde participe en la
actividad en cuestion, y seria deseable que se
trabajara con una sola persona para mejorar el
aprendizaje. Por otra parte si pretendemos que
una persona aprenda los requisitos legales para
| comercializar un producto elegiremos un
| método expositivo, con altas posibilidad de
aprendizaje grupal. Todo depende de las
posibilidades existentes.

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Modalidad de formacion

| Contenidos formativos |

Aplicaciones en las empresas de artesania

Estrategias . :
alimentaria

metodologicas

Recursos
didacticos

Para las empresas de artesania alimentaria, por
la condicion de su actividad son especialmente
indicados los métodos activos (o aprender
haciendo) ya que apenas existen marcos
tedricos para actividades tan singulares y
optando por la formacion en el lugar de trabajo
y en grupos reducidos a ser posible, para un
mejor aprendizaje.

| Evaluacion |

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos de la guia

- Poder seleccionar las mejores estrategias de
aprendizaje, y adaptarlas a las necesidades de

0. La planificacion de la formacion

produccion de la empresa, saliendo del aula | 2. Didactica de la formacion profesional
tradicional.

3. Diseio de medios didacticos
- Poder personalizar la formacion, a nuestras

necesidades y las particularidades de la empresa.

4- Estrategias de aprendizaje

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

uoloeloqe)a -sojeuesalle seriejuauwilie sesaldwa Se] Ua enuljuod ugldew.oj e) USS]ndLU! anb SOAL}eWLIO} soLlelaulll 9 sosadoud ‘E!SSJEJJSH

93

m Servicio Regional de Empleo
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen



grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS .

5. Planificacion de medios y recursos didacticos 0|1 2 3| 4|56 |7 |89

;En qué consiste?

En elegir los soportes o dispositivos que mejor sirvan como apoyo para que los conocimientos puedan ser
adquiridos por los alumnos. Para ello hay que adecuar los recursos didacticos al tipo de conocimientos
que pretendemos ensefar a los alumnos. Por ejemplo un recurso didactico como el libro de texto nos
seria muy (til para ensefar conocimientos tedricos, pero no seria tan adecuado para conocimientos
practicos, donde el video educativo demostrativo, o la propia manipulacion y elaboracion de productos
seria mas util.

;Como se realiza?

La planificacion hay que hacerla en funcion de los contenidos formativos que vamos a impartir en
nuestro curso. Un mismo curso de formacion puede abordar contenidos teoricos, practicos,
actitudinales, etc. Para cada tipo de contenido tendremos un medio didactico mas adecuado que otro
de los disponibles.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Siempre antes de impartir la formacion, el

| Proceso deplanificacion | . ) Y h
ejemplo mas claro es hacer una prevision de qué

Deteccién de necesidades recursos didacticos vamos a necesitar, para que
formativas cuando empecemos el curso tengamos todo lo
necesario para impartir los contenidos. Dichos

| Objetivos de formacion | recursos también incluyen equipos para
determinados soportes, un video y una TV, en el

Programacién deactividades caso del video educativo, un ordenador, si
formativas vamos a utilizar un CD-ROM, o las herramientas

| y materiales necesarios si vamos a ensefar a los
alumnos los procesos de trabajo de nuestra
empresa (materias primas, equipos, etc.).

| Objetivos de aprendizaje

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos | Aplicaciones en las empresas de artesania

alimentaria
Estrategias Recursos
metodologicas didécticos Especialmente importante para la formacion en
el puesto de trabajo es la provision de medios y
| Evaluacién | recursos didacticos que en el fondo son los

materiales y herramientas de trabajo. Este es el
caso de la artesania alimentaria en la cual la
formacion es muy practica con lo cual debe
tenerse muy en cuenta tener dispuestos todos
los medios y recursos para que el aprendizaje
sea lo mas productivo posible

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos de la guia

Algunas pautas para elaborar recursos didacticos en | 0. La planificacion de la formacion
la empresa, con fines formativos son:
2. Didactica de la formacion profesional
- Reconocer los instrumentos y herramientas de
trabajo como uno de los principales recursos | 3. Disefio de medios didacticos
didacticos en la formacion laboral.

- Reproducir las tareas diarias en fotografias o video
para convertirlas en un recurso didactico para formar
a los trabajadores.
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6. La planificacion de la evaluacién

;En qué consiste?

La planificacion de la evaluacion de una accion formativa se centra fundamentalmente en tener
preparado un procedimiento para analizar los resultados de las actividades de aprendizaje que se han
desarrollado durante un curso, es decir, descubrir qué nivel de aprendizaje han alcanzado los alumnos

en relacion con el temario de formacion previsto.

;Como se realiza?

Debemos preparar los instrumentos necesarios, en funcion del temario que vamos a impartir en la
formacion para ser capaces de establecer si el alumno ha aprendido o no. Cuando hablamos de
instrumentos nos referimos por ejemplo a los examenes o test, que vamos a pasar a los alumnos para

determinar su nivel de aprendizaje.

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccidn de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

La evaluacion es una actividad que comienza
antes de realizar la formacion, debe plantearse
con mucha exactitud para que podamos valorar
posteriormente el éxito del programa de
formacion. El ejemplo de aplicacion mas claro es
que la evaluacion debe respondernos a la
pregunta de ;hemos conseguido los objetivos que
nos hemos propuesto?

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

La propia evaluacion de un curso de formacion
orientada hacia el trabajo puede contribuir a
descubrir el nivel de conocimientos 'y
competencia de las personas que realizan un
trabajo. Podemos aprovechar esta circunstancia
para mejorar el propio funcionamiento de la
empresa en muchos campos donde la formacion
puede ser una herramienta util.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos

Algunas utilidades relacionadas con la evaluacion de
la formacion pueden ser:

- Valorar el rendimiento y competencia de los
trabajadores.

- Valorar la mejora en los procedimientos de trabajo
de la empresa.

- Valorar la utilidad y los resultados de la formacion
como herramienta en la empresa, si hemos puesto
en marcha un programa de formacion.

- ldentificar fallos o errores que se producen en la
empresa y que se han corregido con la formacion,
sin haberlos previsto en nuestros objetivos.

0. La planificacion de la formacion

5. El seguimiento del proceso de ensefanza
aprendizaje

7. La evaluacion de la formacion

8. Disefo de pruebas de evaluacion
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7. El programa de formacion

;En qué consiste?

El programa de formacion recoge todas las especificaciones que debemos tener en cuenta antes de
impartir un curso de cualquier naturaleza. El programa de formacion debe permitir conocer al alumno
cuales son los objetivos del curso, los contenidos, como se va a evaluar el curso, las actividades
didacticas a realizar durante el curso y en general cualquier informacion de interés para el alumno como

horarios, lugares, etc.

;Como se realiza?

El soporte en que suele distribuirse suele ser el papel normalmente, de manera que pueda conservarse
durante todo el curso. No existe una manera uniforme de realizarlo pero al menos debe contener la
informacién basica para que podamos informar al alumno de todos los detalles del curso y se pueda
desarrollar con normalidad y aprovechamiento la accion formativa.

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Siempre debe elaborarse un programa del curso
antes de comenzar la formacion, esta
informacion es fundamental para que tanto
alumnos y profesores dispongan de toda la
informacion antes de su comienzo, lo que
facilitara el desarrollo del curso y que todos los
implicados tengan la misma idea sobre las
expectativas y objetivos a cumplir con la
formacion.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Debido a las propias caracteristicas de la
empresa de artesania alimentaria, y debido a la

Estrategias Recursos > -,
metodolégicas didacticos ausencia de  programas de  formacion
especializados en la actividad es muy
| Evaluacién | recomendable que si nos planteamos realizar
acciones de formacion, necesitemos elaborar
este documento informativo, de acuerdo con
nuestras necesidades.
Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos
Las utilidades en la empresa, estan ligadas | 0. La planificacion de la formacion

fundamentalmente a acciones relacionadas con la
formacion, como por ejemplo:

- Comunicar a los trabajadores cualquier actividad
de tipo formativo, ya sea un curso o la propia
formacion en el puesto de trabajo.

- Crear nuestros propios programas de formacion
que pueden ser utilizados cuando necesitemos
realizar una formacion ligada al puesto de trabajo.
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Estrategia, procesos e itinerarios formativos que impulsen la formacion continua en las empresas alimentarias artesanales- elaboracion

de un modelo formativo y su aplicacion experimental
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DOCUMENTO DE SINTESIS

1. Bases del aprendizaje de adultos

;En qué consiste?

La poblacion adulta presenta en mayor medida caracteristicas diferenciales, cada individuo representa
un cimulo de circunstancias y motivaciones distintas, con lo que los programas de formacion han de
responder a este hecho en su concepcion. Los programas formativos, deben estar vinculados
necesariamente a la realidad laboral del individuo. Esta premisa determina el elemento de conexion
entre trabajo y formacion que en este tipo de programas formativos.

;Qué hay que tener en cuenta?

La practica laboral es el referente final de este tipo de formacion y la que determina todo el programa,
desde el diseno de objetivos hasta la evaluacion del mismo. Este referente de hecho determinara la
eficacia del programa formativo en término de resultados de aprendizaje.

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Siempre que se vaya a realizar un programa de
formacion enfocado hacia el trabajo, hay que
tener en cuenta que estamos tratando con
adultos. Por ello la formacion que se imparta
debe estar lo mas ligada posible a la actividad
cotidiana que se realiza en la empresa, o
incluso al puesto de trabajo que ocupa o va a
ocupar en un futuro el trabajador.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

- Acotar la formacion que se imparta en la
empresa al ambito laboral exclusivamente,
como en cualquier otra empresa.

- Aprovechar el caracter practico predominante
en las actividades de artesania alimentaria,
para adecuar la formacion a las caracteristicas
y expectativas de los trabajadores.

- Utilizar la formacion en las empresas de
artesania como el principal modo de progresar
en la competencia del trabajador, ya que no
existen programas de formacion dirigidos a
estas actividades en el sistema publico de FP.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos

Algunos ejemplos son:
- Aumentar el interés en

puesto de trabajo que se desempena.

de mayores y mejores conocimientos

la actividad
proporcionando formacion adecuada al nivel del

laboral

- Ligar el progreso en la profesion con la adquisicion

2. Didactica de la formacion profesional

4- Estrategias de aprendizaje
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2. Comunicacion en el proceso de ensefianza
aprendizaje

;En qué consiste?

La comunicacion en cualquier tipo de aprendizaje es fundamental para que se puedan transmitir los
conocimientos del profesor al alumno. La comunicacion en la ensefanza es diferente a la comunicacion
que podemos mantener en relaciones personales, la diferencia es que hay que comunicar de una manera
sistematica y ordenada para poder ser eficaz desde el punto de vista de la formacion.

;Como se realiza?

La comunicacion que se realiza en el marco de la formacion debe estar muy controlada, en funcion de
los objetivos que pretendamos conseguir, y determinada por el temario a impartir. De como abordemos
la comunicacion en un programa de formacion dependera su éxito. Esto implica que la comunicacion
debe restringirse a transmitir los conocimientos y habilidades que hemos previsto en el programa del
curso, para diferenciarla claramente de la comunicacion que se produce en situaciones de trabajo o
personales.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Siempre que pensemos en poner en practica un
programa de formacion debemos tener en
cuenta esta circunstancia. Por ejemplo, en
empresas con pocos trabajadores como es
nuestro caso hay que tratar de diferenciar
cuando estamos formando, cuando estamos
dando instrucciones para el trabajo, etc. De esta
manera el alumno estara mas predispuesto al
aprendizaje, si no relaciona un proceso de
| aprendizaje con una mera “orden de su jefe”.

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Aplicaciones en las empresas de artesania

| Modalidad de formacién 1 X
alimentaria

| Contenidos formativos |

- Mejorar los estilos de comunicacion en la
empresa para tratar de separar los tiempos de
aprendizaje de los tiempos de trabajo, aunque
la formacion se esté realizando en el propio
puesto de trabajo.

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

- Atender a la realidad existente de que la Unica
manera de conseguir los conocimientos
necesarios en el caso de la artesania alimentaria
es en la formacion en la propia empresa, ya que
no existen programas de formacion que cubran
estas actividades.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Crear el habito de formar en el propio puesto de
trabajo con un estilo didactico, y centrado mas en
promover el aprendizaje, que en la productividad de
la actividad.

2. Didactica de la formacion profesional
4- Estrategias de aprendizaje
- Acostumbrarse a comunicar en el trabajo de una

manera sistematica, ordenada y clara, aunque no lo
hagamos con una intencionalidad formativa
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Ble

3. Estrategias metodoldgicas en la formacion
profesional

;En qué consiste?

Para garantizar que los aprendizajes profesionales realmente son eficaces hay que adoptar
determinadas estrategias en funcion de la materia que estemos impartiendo. Esto implica que cada
aprendizaje requiere de una manera de llevarlo a cabo diferente, no es igual ensenar por ejemplo la
anatomia de un animal o las partes de un vegetal para conocerlo lo que requiere de una estrategia
expositiva (mostrar al alumno como es el ser vivo) que instruirle para transformarlo en un producto
determinado que requiere de una estrategia demostrativa (primero demostrar al alumno como se hace)
combinada con una estrategia practica (para que el alumno proceda por ejemplo a realizar un proceso
de trabajo).

;Como se disefan?

Fundamentalmente se disefian en funcion de los contenidos que estemos ensefiando, como ya vimos en
capitulos anteriores sean de tipo “tedrico”, “practico” o “actitudinal”. De esta manera habria que
analizar cada contenido que queramos impartir y seleccionar la estrategia que mejor se adapte al tipo
de conocimiento. Supone adoptar una sistematica que nos acostumbre a identificar las mejores
estrategias para obtener los mejores resultados

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Una de las decisiones que habra que tomar antes
de comenzar el un curso es elegir la mejor
estrategia para ensefar. Por ejemplo si estamos
ensefando a una persona a elaborar un producto
determinado, es mejor una estrategia de
aprendizaje activa, donde participe en la
actividad en cuestion, y seria deseable que se
trabajara con una sola persona para mejorar el
aprendizaje. Por otra parte si pretendemos que
una persona aprenda los requisitos legales para
comercializar un producto elegiremos un método
expositivo, con altas posibilidad de aprendizaje

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

grupal. Todo depende de las posibilidades
| Contenidos formativos | existentes.
Estrategias Recursos Aplicaciones en las empresas de artesania
metodologicas didacticos alimentaria

| Evaluacién | Para las empresas de artesania alimentaria, por

la condicidon de su actividad son especialmente
indicados los métodos activos (o aprender
haciendo) ya que apenas existen marcos teoricos
para actividades tan singulares y optando por la
formacion en el lugar de trabajo y en grupos
reducidos a ser posible, para un mejor
aprendizaje.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Poder seleccionar las mejores estrategias de | 1. La programacion de acciones formativas

aprendizaje, y adaptarlas a las necesidades de

produccion de la empresa, saliendo del aula | 4- Estrategias de aprendizaje
tradicional.

5. El seguimiento del proceso de ensenanza
- Poder personalizar la formacion, a nuestras | aprendizaje

necesidades y las particularidades de la empresa.
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Ble

4. Seleccion y empleo de recursos didacticos 0|1 2 | 3|4 |5 |6|7|8]|9

;En qué consiste?

En elegir los mejores recursos didacticos para conseguir que una persona aprenda, cada una de los
contenidos (0 materias) que se pretenden ensefar en un curso de formacion. Cada contenido o materia
tendra un recurso mas indicado a utilizar para favorecer el aprendizaje. En la formacion profesional la
seleccion mas eficaz reside en utilizar materiales, herramientas y equipos lo mas similares a las
condiciones de trabajo reales.

;Como se realiza?

La seleccion de recursos didacticos a nivel general requiere en primer lugar que conozcamos la materia
a impartir adecuadamente. Esto nos permitira elegir los mejores recursos para abordar las ensefanzas
con mayores garantias. Aunque los métodos tradicionales de ensefianza se apoyan sobre todo en el
profesor y un recurso principal como el libro de texto, en el ambito laboral se dispone de un gran
numero de recursos didacticos para elegir, cuando lo que pretendemos es formar a personas para una
profesion determinada.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Siempre antes de impartir la formacion, el

| Proceso deplanificacion . , -
ejemplo mas claro es hacer una prevision de

Deteccién de necesidades qué recursos didacticos vamos a necesitar, para
formativas que cuando empecemos el curso tengamos todo

lo necesario para impartir los contenidos.

| Objetivos de formacion | Dichos recursos también incluyen equipos para
determinados soportes, un video y una TV, en el

Programacién deactividades caso del video educativo, un ordenador, si
formativas vamos a utilizar un CD-ROM, o las herramientas

y materiales necesarios si vamos a ensefar a los
alumnos los procesos de trabajo de nuestra
empresa (materias primas, equipos, etc.).

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos | Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Estrategias Recursos _ _ _
metodolégicas didacticos Especialmente importante para la formacion en

el puesto de trabajo es la provision de medios y
| Evaluacion | recursos didacticos que en el fondo son los

materiales y herramientas de trabajo. Este es el
caso de la artesania alimentaria en la cual la
formacion es muy practica con lo cual debe
tenerse muy en cuenta tener dispuestos todos
los medios y recursos para que el aprendizaje
sea lo mas productivo posible

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

Algunas pautas para elaborar recursos didacticos en | 0. La planificacion de la formacion
la empresa, con fines formativos son:
1. La programacion de acciones formativas
- Reconocer los instrumentos y herramientas de
trabajo como uno de los principales recursos | 3. Disefio de medios didacticos
didacticos en la formacion laboral.

- Reproducir las tareas diarias en fotografias o video
para convertirlas en un recurso didactico para formar
a los trabajadores.
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Estrategia, procesos e itinerarios formativos que impulsen la formacion continua en las empresas alimentarias artesanales- elaboracion
de un modelo formativo y su aplicacion experimental
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1. Medios didacticos: materiales, recursos y
procedimientos

;En qué consiste?

Son materiales, recursos y procedimientos que favorecen y facilitan el aprendizaje de las personas
respecto a cualquier materia de estudio y son utilizados durante la imparticion de los cursos de
formacion. Su uso debe considerarse en cualquier accion formativa y con mayor necesidad en las de

formacion laboral o profesional.

;Como se clasifican?

Los medios didacticos se pueden clasificar de una manera genérica en las siguientes categorias: medios
impresos (como el libro), medios audiovisuales (video, audio, fotografia, etc.), medios informaticos (por
ejemplo programas de ordenador para el aprendizaje) y elementos tridimensionales, que corresponden

con objetos reales o imitaciones a escala.

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

La seleccion de recursos didacticos es
fundamental para conseguir un aprendizaje
eficaz. Por ejemplo si quisiéramos formar a una
persona en el manejo de wuna maquina
determinada, obviamente el mejor recurso
didactico seria la propia maquina en cuestion.
En el caso opuesto, imaginemos que surge una
nueva legislacion que debemos cumplir. El texto
que contiene dicha norma seria nuestro recurso
didactico por excelencia.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

| Evaluacion |

Las empresas de artesania alimentaria, por sus
especiales caracteristicas, gran parte del
conocimiento se transmite de una manera
practica en la mayoria de las ocasiones. Nuestros
mejores recursos didacticos se encuentran en el
lugar de trabajo y debemos sacarles partido si
decidimos formar a una persona en nuestro
oficio.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos de la guia

Algunas pautas para elaborar recursos didacticos en

la empresa, con fines formativos son:

- Reconocer los instrumentos y herramientas de
los principales recursos

trabajo como uno de
didacticos en la formacion laboral.

- Reproducir las tareas diarias en fotografias o video
para convertirlas en un recurso didactico para

formar a los trabajadores.

- Poder transformar los procesos de elaboracion de
productos en guias manuales escritos para que otros

trabajadores puedan adquirir estos conocimientos.

0. La planificacion de la formacion
1. La programacion de acciones formativas

2. Didactica de la formacion profesional
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2. Soportes de los medios didacticos 0|1 2|13 | 4|56 |7 ]8]|09

;En qué consiste?

Los soportes son los distintos formatos en que se pueden presentar los recursos didacticos, es decir,
diferentes tipos de materiales que tienen aplicacion para cualquier proceso de formacion. El soporte
mas utilizado es el texto escrito, existiendo otros como la imagen, el video, el audio, etc.

;Como se caracterizan?

Cada soporte tiene unas caracteristicas que lo hace mas o menos apto para determinados fines
formativos, por ejemplo el soporte texto escrito es apto practicamente para cualquier tipo de formacion
sea individualizada o grupal o para transmitir muchos conocimientos aunque en la formacion laboral
tenemos otras alternativas muy interesantes como el video que permite reproducir demostraciones de
como se realizan los procesos de trabajo. Es importante no confundir el soporte con los equipos que
permiten reproducirlos por ejemplo el soporte audiovisual se puede reproducir con varios equipos: TV,
ordenador, magnetofono, etc.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Siempre antes de impartir la formacion, el
ejemplo mas claro es hacer una prevision de qué
recursos didacticos vamos a necesitar, para que
cuando empecemos el curso tengamos todo lo
necesario para impartir los contenidos. Dichos
recursos también incluyen equipos para
determinados soportes, un video y una TV, en el
caso del video educativo, un ordenador, si
vamos a utilizar un CD-ROM, o las herramientas y
| materiales necesarios si vamos a ensefar a los
alumnos los procesos de trabajo de nuestra
empresa (materias primas, equipos, etc.).

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Modalidad de formacion |

Aplicaciones en las empresas de artesania

| Contenidos formativos |
alimentaria

Estrategias Recursos

metodologicas didécticos Especialmente importante para la formacion en
el puesto de trabajo es la provision de medios y
recursos didacticos que en el fondo son los
materiales y herramientas de trabajo. Este es el
caso de la artesania alimentaria en la cual la
formacion es muy practica con lo cual debe
tenerse muy en cuenta tener dispuestos todos
los medios y recursos para que el aprendizaje

sea lo mas productivo posible

| Evaluacion |

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

Algunas pautas para elaborar recursos didacticos en
la empresa, con fines formativos son:

0. La planificacion de la formacion

1. La programacion de acciones formativas
- Reconocer los instrumentos y herramientas de
trabajo como uno de los principales recursos
didacticos en la formacion laboral.

2. Didactica de la formacion profesional

- Reproducir las tareas diarias en fotografias o video
para convertirlas en un recurso didactico para
formar a los trabajadores.
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3. Nuevas tecnologias y medios didacticos 0| 1 2 (3| 4|56 |7]|8]09

;En qué consiste?

Las nuevas tecnologias también han influido en los medios didacticos, haciéndolos mas versatiles y con
posibilidad de integrar los soportes clasicos para ser utilizados en los equipos informaticos, lo que les
hace mas versatiles y permite reproducirlos principalmente en ordenadores personales que debido a su
uso cada vez mayor permiten prescindir toda una serie de equipos que antiguamente eran necesarios
como la TV, los reproductores de video, los reproductores de sonido, etc.

;Como se reconocen?

Las nuevas tecnologias, especialmente de la mano de los ordenadores personales aportan nuevos medios
didacticos que permiten integrar varios soportes en el mismo recurso didactico. En la actualidad existen
programas que permiten integrar audio, video, fotografia, e incluso simulaciones. Un claro ejemplo es el
software con fines educativos, aunque su elaboracion para casos muy concretos es muy costosa, ya que
el software que se vende no siempre se adapta a nuestras necesidades.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

- Cuando disponemos de ordenadores en la
empresa o los trabajadores disponen de estos
equipos a nivel particular.

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

- Cuando localizamos un programa que puede
servir a nuestros intereses, y se adapta bastante
bien a nuestras necesidades, sobre todo en
cursos relacionados con la informatica vy
conocimientos generales.

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

Objetivos de aprendizaje | : o
| . P ! - Cuando los alumnos disponen de conocimientos

basicos en el manejo de ordenadores.

| Modalidad de formacion |

Aplicaciones en las empresas de artesania

| Contenidos formativos | ) !
alimentaria

Estrategias Recursos

- Debido a la especificidad de las actividades de
artesania alimentaria no es facil encontrar este
tipo de materiales didacticos adaptados a
nuestros procesos de trabajo, ya que son muy
particulares.

metodologicas didacticos

| Evaluacion |

- La mayor aplicacion e estos recursos didacticos
se encuentra en formar a las personas en
conocimientos muy generales o en el propio uso
de ordenadores, para los que hay un amplio
catalogo de programas.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Habituarse a trabajar con ordenadores personales
ya que cada vez se necesita tener mas conocimientos
en este ambito para realizar las tareas cotidianas

0. La planificacion de la formacion
1. La programacion de acciones formativas

9- Innovacion y nuevas tecnologias aplicadas a la
formacion profesional

- Aprovechar las potencialidades de internet.

4. Caracteristicas de los medios didacticos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?
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Los medios didacticos deben responder a las necesidades de la formacion que tengamos pensado realizar
y para ello deben tener una serie de caracteristicas que les hagan Utiles y pertinentes para el fin que
pretendemos, en este caso formar a personas dentro del ambito laboral.

;Como se reconocen?

Sus caracteristicas pueden reconocerse en funcion de su utilidad en determinadas condiciones
necesarias para desarrollar la formacion. Basicamente estas condiciones dependen del método que
utilicemos (exposicion del profesor 6 sesiones practicas, etc.), el tamano del grupo a formar, el grado
de interaccion que necesitemos (ya sea que el alumno solo escuche, o que deba pasar a la accion), y
sopesar las ventajas e inconvenientes de los recursos (a veces el recurso ideal es demasiado costoso, en
comparacion con los resultados que se quieren obtener y puede sustituirse por otro similar, mas
econoémico).

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| El elemento que mas va a determinar su uso es

el tamano del grupo de personas a formar,
algunos ejemplos de aplicacion son los
siguientes, segln los recursos mas eficaces en
funcion de:

| Proceso deplanificacion

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

- Si ensefamos a una sola persona: libro de
texto, fotografias, diapositivas, sonido grabado,
montajes audiovisuales, etc.

Programacion deactividades
formativas

Objetivos de aprendizaj | .
| Jettvos de aprendizaie - De 2 a 4 personas: demostraciones, debate en

grupo, video, etc.

| Modalidad de formacion |

- De 10 a 15 personas: Explicacion oral, debate,

| Contenidos formativos | A i o
pizarra, diapositivas, etc.

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

Explicacion oral,
audiovisuales,

- Mas de 30 personas:
transparencias, montajes
peliculas, etc.

| Evaluacion |

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

- Conocer cuales son los recursos mas eficaces
para la formacion laboral necesaria para la
empresa, en funcion de las caracteristicas los
recursos de los que disponemos y el nimero de
personas que vamos a formar al mismo tiempo.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Valorar la efectividad de cada recurso didactico
que se utilice en la formacion de trabajadores, segln

0. La planificacion de la formacion

1. La programacion de acciones formativas
- Economizar los costes de formacion debido al uso

de recursos no eficaces o demasiado costosos. 2. Didactica de la formaciéon profesional

4- Estrategias de aprendizaje
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5. Andlisis y seleccion de medios didacticos

;En qué consiste?

En disponer de una estrategia para la seleccion de los recursos, en funcion de lo que pretendemos
ensefar a los alumnos, es decir, elegir el recurso mas adecuado para cada materia del temario, que
facilite la labor del ensefante y permita la mayor eficacia posible en el proceso formativo.

;Como se realiza?

Llevando a cabo un analisis de cada recurso en funcion de: sus propias caracteristicas, analizando la
practicidad de los mismos (costes, movilidad, etc.), si los medios didacticos concuerdan con nuestros
objetivos de formacion, analizar si van a ser adecuados al lugar donde vamos a realizar la formacion
(espacio necesario, equipamiento que exigen, etc.) y valorar sus caracteristicas en funcion de los
alumnos (nUmero de personas, situaciones de aprendizaje, etc.).

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso deplanificacion

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Modalidad de formacion

| Contenidos formativos

Estrategias
metodologicas

Se aplica siempre que necesitemos elegir un
recurso didactico para un curso concreto. Es
muy importante decidirlo para cada curso que
vayamos a iniciar, y tener en cuenta que debe
adaptarse a nuestras posibilidades.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Recursos
didacticos

| Evaluacion

Fundamentalmente, y debido a que las
empresas artesanas suelen disponer de recursos
limitados habria que tener en cuenta
principalmente los costes que va a suponer
adquirir  determinados medios didacticos,
igualmente importante es conocer el entorno
donde vamos a poder utilizarlos, por ejemplo,
;disponemos de espacios en el centro de trabajo
para albergar una pantalla de proyeccion de
video? Es de gran interés elegir los recursos en
funcion del numero de aprendices, a menor
numero de aprendices necesitaremos equipos y
medios menos costosos que si formamos varios a
la vez.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos

Algunas utilidades pueden ser:

nuestra empresa.

empresa o en un centro de formacion.

- Habituarse a utilizar criterios antes de adquirir
recursos sean o no destinados a la formacion, en
funcion de las caracteristicas y necesidades de

- Evaluar la capacidad de nuestras instalaciones para
realizar acciones de formacion y valorar la opcion de

realizar determinadas formaciones en la propia

0. La planificacion de la formacion
1. La programacion de acciones formativas
2. Didactica de la formacion profesional

4- Estrategias de aprendizaje
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6. Elaboracion de medios didacticos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

Basicamente supone realizar nuestros propios recursos didacticos a la medida de nuestras necesidades,
teniendo en cuenta los recursos de los que disponemos. La elaboracion propia de los recursos didacticos,
aunque mas costosa que su adquisicion garantiza que se construyen para dar una respuesta mas ajustada
a nuestros objetivos para la formacion en el entorno laboral.

;Como se realiza?

La elaboracion de materiales didacticos debe responder siempre a nuestras necesidades a la hora de
utilizarlos en una accion formativa concreta. No hay un proceso de elaboracion estandar aunque hay que
tener en cuenta que laos medios didacticos persiguen un fin, facilitar el aprendizaje y con esta
intencionalidad deben elaborarse. Quiza el medio didactico que mas normas o prescripciones presenta
es el material escrito, o mas cominmente llamado el “libro de texto” siempre que necesitemos realizar
este tipo de materiales es conveniente contar con el asesoramiento de un profesional de la formacion
que nos orientara acerca de su disefio y elaboracion.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Habitualmente se utiliza cuando no esta
disponible en el mercado, alternativas que se
Deteccion de necesidades adapten a nuestras necesidades, o dicha oferta
formativas no se adapte a nuestras necesidades de
formacion por ser muy concretas o ser nuestra
actividad demasiado minoritaria o especifica. En
este caso deberiamos optar por elaborar
nuestros propios materiales para garantizar que
el aprendizaje se realice en las mejores
| condiciones posibles.

| Proceso deplanificacion

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Aplicaciones en las empresas de artesania

| Modalidad de formacion 1 X
alimentaria

| Contenidos formativos |

Debido a las particularidades de las actividades

Estrategias R artesanas es muy probable que si nos
metodologicas didacticos planteamos realizar alguna accion de formacion
estrictamente relacionada con nuestra actividad

| Evaluacién | laboral nos encontremos en la tesitura de optar

por disenar nuestros propios materiales. En este
sentido la actividad artesana es de corte
eminentemente practico y como alternativas
muy UGtiles para transmitir los conocimientos
podemos utilizar medios como el video didactico
que es muy Gtil para transmitir conocimientos
de este tipo.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Disponer de nuestros propios materiales para la | 0. La planificacion de la formacion
ensefianza del oficio a nuevos trabajadores,
completamente adaptados a nuestras necesidades y | 1. La programacion de acciones formativas
nuestros procesos de trabajo
2. Didactica de la formacion profesional
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DOCUMENTO DE SINTESIS

7. Proceso de desarrollo de medios didacticos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

En seguir una serie de pautas para que los medios didacticos que vamos a elaborar, tengan unas
caracteristicas adecuadas para su utilizacion en una accion de formacion. Supone tener en cuenta una
serie de condiciones que convertiran un simple soporte de informacion en una herramienta didactica.

;Como se realiza?

Las pautas a seguir pasan en primer lugar por realizar una planificacion previa a la elaboracion del los
medios didacticos, en esta fase ademas del tiempo y recursos que vamos a invertir, debemos
asegurarnos que el recurso o recursos didacticos a elaborar “casan” perfectamente con los objetivos que
nos hemos marcado, para no desperdiciar tiempo y esfuerzos. Una vez realizada esta pequefa
planificacion pasaremos a la fase de elaboracion, en la cual debemos tener en cuenta unas normas
basicas dependiendo del tipo de material didactico (ya sea un libro de texto, un video educativo, una
grabacion de audio, una maqueta a escala, etc.) de manera que tengamos la certeza de que el medio
didactico va a contribuir a facilitar el aprendizaje. Respecto a este Ultimo aspecto, el sentido comun
como casi siempre nos permitira valorar su utilidad educativa.

Procedimiento ¢Cuando se aplica? Ejemplos

| Siempre que decidamos elaborar nuestros

propios medios didacticos debemos tener en
cuenta estas pautas generales. No obstante si
pretendemos realizar medios didacticos con un
mayor grado de elaboracion, siempre podremos
disponer de metodologias mas precisas o mas
pautadas para la elaboracion, aunque nunca
debemos perder la perspectiva de qué objetivo
pretendemos alcanzar, a veces un recurso
didactico simple, puede darnos tan buenos
resultados o mejores que uno de gran
complejidad técnica. Por ejemplo, a veces
puede ser tan util un buen manual de procesos
productivos en papel, como un complejo

| Proceso deplanificacion

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

simulador.
Estrategias Recursos
metodolégicas didacticos Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria
| Evaluacion |
Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos
- Poder elaborar medios materiales (no solo | 0. La planificacion de la formacion

didacticos) que sirvan a otros fines de la empresa y
nos permitan no depender tanto de medios externos
en el mercado, siempre que verifiquemos su utilidad
y pertinencia a nuestros objetivos.

1. La programacion de acciones formativas

2. Didactica de la formacion profesional
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DOCUMENTO DE SINTESIS

8. Seleccién y secuenciacion de contenidos 0|1 2 (3| 4|56 |7 |89

;En qué consiste?

Por una parte la seleccion de contenidos supone elegir el “temario” del curso, de manera que permita
que una vez finalizada la formacion, la persona que ha cursado estos contenidos disponga de los
conocimientos suficientes para realizar una actividad concreta. La secuenciacion por su parte consiste
en organizar los contenidos o temas, para que sea mas sencillo su aprendizaje

;Como se realiza?

Normalmente la secuenciacion se realiza, comenzando con los temas mas basicos de la materia en que
estemos formando a una persona, para continuar con temas mas avanzados o especializados, siguiendo
un orden logico, ligado normalmente al propio proceso de trabajo. Lo que se pretende con la
secuenciacion es que los alumnos dispongan de una base sdlida de conocimientos generales que les
permita avanzar con menor dificultad hacia contenidos de mayor complejidad.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| La seleccion y secuenciacion de contenidos

siempre debe tenerse en cuenta cuando
decidamos elaborar un programa de formacion.
Una buena seleccion garantizara que demos la
formacion justa y necesaria ni mas ni menos
horas de las necesarias para alcanzar nuestros
objetivos. Una buena secuenciacion facilitara el
aprendizaje a los alumnos, ya que es mas
sencillo aprender cuando los contenidos estan
secuenciados adecuadamente, normalmente
comenzando por los conceptos mas genéricos y
simples e ir profundizando en su desarrollo mas
adelante, y aumentando la complejidad segln
se aproxima la finalizacion del curso.

| Proceso deplanificacion

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje |

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

En la actividad de las empresas de artesania
alimentaria resulta de especial interés elaborar
y secuenciar los conocimientos del oficio, ya
que hasta no hace muchos anos todo el
conocimiento se transmitia a través de las
ensefanzas practicas del maestro artesano al
aprendiz, aunque este aprendizaje obviamente
no estaba pautado ni secuenciado. Puede
merecer la pena en determinados oficios
artesanos dejar constancia de este
conocimiento.

| Evaluacion |

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Crear habitos a la hora de utilizar comunicaciones | 1 La programacion de acciones formativas
escritas en la empresa, haciéndolo ordenadamente y
pautadamente para que la informacion responda con

la mayor fidelidad posible a nuestros objetivos.

2 Didactica de la formacion profesional
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DOCUMENTO DE SINTESIS

9. Uso de simulaciones como medio didactico 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

En simular situaciones reales de trabajo (siempre que hablemos de formacion en el ambito laboral) de la
manera mas exacta posible a como ocurre en la realidad. La simulaciéon es un medio didactico muy
potente aunque dependiendo del ambito laboral en que la apliquemos puede ser bastante costoso. No
obstante es un recurso didactico de los mas eficaces para la formacion dirigida al trabajo.

;Como se realiza?

La simulacion, dentro de toda su gama de aplicaciones, pretende sustituir a la realidad (por ejemplo
recrear una situacion de trabajo de una manera lo mas activa posible para el alumno), aunque conviene
no asociarla necesariamente con herramientas informaticas. Un ejemplo claro puede ser el esqueleto
que se utiliza para formar a un médico en el conocimiento de la estructura 6sea del cuerpo humano.
Podria resumirse su utilizacion en poner al alumno en una situacion real de trabajo, con medios y
herramientas reales o casi reales, para que la resuelva.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

La simulacion se aplica en acciones formativas
que requieran del alumno: algin tipo de
actividad, toma de decisiones o resolver
problemas y puede ser aplicable en multiples
programas de formacion.

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Estan especialmente indicadas para formar a las
personas en el ambito del trabajo, aunque para
aplicarlas se debe seguir un planteamiento
| previo de qué queremos conseguir, si no

hacemos esto seria como dejar a una persona
que vaya aprendiendo por el método de ensayo-
error.

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Estrategias
metodologicas

Recursos
didacticos

Siempre y cuando la simulacion se organice de
antemano con un propodsito formativo, es
probable que nos encontremos ante el medio
didactico mas potente aplicable al aprendizaje
del trabajo en empresas de artesania
alimentaria, ya que el conocimiento del que se
dispone en estas empresas se ha transmitido de
esta manera a lo largo del tiempo.

| Evaluacion |

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

Algunas utilidades en la empresa pueden ser: 0. La planificacion de la formacion
- Reproducir los procesos de elaboracion de los
productos, con propositos formativos para instruir a
nuevos trabajadores en la empresa, de manera que
pueda utilizarse cada vez que se necesite.

1. La programacion de acciones formativas
2. Didactica de la formacion profesional

9- Innovacion y nuevas tecnologias aplicadas a la

- Mejorar el conocimiento de los procesos de trabajo. | formacion profesional
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DOCUMENTO DE SINTESIS .

10. Evaluacion de medios didacticos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

Supone analizar el rendimiento que podemos esperar de un recurso didactico antes de utilizarlo y
compararlo con la eficacia que ha tenido después de finalizar el curso de formacion. Cada medio
didactico tiene una serie de caracteristicas propias, segun el soporte del que estemos hablando, pero
hasta que no se pone en marcha la formacion no se vera su impacto real en la formacion de los
trabajadores.

;Como se realiza?

Como en cualquier proceso evaluacion, pretendemos valorar los resultados que hemos alcanzado con la
utilizacion de los medios didacticos. Una buena forma de medir estos resultados consiste en valorar el
nivel de aprendizaje que han alcanzado los alumnos, o la aplicacion de los aprendizajes al trabajo de las
personas formadas. Si queremos determinar con mayor exactitud el papel de los medios didacticos que
hemos utilizado podemos comparar los aprendizajes alcanzados por personas que no han sido formadas
con un determinado recurso didactico, con los resultados de aprendizaje de personas que si lo han
utilizado. Aunque hay que advertir que realizar este tipo de experimentos podria ir en detrimento de las
personas que dispongan de menos apoyos en un proceso de formacion

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

La evaluacion de los medios didacticos no suele
ser una actividad demasiado comin en los
cursos de formacion y habitualmente se integra
en la evaluacion preguntando a los alumnos si el
equipamiento del aula o los recursos utilizados
fueron los adecuados. Pero como cualquier otro
factor que influye en la formacion, podemos
indagar sobre su influencia en el aprendizaje.
Esta suele ser una decision del gestor del
| programa de formacion, aunque evaluar este

aspecto puede facilitarnos informacion muy
valiosa sobre el papel de los medios didacticos
en la formacion.

| Proceso deplanificacion |

Deteccion de necesidades
formativas

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades
formativas

| Objetivos de aprendizaje

| Modalidad de formacion |

| Contenidos formativos |

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Estrategias Recursos
metodologicas didacticos

En un sector en el que normalmente la oferta de
medios didacticos es bastante escasa, en
muchas ocasiones se debe recurrir al ingenio
para elaborar herramientas y medios que
faciliten el aprendizaje. Puede ser interesante
para la empresa artesana evaluar la incidencia
de este tipo de medios en la formacion sobre
todo pensando en su reutilizacion que por
motivos econdémicos es muy recomendable,
aunque antes hay que cerciorarse de que los
medios que hemos elaborado son adecuados
(evaluarlos).

| Evaluacion |

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Una clara utilidad en la empresa consiste en tomar | 7 La evaluacion de la formacion
el habito de evaluar, no solo medios didacticos sino
el rendimiento de equipos, maquinaria, | 8 Disefio de pruebas de evaluacion
herramientas...
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grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS .

1. Estrategias de ensefianza individualizada 0 1 2 314 |5 6 | 7| 8 9

;En qué consiste?

Son las estrategias que estan orientadas a reconocer las diferencias individuales entre las personas y
entender que cada individuo aprende a su ritmo y en funcién de sus capacidades. Esto supone disefar un
programa de formacion diferente para cada persona, haciendo un uso intensivo de los medios didacticos
en detrimento de la figura del profesor.

;Como se realiza?

Disefiar una estrategia individualizada de formacion supone conocer las caracteristicas del individuo al
que vamos a dirigir el programa de formacion, estas caracteristicas a tener en cuenta deben pasar por
analizar sus circunstancias personales, sus conocimientos previos acerca de la tematica sobre la que
verse la formacion, sus habitos de estudio, su nivel educativo, sus potencialidades o limitaciones, y en
general todas las caracteristicas del individuo que puedan influir en su forma de enfocar el aprendizaje.
Una vez tengamos su perfil del individuo podremos disenar las mejores estrategias adaptadas a sus
caracteristicas.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Este tipo de estrategias se aplican cuando

| Proceso deplanificacion |
pretendemos formar a pocas personas, un

Deteccion de necesidades numero aproximado podria ser d 1 a 3 para que
formativas nos permita adaptar al maximo el aprendizaje a

las caracteristicas de cada una de las personas y

| Objetivos de formacion | poder hacer un seguimiento individualizado. Es
muy til para abordar el aprendizaje en el

Programacién deactividades puesto de trabajo cuando una persona se
formativas incorpora al mismo y normalmente los

| resultados del aprendizaje son de calidad

| Objetivos de aprendizaje A . A
superior al conseguido con las estrategias de

| Modalidad de formacion | formacion grupales-
| Contenidos formativos | Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria
Estrategias Recursos
metodoldgicas didacticos En el caso de las empresas de artesania
alimentaria quiza estas estrategias son las mas
| Evaluacion | Gtiles en cuanto a la preparacion de aprendices

para el aprendizaje de los oficios artesanos. La
tonica general del sector es que los aprendices
no suelen ser muchos a la vez y habitualmente
los grupos son bastante reducidos o limitados a
una persona al mismo tiempo por lo que esta
seria la mejor estrategia en nuestro caso.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Poder disenar los perfiles de competencias para | 2 Didactica de la formacion profesional
cada uno de los puestos de trabajo y poder
intervenir para mejorar los conocimientos y | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
habilidades de los trabajadores en base a sus | aprendizaje

necesidades formativas.

- Ver las actividades de trabajo en clave de
competencias profesionales para cada trabajador.
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DOCUMENTO DE SINTESIS .

2. Estrategias de ensefianza en grupo 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

Son estrategias que estan orientadas principalmente hacia la comunicacion entre el profesor y un grupo
de alumnos, partiendo de que todos los aprendices pueden alcanzar un nivel similar de conocimientos
en un tiempo determinado. Esto supone el uso primordial de la clase magistral (el modelo clasico
escolar), utilizando menos recursos didacticos y apoyandose mas en la figura del profesor.

;Como se realiza?

Este tipo de estrategias, que son las mas comunes en los procesos de ensefianza, nos deben permitir que
un grupo de personas alcancen un nivel de conocimientos similar al finalizar el programa de formacion.
Para ello debemos tener en cuenta la homogeneidad o heterogeneidad del grupo, es decir un grupo de
caracteristicas homogéneas (personales, nivel educativo, edad, etc.) facilitara la ensefanza en grupo y
el avance en la adquisicion de conocimientos, mientras que un grupo heterogéneo exigira un esfuerzo
extra para adaptar el proceso de ensefianza-aprendizaje a las caracteristicas diferenciales que presenta
el grupo. Obviamente deberiamos tender a la hora de formar un grupo, a conseguir el mayor grado de
homogeneidad posible.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
| Proceso deplanificacion | Estas estrategias se uti!izan cuando pretendemos
formar a un grupo considerable de personas en el
Deteccion de necesidades mismo tiempo, podriamos hablar a nivel
formativas aproximados de grupos a partir de 5 personas en

adelante, aunque hay que tener en cuenta que a
medida que el grupo crece, el proceso de
ensefanza-aprendizaje se hace mas complejo

| Objetivos de formacion |

Programacion deactividades

formativas para cumplir el objetivo de que todos los
componentes del grupo alcancen un nivel similar
| Objetivos de aprendizaje | de conocimientos en el mismo periodo de

| tiempo. No suele estar muy indicado para la

formacion en el puesto de trabajo, aunque, si
puede utilizarse en actividades de formacion que
no incidan directamente en los resultados del

| Modalidad de formacion

| Contenidos formativos |

Estrategias Recursos trabajo, como por ejemplo formacion en
metodoldgicas didacticos habilidades o actitudes muy genéricas.
| Evaluacion | Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

En el caso de las empresas artesanas, quiza por
las caracteristicas del propio aprendizaje del
oficio seria la estrategia menos recomendable ya
que: el aprendizaje es eminentemente practico,
y por tanto debe ser supervisado de cerca, no
suelen existir programas formativos
especializados en estos oficios y no se dan las
condiciones para un aprendizaje independiente
por parte del alumno.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Poder aprovechar la potencialidades de algunas | 2 Didactica de la formacion profesional
materias para formar a grupos amplios de
trabajadores en tiempos similares y optimizar el | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
tiempo de formacion. aprendizaje
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grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS

1. Seguimiento del proceso ensefianza-aprendizaje oO|1|2|3|4|5|6|7|8]|9

;En qué consiste?

En comprobar si durante la realizacion del curso, se van cumpliendo los objetivos que nos habiamos
marcado sin esperar a que finalice el curso. Es especialmente Gtil en cursos de larga duracion y permite
comprobar si los alumnos estan realmente aprendiendo la materia, y progresan en su aprendizaje.

;Como se realiza?

Para realizar el seguimiento del proceso de ensefanza aprendizaje, debemos contemplar en la fase de
la planificacion de la formacion (justo al principio del proceso) como vamos a enfocar esta actividad.
Esto nos permitird crear instrumentos o herramientas (como controles intermedios, cuestiones a
observar durante el curso, etc.) para poder abordar esta actividad con garantias y fiabilidad. No hay que
olvidar que en el proceso de aprendizaje tan importante es lo que ocurre en el tiempo de formacion
como los resultados finales, y una intervencion a tiempo puede evitar desajustes que son imposibles de
corregir después de finalizado el curso.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso de plnificxcion | Por regla general el seguimiento del

proceso de ensefanza-aprendizaje deberia
aplicarse en todos los cursos de formacion
sea cual sea su naturaleza, ya que
mejorara considerablemente los resultados
I finales, al tener en cuenta los problemas o

inconvenientes que se presentan durante la
formacion. De todos modos el proceso de

Deteccionde necesidades
fornmahvs

I Objetivos de fommacion

Programacionde activdades .. . -
formativie seguimiento es imperativo en cursos de
larga duracion ya que el tiempo de
| Ob jetives de aprendizge | formacion suele ser largo y.conviene
asegurarse que se van cumpliendo los
| Modalid ad de fomucidn | objetivos marcados para cada tema o

contenido que se trate en la formacion
I para que los alumnos puedan avanzar en su
aprendizaje sin muchos inconvenientes.

I Conterudeos formativos

Estrategias Recursos —— ,
metodolégicas didactins Aplicaciones en las empresas de artesania

alimentaria

I Evahiacion I El seguimiento en el sector artesano
alimentario del aprendizaje en el puesto de
trabajo es fundamental para que el alumno
pueda progresar en la adquisicion de las
competencias necesarias para desempehar
el oficio. El seguimiento y supervision
deberia realizarse por parte del artesano
que regenta la empresa.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

Algunas utilidades a mencionar pueden ser las siguientes: | 2 Didactica de la formacion profesional

- Realizar el seguimiento, no solo desde el punto de vista | 4 Estrategias de aprendizaje
formativo sino desde el punto de vista del desempefo
laboral de cada trabajador y poder identificar sus puntos | 6 La funcion de tutorizacion
fuertes y débiles
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DOCUMENTO DE SiNTESIS G

2. La intervencién pedagogica 0 1 2 (3|45 6 7|89

;En qué consiste?

Cuando comprobamos los progresos de los alumnos en un curso, mediante el seguimiento del proceso de
ensefanza aprendizaje, es posible que algunos alumnos vayan “mas rezagados” o al contrario otros
vayan “mas adelantados”, la intervencion pedagodgica pretende ayudar a que todos los alumnos
progresen en el aprendizaje, ayudando a los “rezagados” o haciendo progresar ain mas a los alumnos
“adelantados”, teniendo siempre en cuenta que pretendemos que todos los alumnos tengan un nivel
similar de conocimientos cuando finalice el curso.

;Como se realiza?

La intervencion pedagogica debe estar ligada al seguimiento del proceso de ensefanza-aprendizaje. Si
no hemos tenido en cuenta esta cuestion, la intervencion no tendra los efectos deseados o no actuara
con toda la eficacia posible. La intervencion se centrara normalmente en prestar apoyo a determinados
alumnos que tengan necesidades especiales de cualquier naturaleza. Normalmente suele estar
relacionado con un déficit de conocimientos previos, necesarios para seguir avanzando en el curso, por
lo que la intervencion pasaria por reforzar las bases de conocimiento necesarias para avanzar en el
curso. Otras veces puede ser debido a circunstancias propias de los alumnos (fisiologicas o psicologicas)
por ejemplo una persona con problemas auditivos tendra menos posibilidades de adquirir los
conocimientos con éxito que otra con sus funciones sensoriales en perfecto estado. Este tipo de
cuestiones obligan a intervenir, si es posible en el aula con adaptaciones individualizadas (en relacion
con el ejemplo planteado, utilizar sistemas de megafonia, situar al alumno lo mas cerca posible del
profesor en el aula, etc.)

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
| Procesode planificaién | Debe a[?licarse siempre que detectemos una
disfuncion o alguna problematica en el avance
Ceteccion de necasidades de los alumnos. A este respecto hay que tener
formativas en cuenta que la deteccion se realiza en
mejores condiciones si realizamos un adecuado
I Objetivosde fomnarién I seguimiento del proceso de ensefianza-
aprendizaje. Si intervenimos a tiempo,
Programaciinde sctividades facilitando el apoyo requerido a cada alumno,
formativas los resultados de la formacion seran mejores y

| de mayor calidad. Los tipos de intervencion

Objetivas de aprendizyg . o
| R F dependeran de los multiples factores que

| 1iodahidad de fomueion | afectan a la persona, no solo de orden
cognitivo, sino  también fisioldgico o
I Contenidos formuatives l psicologico.
Es trategias Recumsos Aplicaciones en las empresas de artesania
metodolégicas didieticas alimentaria
I Evahiacion I Aunque no denominada de esta manera, dicha

intervencion se produce siempre que el
artesano ensefia al aprendiz, y nadie mejor
para realizarla que la persona que conoce
perfectamente el oficio.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Poder utilizar técnicas similares a la intervencion | 2 Didactica de la formacion profesional
pedagogica para intervenir con el objetivo de
mejorar las competencias profesionales de los | 4 Estrategias de aprendizaje
trabajadores, en beneficio de la profesionalidad y la
manera adecuada de desempefar los trabajos en la | 6 La funcién de tutorizacién
empresa
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DOCUMENTO DE SINTESIS

3. Estrategias de mejora y refuerzo 0 1 2 31 41|5 6 | 71|89

;En qué consiste?

Son las intervenciones que realizamos cuando se comprueba que durante el desarrollo del curso algunos
alumnos necesitan de mas ayuda o apoyo porque no progresan al ritmo deseado o se progresa demasiado
rapido. En el fondo son ayudas (sobre todo para los alumnos con dificultades) para ponerles al nivel que
estimamos conveniente para seguir el curso.

;Como se realiza?

El refuerzo es una de las estrategias mas utilizadas dentro de la intervencion pedagogica y debe estar
focalizado con precision para resolver problemas especificos de determinados alumnos. El refuerzo
consiste en dar apoyo a determinados alumnos para que se adapten al ritmo del grupo (estrategias
grupales) o dirigir su aprendizaje directamente (estrategias individuales). Este apoyo puede pasar por
reforzar sus bases de conocimientos fundamentales o genéricos para que pueda profundizar
adecuadamente en el tema objeto de la formacion. Un ejemplo claro que se da en el mundo de la
educacion suele ser los déficit en algunas de las cuatro operaciones basicas de calculo, y como
repercuten en el aprendizaje de calculos mas complejos. De esta manera debemos poner al alumno al
nivel requerido en cuanto a conocimientos necesarios para seguir avanzando.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Froces o de planifewién | Se aplican una vez hayamos detectado que una

alumno tiene la necesidad de un refuerzo
concreto. Para identificar la estrategia de
refuerzo adecuada a la situacion identificada,

debemos apoyarnos en el seguimiento del
I proceso de ensefanza aprendizaje, por ejemplo
si identificamos que un alumno no progresa
adecuadamente a través del programa de

Detecoidnde neoxsidades
formative

I Ohb jetives de fomnacion

Progranacidnde actividades

formatve s . =2 B >
formacion debemos identifica qué esta fallando,
| Chjetivos de aprendizge | dedicando al alumno una atencidon extra si el
déficit que manifiesta es de comprension de los
| Modalidad de forvaciin |

contenidos por ejemplo, debemos repasar y
explicar de nuevo las partes del contenido que
I no comprende y asegurarnos de que la

I Conterudos fonvativos

S comprension  ha sido  adecuada, estas
e Recursos circunstancias son mas faciles de identificar en
metodoligicas didicticns D .
la formacion individualizada que en la grupal..

I Fralamnan I - n -
Aplicaciones en las empresas de artesania

alimentaria

Es conveniente en las empresas artesanas,
combinar el seguimiento y supervision de
aprendizaje del oficio con el uso consciente del
refuerzo (inconscientemente se suele utilizar),
hacerlo conscientemente mejora
sustancialmente el nivel de aprendizaje y se
obtienen mejores resultados.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Utilizar este tipo de técnicas para fomentar la | 2 Didactica de la formacion profesional
mejora continua entre los trabajadores en su
actividad laboral, proporcionandoles ayuda y apoyo
para poder realizar su trabajo en las mejores

condiciones posibles.

4 Estrategias de aprendizaje

6 La funcion de tutorizacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

4. Instrumentos y procedimientos de seguimiento 0 1 2 3|45 |6 |7 |89

;En qué consiste?

Para realizar el seguimiento del proceso de ensefianza aprendizaje, nos servimos de algunos
instrumentos para comprobar los progresos. Normalmente suelen disefiarse pruebas al finalizar cada
tema o modulo formativo (también conocidos como controles) que nos permiten estimar el nivel de cada
alumno durante el desarrollo del curso. Es conveniente no confundir la utilidad de estos instrumentos
con los examenes finales, que como su nombre indica se realizan una vez ha terminado el periodo de
formacion.

;Como se realiza?

Los instrumentos pueden ser muy variados, aunque existen dos tipos distintos de seguimiento en funcion
de las modalidades de formacion que estemos poniendo en practica. En el caso de una modalidad
presencial donde alumnos y profesor coinciden durante un tiempo determinado en un aula, el
seguimiento es mas sencillo, ya que el profesor aprecia de primera mano los progresos de cada alumno.
En el caso de la educacion a distancia o estudio individual, se requiere de mayores instrumentos y
procedimientos que en la formacion presencial ya que el tutor/formador a distancia necesita disponer
de una bateria de cuestionarios para la evaluacion de conocimientos, casos practicos que debe resolver
el alumno, y en definitiva procedimientos mucho mas pautados para apreciar y analizar los progresos de
los alumnos. No obstante estos Ultimos procedimientos también pueden ser utilizados en la formacion
presencial para enriquecer aun mas el juicio del docente sobre el progreso de los alumnos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso de planificacion | Desde el momento en que comienza la

formacion hasta que termina el proceso
formativo. Un ejemplo de procedimiento de
seguimiento muy Gtil son los controles

periddicos de aprendizaje, nos dan una idea
l aproximada del progreso de cada alumno. Estos
controles suelen aplicarse al final de cada tema

Letecaiinde neorsidades
fonmatva

I O jehrvos de foanaidn

ma“”’&fﬁgﬁim‘m‘“ o unidad didactica y permiten valorar si el
alumno puede pasar con garantias al siguiente

| Objetivos de aprendizge | tema. Esta cuestion esta muy ligada a una
buena seleccion y secuenciacion de los

| Iodabdadde fonnamién | contenidos, si estd parte la hemos hecho

correctamente, nos ahorrara mucho trabajo en
el seguimiento, ya que el orden logico de los
contenidos es de los mas genéricos y sencillos a
los mas profundos y complejos, y con los
controles periddicos podemos estimar si un
alumno esta preparado para pasar al siguiente
nivel.

Contenides fermatives I

Estrategias
metodoldgicas

Fecursos
didictioos

I Ewvaliaridn I

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

El uso de estos procedimientos permite realizar
un seguimiento mas eficaz del progreso del
aprendiz.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

-Procedimentar, en la medida de lo posible el
seguimiento en el desempefio laboral de los
trabajadores para identificar situaciones
problematicas o que interfieren en el normal
desarrollo de las labores profesionales.

2 Didactica de la formacion profesional
4 Estrategias de aprendizaje

6 La funcion de tutorizacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

5. Evaluacion de seguimiento formativo 0] 1 2|1 3(4|5|6|7]|8]|9

;En qué consiste?

Es la manera de denominar a un tipo de evaluacion que se ocupa de conocer el progreso de los alumnos
a lo largo del curso, pero también de ver si las condiciones en que se imparte la formacion son las
adecuadas. Incide sobre los conocimientos alcanzados por los alumnos en cada tema o unidad didactica
y también suele contemplar la opinién de los alumnos acerca de las instalaciones los profesores, los
medios didacticos utilizados, etc.

;Como se realiza?

Como todas las actividades y medios en el proceso de ensefanza-aprendizaje, también el seguimiento
formativo es susceptible de evaluacion. Esta evaluacion se centrara fundamentalmente en valorar si las
intervenciones del profesor, a consecuencia del seguimiento de los alumnos, han favorecido o facilitado
que los resultados finales del curso, en términos de aprendizaje, hayan sido satisfactorios. Para poder
realizar esta evaluacion, hemos debido planificar previamente la actividad de seguimiento formativo, y
disponer de las evidencias de seguimiento recogidas, para poder realizar un buen analisis de las mismas,
asi como de las intervenciones que se han derivado de dicho seguimiento.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
Procesode plauficacion Por exigencias del proceso formativo, la
evaluacion del seguimiento formativo realizado
Deteccidn de necesiddes suele apreciarse mejor una vez ha finalizado el
formativas proceso de formacion. Esto es debido a que el
seguimiento de un curso debe ser continuo y no
I Ohjetivos de fonnandn I debe interrumpirse hasta la finalizacion del
mismo. Por ello una vez finalizada la acci6n
Programacionde artividades formativa es mas Gtil y sencillo reflexionar y
fonnstvas valorar el seguimiento que hemos realizado,

— — analizando nuestras intervenciones y
| Objetiros de sprndizge | comparandolas con los resultados obtenidos al
| Tiod alid ad de fommacion | finalizar el curso. Esta evaluacion nos permitira

mejorar en posteriores procesos de seguimiento
l Conteridos formatives l y valorar su eficacia y la manera de mejorarlo.

E:tatagias Becursos Aplicaciones en las empresas de artesania
meiodalégicas didicticas alimentaria

I Fr s | Aunque no suelen constituir  practicas

habituales ni siquiera en el marco de grandes
instituciones, valorar la eficacia del
seguimiento nos permite perfeccionar el
procedimiento de ensenanza a los
trabajadores, y reflexionar sobre la pertinencia
de nuestras actuaciones.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Acostumbrarse a cuestionarse sobre las mejores | 6 La funcion de tutorizacion
soluciones para la marcha de las actividades de la
empresa, y valorar nuestras intervenciones cuando | 7 La evaluacion de la formacion
actuamos ante alguna contingencia laboral, para
perfeccionar este tipo de actuaciones. 8 Disefio de pruebas de evaluacion
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Estrategia, procesos e itinerarios formativos que impulsen la formacion continua en las empresas alimentarias artesanales- elaboracion

de un modelo formativo y su aplicacion experimental
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DOCUMENTO DE SINTESIS

1. La planificacion de la accion tutorial 0|1 2 | 34|56 |7]|8]|9

;En qué consiste?

La funcion tutorial no trata de transmitir mas contenidos a los alumnos, sino ayudarle a superar las
dificultades que plantea la actividad del estudio. Este es el objetivo fundamental de la tutoria y en todo
curso de formacion, especialmente en los realizados a distancia debe considerarse dentro de la
planificacion de cualquier accion formativa.

;Como se realiza?

La funcion de tutorizacion, a diferencia de la funcion de un profesor, tal y como lo entendemos en
términos tradicionales, le confiere una serie de tareas o funciones que deben ser planificadas de
antemano. La figura del tutor, especialmente cuando hablamos de formacion en empresa, es la persona
que tutela el aprendizaje de una persona que se incorpora a un nuevo puesto de trabajo. Para que la
tutorizacion sea efectiva, el tutor debe planificar, dentro del tiempo en que ejercera esta funcion, qué
actuaciones va a realizar para favorecer el aprendizaje del alumno. Estas actuaciones deben ser
continuadas en el tiempo que dure el periodo de formacion o practicas y no debe limitarse a una breve
charla el primer dia. La planificacion debe incluir tiempos en que el alumno pueda resolver dudas,
contrastar sus progresos con el tutor, pedir consejo, etc. Si este tipo de tareas se realizan de una forma
ordenada y temporalizada la accion tutorial es mas eficaz.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Praceso de planifiexcion | Siempre que vayamos a comenzar un proceso
de ensefianza en el puesto de trabajo es
Detsccion de neossid ades conveniente asignar a una persona con mas
fonnativie experiencia y conocimientos la tutela del
aprendiz para que pueda ir encarrilando y
I Objetives de fommacin I colaborando con él para favorecer un correcto
aprendizaje de los procesos de trabajo que va a
Frogramacidnde actividades desempenar. Si ademas nos es posible organizar
fonvative esta tutela destinando tiempo a llevarla acabo
ordenadamente, mejor sera el aprendizaje y
| Ob jetvos de aprendizyge | mas rapida sera la adaptacion al puesto de

- _ trabajo.

| Hodalid adde fomucién |

l Aplicaciones en las empresas de artesania

I Contentdcs fonmatives alimentaria

nﬂ:m” ﬁi:‘; En la empresa grtesana alimentaria la funcion
de tutorizacion o acompafiamiento  al
aprendizaje del trabajador es sumamente
I importante ya que suele ser la Unica manera de
que consigamos que un aprendiz se convierta
en un trabajador plenamente competente, por
ello, y aunque el aprendizaje artesano
tradicional también es wuna manera de
tutorizacion, seria conveniente hacerlo de
manera ordenada y planificada para mejorar los
resultados.

I Evabiacidn

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Planificar los periodos de aprendizaje tutelado por | 4 Estrategias de aprendizaje
personas con mas experiencia en el puesto de trabajo
cuando se incorpora un nuevo trabajador o un | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
trabajador de la empresa accede a otro puesto | aprendizaje

distinto.
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DOCUMENTO DE SINTESIS

2. La puesta en practica de la acciéon tutorial oO|1|2|3|4|5|6|7]|8]|09

;En qué consiste?

Debe tratar de adecuarse la actividad de estudio a las caracteristicas individuales de cada estudiante,
mediante un proceso organizado y sistematico de apoyo individual (cada alumno requerira de unas
actividades de apoyo y orientacion distintas en cada caso).

;Como se realiza?

La puesta en practica de la accion tutorial, debe responder al programa o planificacion para las tutorias
que se ha disefado en la etapa anterior. Una vez establecidas ponerlas en marcha debe seguir un
proceso ordenado y organizado, que debe responder a los objetivos que nos hemos marcado con la
tutoria, y la utilidad que le queramos otorgar. Para ello el tutor se servira de los instrumentos que
sirven de apoyo a la tutoria como listas de comprobaciones sobre cémo el aprendiz va desarrollando su
aprendizaje, preparacion de las respuestas a las dudas y consultas que realiza el alumno, respetar los
tiempos y lugares establecidos para la tutoria (sean fisicos o no, la tutoria puede ser presencial,
telefonica, a través de nuevas tecnologias, etc.) y sobre todo administrar los apoyos previstos como
material de consulta que ha sido preparado previamente para apoyar las dudas mas frecuentes,
materiales sobre técnicas de estudio o técnicas de trabajo, si hablamos de un programa de formacion en
el puesto de trabajo, etc.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
| Procesode phnificxcidn | La puesta en practica .de la accion tutorial
debe comenzar en el mismo momento en que
Detecnion de neossidades comience la formacion en el puesto de
formativa trabajo del aprendiz, y debe responder al plan
de tutorizacion que hayamos planificado, lo
I Oh jetives de foxmaridn I que dependerda fundamentalmente de las
caracteristicas del puesto de trabajo, la
Frogramacidnde actividades complejidad de las labores que deba aprender
formativa a desempefar y del tiempo que hayamos

estipulado durante el cual la persona tendra

| Obyetivos de apravhzys | un apoyo tutorial en su fase de aprendizaje

IModihd ad de fomueiin - - 7
| ! | Aplicaciones en las empresas de artesania

I Conteniden fromatives l alimentaria

Estraigias Recarsos La aplicalcién en este caso es clara, la
metodolégicas didichras tutorizacion no supone mas que ayudar al
aprendiz a ser competente en el oficio
I Evaliacidn I artesano que realizamos en nuestra empresa,

mediante un proceso de ensefianza. Quiza de
todas las herramientas  metodologicas
presentadas hasta el momento es la mas
importante dadas las particularidades de
nuestra actividad y aunque inconscientemente
este proceso se realiza, es conveniente
perfeccionar la técnica para mejorar los
resultados.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Realizar acciones de acogida en el caso de la | 4 Estrategias de aprendizaje
incorporacion de nuevos trabajadores y hacerlo de
forma ordenada, planificada y meditada para obtener | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
resultados optimos en su integracion. aprendizaje
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DOCUMENTO DE SINTESIS

3. La evaluacion de la accion tutorial 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

En determinar cual ha sido el impacto de las acciones de tutoria sobre los resultados finales del
aprendizaje de cada alumno. Evaluar nuestra accion tutorial permitira conocer si realmente ha sido
efectiva nuestra intervencion y no fruto del azar para poder mejorarla y perfeccionarla en futuras
ocasiones.

;Como se realiza?

La accion tutorial, se planifica, se ejecuta e igual que en todos los dispositivos de formacion también se
evalUa. La evaluacion debe enjuiciar tanto las metas previstas en la planificacion del programa de
tutoria como a las que no estaban previstas en el programa y se han producido durante su desarrollo.
Cuestiones importantes a evaluar seran la respuesta del tutor a las dudas o problemas planteados, el
tiempo dedicado a la tutoria contrastado con el tiempo previsto, las acciones de apoyo que ha realizado
con el alumno, y quiza la cuestion mas trascendente, determinar cdmo han contribuido las tutorias al
proceso de aprendizaje del alumno y si han sido Utiles para alcanzar los resultados deseados.
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Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
Proces o de plarific cion En buena logica la evalugcién deberia aplicarse
una vez que haya finalizado la fase de
Dreteccion de neoesid ades aprendizaje en el puesto de trabajo de la
formativi persona o personas que estemos formando. Para
evaluar esta actividad debemos tener en cuenta
I Chjetives de fonmacidn l todas las actuaciones previstas o no en el plan
de tutoria y tratar de medir su impacto en el
Frogamacionde actividades aprendizaje del trabajador, evidentemente si el
formabis proceso de enseflanza tutorizado ha sido
correcto los resultados del desempefio laboral
| Objetivo; de aprendizge | del trabajador deberian ser los esperados antes

de comenzar el periodo de aprendizaje
| tutorizado, en suma deberiamos estar ante una
persona competente.

| Modalidad ds fomucién

I Contensdos formatives l

- Aplicaciones en las empresas de artesania
mf::']“'] S fﬁg;ﬁ alimentaria

En este sentido la aplicacion consiste en
I preguntarnos si el apoyo que estamos prestando
al aprendiz en su proceso de ensenanza es el
mas adecuado o puede mejorarse para ayudarle
en todo lo posible. Este cuestionamiento no
supone tirar por tierra el proceso que nosotros
tengamos establecido para la ensefanza del
nuevo trabajador, Unicamente deberia servirnos
para plantearnos como mejorar estas actividades
y ser mas eficaz en la labor de tutorizacion del
nuevo trabajador.

I Fuwabse1dn

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Identificar y analizar las consecuencias de nuestras | 7 La evaluacion de la formacion
actuaciones cuando estamos tutelando a un aprendiz
0 un nuevo trabajador y sacar las pertinentes | 8 Disefio de pruebas de evaluacion
conclusiones para perfeccionar el proceso de
tutorizacion en el puesto de trabajo. 9 Innovacion y nuevas tecnologias aplicadas a la
formacion profesional
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grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS

1. La evaluacion de la formacion profesional

;En qué consiste?

La evaluacion de la formacion nos permite conocer en primera instancia si hemos alcanzado los
objetivos que nos habiamos propuesto con la realizacion de la formacion, y en segunda instancia valorar
si el nivel de conocimientos de los alumnos ha aumentado en la medida que esperabamos.

;Como se realiza?

los objetivos.

La evaluacion debe ser un proceso continuo. A lo largo del curso debe producirse lo que se ha llamado
“evaluacion formativa”, que realiza el formador para modificar sobre la marcha las partes del proceso
que lo alejan de los objetivos de formacion marcados. Al finalizar el curso se realiza la “evaluacion
sumativa” para comprobar los resultados del proceso de formacion, si realmente se han cumplido, o no,

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Procesode planificacion |

Deteccionde necesidades
fornmahvs

I Objetivos de fommacion I

Programacionde activdades

fornmahvas

| Objetivos de aprendizge |

| Modalidad de fomucién |

Conterudeos formativos I

Es txatng;}‘as Recursos
metodolégicas didieticos

I Evahiacién |

Siempre que hayamos puesto en marcha un
programa de formacién, es imprescindible
que utilicemos la evaluacion como medida
para determinar si los objetivos que nos
habiamos planteado con la evaluacién han
sido cumplidos y en qué nivel de
cumplimiento nos encontramos, no siempre
se consigue cumplir los objetivos al 100%
aunque muchas veces es mejor un nivel de
cumplimiento menor que no realizar
ninguna accion

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

Las aplicaciones en nuestro caso son
multiples y son independientes del tamafo
de la empresa, incluso es mas sencillo
hacer una correcta evaluacion en una
pequefa empresa que en una grande. Lo
importante es que la evaluacion de
respuesta sobre en qué medida se han
cumplido los objetivos que nos habiamos
marcado con un programa de formacion.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos

En general las aplicaciones de la evaluacion fuera de la
formacion son multiples y muy variadas. La evaluacion no
pretende mas que realizar un juicio sobre un hecho o
circunstancia y esta misma maxima podemos aplicarla en
muchos procesos de la empresa:

- Evaluacion de la calidad de nuestros productos.
- Evaluacion de la rentabilidad de la actividad

Y en general cualquier parametro que queramos valorar.

0 La planificacion de la formacion
1 La programacion de acciones formativas

5 El seguimiento del proceso de ensehanza-
aprendizaje

8 Disefo de pruebas de evaluacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

2. Metodologias de evaluacién O|1|2(3|4|5|6|7|8|9

;En qué consiste?

Los métodos de evaluacion son diferentes maneras de abordar la comprobacion de los efectos de un
programa de formacion. En el ambito de la formacion profesional existen multitud de métodos que
tratan de medir el nivel de conocimientos, las habilidades y destrezas adquiridas y asi innumerables
parametros que pueden reflejarse en la gran cantidad de métodos existentes.

;Cuales son?

Las metodologias de evaluacion deben constituir un elemento clave a la hora de seleccionarlas de entre
la gran cantidad de alternativas existentes. Cada una de las metodologias nos ayudara a evaluar un tipo
de objetivos diferente. Por ejemplo si vamos a evaluar conocimientos tedricos una metodologia como el
examen escrito o una prueba objetiva sera la mas indicada para buscar resultados mas precisos. Por el
contrario si vamos a evaluar la actividad de un trabajador en su puesto de trabajo, la observacion
directa, el analisis de los productos que ha elaborado o las demostraciones seran mas adecuadas a
nuestros propositos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Cada metodologia de evaluacion presenta
un procedimiento de aplicacion diferente y
cada una de ellas nos exige unas
condiciones para poder ser puesta en
practica. No obstante la practica mas
I habitual cuando hablamos de evaluacion

del aprendizaje de una persona, es aplicar
la evaluacion inmediatamente después de

| Procesode planificacion |

Deteccionde necesidades
fornmahvs

I Objetivos de fommacion

Fro 1wnde actividade .. .
au“;gm;;c : haber finalizado el curso de formacion.
| Ob jetives de aprendizge | Aphcacmn_es en las empresas de artesania
alimentaria
| Modalidad de fomucién |

Las aplicaciones de la evaluacion no

I difieren excesivamente en funcion de los

sectores productivos, simplemente difieren

: las metodologias que seleccionemos y lo

Es rategias Recursos adecuadas que resulten para nuestros
metodologicas didicticos - F .

intereses. Cada metodologia tiene unas

potencialidades, en el caso de la artesania

| alimentaria los métodos de demostracion
suelen ser muy Utiles para valorar.

Conterudeos formativos

I Evahiacién

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

Las diferentes metodologias existentes de la evaluacion | 0 La planificacion de la formacion
no se limitan exclusivamente a la formacion, a

continuacion algunos ejemplos claros: 1 La programacion de acciones formativas

- Evaluacion de riesgos laborales, en el campo de la | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
prevencion. aprendizaje

- Evaluacion del cumplimiento de normas o leyes. 8 Disefio de pruebas de evaluacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

3. Evaluacion de los resultados del aprendizaje O(1|2|3|4|5|6]|7|8]|09

;En qué consiste?

Este tipo de evaluacion se centra exclusivamente en valorar los resultados del aprendizaje, después de
la realizacion de un curso de formacion (no se ocupa por tanto de las repercusiones posteriores de estos
aprendizajes), Unicamente responde a valorar si se han producido o no los aprendizajes que se
pretendian alcanzar con el curso.

;Como se realiza?

La evaluacion sumativa nos permite conocer el resultado final del proceso. No obstante, hay que
destacar la importancia de realizar evaluaciones iniciales previas (“pre-test”) a la accion formativa.
Esto nos permitiria, por una parte, saber el nivel real de conocimientos, destrezas, etc., y, por la otra,
compararla con los resultados de la evaluacion final (“post-test”), de manera que conozcamos la
auténtica medida del aprendizaje que se ha producido; es decir, de donde hemos partido y adonde
hemos llegado.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
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Como punto de partida decir que con su
aplicacion se evallan los conocimientos
adquiridos por los alumnos. Suele
producirse a la inmediata finalizacion del
curso. A este momento de evaluacion se le
suele denominar “evaluacion inmediata” y
lo que se persigue es valorar el nivel de
conocimientos que una persona ha
adquirido a la finalizacion de un curso de

| Procesode planificacion |

Deteccionde necesidades
fornmahvs

I Objetivos de fommacion I

Programacionde activdades f s,
formativa ormacion.
| Ob jetives de aprendizge | Aphcacmn_es en las empresas de artesania
alimentaria
| Modalid ad de fomucién |

En un sector como el de artesania

I alimentaria que depende tanto para su
conservacion de la transmision de los

Es ateias S conocimientos, poder evaluar

metodologics didactins correct.am.ente los resultac_ios del

aprendizaje de los aprendices supone tener

la seguridad o no de que los conocimientos

| transmitidos, realmente han sido

aprendidos por los trabajadores y que

ejecutaran su trabajo con la maxima

diligencia y eficacia reduciendo la

influencia del azar en este sentido.

I Conterudeos formativos

I Evahiacién

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

Algunas utilidades que pueden enumerarse pueden ser: 0 La planificacion de la formacion

- Evaluar los conocimientos de los trabajadores relativos a | 1 La programacion de acciones formativas
sus puestos de trabajo, para conocer sus aptitudes.
5 El seguimiento del proceso de ensefanza-

- Evaluar las actitudes de los trabajadores ante el cliente, | aprendizaje 129
especialmente en negocios que requieren de trato con el
publico. 8 Disefio de pruebas de evaluacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

4, Evaluacion de las acciones formativas

;En qué consiste?

La evaluacion de acciones formativas no solo tiene en cuenta los resultados de los alumnos, sino que
también pretende valorar si el proceso de formacion se ha desarrollado de una manera correcta, dicho
de otro modo, también pretende conocer si se han utilizado los recursos adecuados, las instalaciones
adecuadas, un profesorado competente, los costes derivados de la accion formativa, etc.

;Como se realiza?

La evaluacion de una accion formativa y entendiendo el término en su conjunto debe encargarse de
evaluar todos los aspectos que rodean a la realizacién de un curso de formacion. Deben tenerse en
cuenta a este respecto cuestiones como la organizacion del curso, el cumplimiento de los tiempos
estipulados, la asistencia de los alumnos, los recursos didacticos que hemos utilizado, la idoneidad de
las instalaciones en que se ha desarrollado el curso, los medios materiales y fungibles utilizados. En
general se pretende evaluar la accion formativa en su conjunto.

Procedimiento

;Cuando se aplica? Ejemplos

| Procesode planificacion |

Deteccionde necesidades
fornmahvs

I Objetivos de fommacion I

Programacionde activdades

fornmahvas

| Objetivos de aprendizge |

| Modalidad de fomucién |

I Conterudos foaraatives I

Es txatng;}‘as Recursos
metodolégicas didieticos

Como hemos visto la evaluacion de las
acciones formativas comprende un gran
numero de parametros que deben
analizarse en distintos momentos. Lo
prioritario al finalizar es la evaluacion del
aprendizaje, pero después de la
finalizacion del curso podemos evaluar
todos los aspectos que han rodeado a la
accion formativa y podemos hacerlo con
mas tranquilidad. No obstante es
conveniente contar con la opinion de los
alumnos al finalizar el curso vy
aprovechando la evaluacion de sus
conocimientos para que opinen sobre la
organizacion los medios utilizados, etc.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

I Evahiacién |

La evaluacion de las acciones formativas en
el sector de artesania, o cualquier otro
sector nos permite conocer como se han
desarrollado  nuestras iniciativas de
formacion, especialmente la relacionada
con el campo laboral.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos

No solo puede evaluarse una accion formativa, con todo
el despliegue logistico, de medios, de personas que
intervienen, de tiempo empleado, etc. Esto mismo
podemos trasladarlo al funcionamiento de la empresa, y
podemos evaluar estos mismos aspectos que antes hemos
comentado, siempre y cuando tengamos claros los
parametros que queremos medir, es decir, a través de
qué indicios vamos a llegar a las conclusiones.

0 La planificacion de la formacion
1 La programacion de acciones formativas

5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
aprendizaje

8 Disefio de pruebas de evaluacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

5. Resultados de la evaluacion O|1|2 (3 |4|5|6|7|8|9

;En qué consiste?

Los resultados de la evaluacion deben permitirnos determinar si hemos alcanzado los objetivos que nos
habiamos propuesto al planificar las acciones formativas. Los resultados son importantes no solo para
nuestros intereses sino que también deben ser comunicados con la mayor diligencia posible a los
protagonistas de la formacion, los alumnos, para que sean conscientes de los resultados de su esfuerzo.

;Como se realiza?

Se evalla pasado un tiempo (unas semanas o meses). Se comprueba si, como efecto de la formacion, se
han producido cambios apreciables en el comportamiento habitual (por ejemplo, frente a los riesgos) y
en las actitudes de los alumnos. A este nivel se le denomina “evaluacion intermedia” o evaluacion “a
medio plazo” Sin embargo, en términos generales, cuando hablamos de la evaluacion, nos estamos
refiriendo a una parte del proceso de ensefianza-aprendizaje que trata de verificar en qué medida se
han cumplido los objetivos de una determinada accion formativa..

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso de plarifiexis | El analisis de los resultados de la formacion
cesjode P A1on . . .

depende en gran medida de los objetivos
que nos hayamos marcado, es decir, si nos
hemos propuesto reducir el nimero de
accidentes de trabajo en un ano a menos
de la mitad, el analisis de los resultados de
la evaluacion debe tenerse en cuenta
dentro del afno que nos marcaba nuestro

Deteccionde necesidades
fornmahvs

I Objetivos de fommacion I

Programacionde activdades ..
formativie objetivo. Hay que tener en cuenta que la
formacion no suele ser muy apreciada
| Ob jetives de aprendizge | dentro de las herramientas de la empresa
ya que sus beneficios suelen aparecer a
| Modalid ad de fomucidn | medio y largo plazo, y los plazos de tiempo

hay que tenerlos en cuenta antes de
elaborar nuestros programas formativos.

I Conterudos foaraatives I

Aplicaciones en las empresas de artesania

Estratem . .
aas Recursos alimentaria

metodologicas didzeticas

No existen demasiadas diferencias en la
| aplicacion a cualquier sector del analisis de
los resultados de la evaluacion,
simplemente decir que resultan de gran
importancia para determinar con claridad
si los resultados que pretendiamos obtener
utilizando la herramienta “formacion”
efectivamente se han producido.

I Evahiacién

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

En este sentido los resultados de la evaluacion pueden | 0 La planificacion de la formacion
equipararse a mayor escala con los resultados obtenidos
por una empresa. A fin de cuentas cuando hacemos | 1 La programacion de acciones formativas
balance a final de afo o cada determinados meses no
hacemos otra cosa que evaluar nuestros resultados, y los | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
parametros que utilizamos son dos, fundamentalmente los | aprendizaje

ingresos y los gastos. Si nos paramos a pensar
constantemente  estamos  analizando  resultados, | 8 Disefio de pruebas de evaluacién
evaluando.
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grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS

1. La evaluacion del aprendizaje 0| 1 2 |3 4|5|6|7]|8]|9

;En qué consiste?

En cuanto a las pruebas de evaluacion para determinar el nivel de aprendizaje, nos referimos siempre a
los instrumentos que utilizamos para medir dicho aprendizaje. El ejemplo mas claro son los clasicos
examenes que pueden utilizarse tanto durante el proceso de formacion como al finalizar el curso de
formacion y que nos van a indicar hasta donde han llegado los alumnos en el aprendizaje de los
contenidos.

;Como se realiza?

Las pruebas objetivas.- Constan de un nimero de preguntas a las que el alumno ha de contestar con un
signo, palabra, frase o simbolo. Para su correccion se suele utilizar una plantilla de correccion (manual
o informatica). Puede ser de alternativa simple (si/no, verdadero/falso) o de alternativa mdltiple (con
tres, cuatro o mas opciones de respuesta). Cada una de las proposiciones o preguntas a las que el
alumno debe responder se denomina “item”.

Cuando los objetivos se refieren a comportamientos o actitudes, los instrumentos mas utilizados son los
cuestionarios y las escalas. Los cuestionarios constan de items a los que el alumno debe responder y que
hacen referencia a las opiniones, intenciones y comportamientos del propio alumno. Las escalas suelen
partir de los mismos contenidos que el cuestionario, pero establecen varios grados de respuesta. En
otros casos se recurre a la observacion del comportamiento del alumno por parte de otras personas

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
Frocesode planifexcisn 'La eva}luaci()n del aprgndizaje d'ebe. reg!izarse
inmediatamente despues de la finalizacion del
Deteccidnds necsidades curso de formacion, ya que nos indicara el nuevo
formativa nivel de conocimientos que sobre un tema
tendran los alumnos. Ademas este momento
I Cbjetives de fomnacien l temporal se suele aprovechar también para
evaluar el cumplimiento del programa, la
Programacidnde actividades actuacion de los profesores, el cumplimiento de
formativae las expectativas de los alumnos y su opinion

| general sobre la actividad formativa. Suele

| Chjetivos de aprendizge realizarse nada mas acabar el curso.

| HModahidad de forwaciin | Aplicaciones en las empresas de artesania

l alimentaria

I Contenides foratves

omaon = La aplicacion de las pruebas para la evaluacion

ohatesias Recur:os s . .

snetod albeioss il tebns Qel'aprendlza]e pugde servirnos como el mejor
indicador para verificar si nuestro programa de

S formacion ha sido eficaz o no, y los

| S —— | conocimientos que hemos transmitido a los
aprendices realmente han sido adquiridos por el
trabajador.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

La utilizacion de pruebas normalizadas para la | O La planificacion de la formacion
evaluacion, también puede extrapolarse a otros
ambitos de la empresa, podemos utilizar pruebas o | 1 La programacion de acciones formativas
controles para determinar por ejemplo la calidad
que alcanzan nuestros productos, en comparacion | 5 El seguimiento del proceso de ensefianza-
contra nuestras especificaciones para realizarlo. A | aprendizaje

fin de cuentas en la evaluacion del aprendizaje,
marcamos un estandar de conocimientos a alcanzar | 7 La evaluacién de la formacién
por las personas que realizan un curso de formacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

2. Instrumentos y técnicas de evaluacion 0 1 2 3| 4|5|6|7|8]|09

;En qué consiste?

Son las diferentes herramientas que utilizamos para comprobar los progresos de los alumnos. El
instrumento mas conocido es el examen final, por el que todos hemos pasado en algiin momento, pero
existen muchas técnicas validas, especialmente en la formacion laboral, como las demostraciones
practicas del alumno, las simulaciones, etc. para comprobar si los aprendizajes se han producido.

;Como se realiza?

El examen.- La labor del profesor es escoger preguntas o temas significativos para que el alumno los
desarrolle. El examen puede ser oral o escrito. El examen oral es mas inmediato y facil de preparar, y
permite comprobar la habilidad lingiiistica del alumno. Tiene el inconveniente de que si el nimero de
alumnos es alto, se puede prolongar demasiado. Por otra parte, el examinador se puede ver bastante
influido por la simpatia o antipatia que le despierte el alumno al que examina y juzgar mas la capacidad
lingliistica que los contenidos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
‘ Preceso de plaficion El examen e§crito es facil de preparar, pero
suele ser mas costoso para corregir. Puede
Detercidn de neossidates consistir en preguntas cortas, preguntas mas
formativs largas o temas a desarrollar. El examen escrito
sobre temas permite al alumno, con respecto al
[ Cbjetivas de foumacion I examen oral, dedicar un tiempo a la estrategia
para desarrollar el tema.
Programacionde achvidades
fonnahvas Aplicaciones en las empresas de artesania

alimentaria

‘ Obetivos de aprendizge |

Para comprobar la adquisicion de destrezas o
‘ Medalidad de fomuacion | habilidades, la herramienta mas utilizada es la

lista de cotejo, que consiste en una relacion de
l operaciones (o de caracteristicas de un producto
final a evaluar) que habitualmente se responden

l Contenideon formatves

Est‘riatega'és Recursos punteando cada una de las casillas situadas
metodologias dulacticos junto a la operacion o caracteristica.
[ Evahiacién | También en este caso se pueden utilizar escalas

de calificacion, que son similares, en su
estructura a las listas de cotejo, con la
diferencia de que cada categoria se puede
valorar mediante una escala graduada, teniendo
en cuenta otros factores como tiempo
empleado, calidad, precision, etc.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

Acostumbrarse a utilizar cuestionarios, escalas y un | 0 La planificacion de la formacion
sinfin de instrumentos de evaluacion puede ponernos
en la pista para elaborar instrumentos de evaluacion | 1 La programacion de acciones formativas
adecuados a los procesos de nuestro negocio, para
evaluar numerosos parametros que debemos | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
controlar. Una vez que se adquiere el habito de | aprendizaje

trabajar de esta manera, conoceremos mejor
nuestra forma de hacer las cosas y como poder | 7 La evaluacion de la formacién
mejorarla.
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DOCUMENTO DE SINTESIS

3. Analisis de los resultados de la evaluacion 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

;En qué consiste?

Dependiendo de las técnicas e instrumentos de evaluacion que hayamos utilizado el analisis de los
resultados debera realizarse de manera distinta. Por ejemplo un examen tipo test, nos obligara a
analizar los resultados con apoyo de técnicas estadisticas, un examen oral es mas inmediato y debemos
analizar los resultados in situ, o en el caso de una demostracion practica, utilizaremos un guién que nos
permita comprobar si las tareas que se han ensefiado al alumno, las realiza correctamente. En resumen,
en funcion de la técnica o instrumento de evaluacion que hayamos utilizado, el analisis sera diferente.

;Como se realiza?

Para analizar los resultados de la evaluacion hay que tener en cuenta el tipo de informaciéon que hemos
obtenido de la misma. Fundamentalmente hay dos tipos de informacion en funcion del analisis, la
cuantitativa y la cualitativa. La informacion cuantitativa nos obligara a utilizar técnicas estadisticas
para poder llegar a conclusiones sobre los resultados de la evaluacion. En la mayoria de las ocasiones
con simples técnicas de estadistica descriptiva nos servira para poder interpretar y comprender los
datos. Si utilizamos técnicas cualitativas hay que tener presente que nos sera muy complicado trasladar
a cifras o datos numéricos nuestros resultados, y no por ello seran datos menos fiables. En muchas
ocasiones la informacion cualitativa nos da las pistas necesarias par a interpretar correctamente datos
cuantitativos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

Dependiendo de los objetivos que nos hayamos

Procesode planoficarion i L2
marcado con la informacion en muchas
Debecrion de necesidades ocasiones los resultados de la evaluacion se
formativs analizan, durante los meses o afios siguientes,

Objetivas de foamacion

Programacionde actividade:
formativs

Ob jetivos de aprendizyge

Med alid ad d e Somrmacifn

Contentdes foamativos

Esbratemas
metodolomeas

Evahiacién

por ejemplo los efectos de la formacion sobre
los resultados de la empresa en diversos
ejercicios economicos; el grado de
cumplimiento de la normativa, o sobre la
actividad de los trabajadores en relacion con
criterios de calidad adoptados por la empresa.

Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria

No es necesario disponer de grandes
conocimientos estadisticos y de metodologia
para descubrir los resultados de la formacion, si
los resultados han sido positivos se podra
apreciar en el dia a dia del trabajo, siempre y
cuando tuviéramos claro al comenzar el
programa de formacion qué queriamos
conseguir. Incluso a veces aparecen resultados
no esperados, positivos 0 negativos que
conviene analizar.

Utilidades en la empresa. Ejemplos

Relacion con otros capitulos

El uso de los analisis de cualquier naturaleza en la
empresa nos otorgan una ventaja a la hora de
identificar con mas claridad las causas de porqué
ocurren las cosas, los problemas que tenemos que
enfrentar, qué fallos son los mas habituales. Si
dedicamos un poco de tiempo al analisis, tratando de
romper la dinamica del dia a dia podremos esclarecer
muchas cuestiones y saber como afrontarlas mejor.

0 La planificacion de la formacion
1 La programacion de acciones formativas

5 El seguimiento del proceso de ensefhanza-
aprendizaje

7 La evaluacion de la formacion
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grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS

1. Caracteristicas de la teleformacion 011 2 | 3|4|5|6 |7 |89

;En qué consiste?

La teleformacion trata de reproducir un proceso de ensefianza tradicional, mediante las tecnologias de
la informacion y la comunicacion, siendo internet la mas utilizada en los Ultimos afios, tanto que en
estos momentos no se concibe la teleformacion sin internet. Su principal caracteristica es la
comunicacion a distancia y la independencia del lugar donde se desarrolle la accion formativa

;Como se realiza?

Para ello debemos contar con un terminal u ordenador que tenga conexion a internet y un proveedor
que nos proporcione un servicio de formacion por este canal. Una vez que tengamos estos dos
elementos podremos acceder a numerosos y muy variados cursos de formacion (depende del proveedor
fundamentalmente) para realizarlos desde cualquier lugar donde tengamos acceso a internet.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

I Proceso de plaificxion | Normalmente se utiliza para salvar los
problemas derivados del tiempo o las

distancias geograficas. Los problemas de

Detecoion de necesid ades % g
Formaativi tiempo entendidos como los que puede tener
una persona para compatibilizar su vida
I Objetivos de foxmaciin I laboral y personal con los tiempos de
formacion. Otro caso destacable es cuando
Programacidnde achividades necesitamos acceder a cursos de formacion
formatives que son impartidos por centros muy lejanos
geograficamente y estos mismos servicios de
| Objetrros de aprendizyge | formacion se prestan en la modalidad de
teleformacion.
| Modalidadde fommaciin |
- - Aplicaciones en las empresas de artesania
I Contexudos formatives l alimentaria
Esbategias Recursos Las aplicaciones pueden ser mdltiples y
metodolégicas didiebeas variadas siempre y cuando el contenido del

curso sea adecuado con nuestros intereses o
| Evahiacién | necesidades. Permite que las personas puedan
desarrollar la formacion por ejemplo en su
domicilio, siempre y cuando se tenga el
equipamiento adecuado. En las empresas de
artesania alimentaria esta modalidad seria
adecuada para cursos de tipo tedrico y en
raras ocasiones permiten aprender cuestiones
de orden “practico”

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Permite compatibilizar los tiempos de trabajo y vida 2 Didactica de la formacion profesional
personal con el tiempo dedicado a la formacion, al no
depender de un lugar fisico y un tiempo determinado 3 Diseflo de medios didacticos
para poder realizarlos.
6 La funcion de tutorizacion
- Permite que gran nimero de trabajadores puedan
realizar formacion al mismo tiempo sin tener unas

grandes instalaciones en la empresa para este fin.
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DOCUMENTO DE SINTESIS

2. El aprendizaje a distancia con apoyo telematico oO(1]2|3|4|5|6|7]|8]9

;En qué consiste?

Existe una modalidad que combina la ya conocida modalidad de formacion “a distancia”, que se viene
desarrollando desde mediados del siglo XX aproximadamente y que era mas conocida como “ensefianza
por correspondencia”. La educacion a distancia ha seguido desarrollandose a buen ritmo y actualmente
cuenta con algunas herramientas fruto del desarrollo de internet que permite a los alumnos comunicarse
con sus tutores o compaiieros e incluso realizar algunas actividades con apoyo de medios telematicos
(correo electronico, foros, chats, etc.)

;Como se realiza?

La teleformacion siempre exige que dispongamos del equipo necesario y la conexion a internet para
poder realizar actividades formativas en esta modalidad. El aprendizaje a distancia suele ser el mismo
que hace unas décadas, mediante libros o unidades didacticas, solo que ahora pueden consultarse dudas
al tutor por internet, realizar actividades conjuntas con otros alumnos en los foros, et. Basicamente el
apoyo telematico consiste en estar mas conectado al grupo de formacion que hace unas décadas cuando
los medios de comunicacion utilizados eran el teléfono o el servicio de correos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
Proceso de planificion Si est_qmos .siguie_ndo un programa de
formacion a distancia (también llamados por
Deteccion de necssid ades correspondencia) en la actualidad la mayoria
Farmativie de los centros que ofrecen esta modalidad de
formacion disponen de herramientas en
I Objetivos de fonmaciin I internet para poder conectarse e interactuar
tanto con el tutor como con los compaferos
Propramacidnde actvidadss de curso. Esta posibilidad refuerza mucho el
formativas aprendizaje a distancia que ya de por si
tienen unas tasas muy altas de abandono, y
| Objetivos de aprendizage | posibilita compartir y solucionar dudas e
inquietudes de una manera mas rapida, que
I Modalidad de formacion I con el correo tradicional.
I Contexudos formatives l Aplicaciones en las empresas de artesania
alimentaria
ES'I&‘E?_&S Rgmno;
metodolagicas dudscbros Como en cualquier otra empresa si

disponemos del apoyo telematico en nuestras
| Evabiacién | acciones de formacion conseguiremos que los
resultados de la formacion sean mejores. Es
conveniente tener en cuenta que si decidimos
optar por esta modalidad de formacion, nos
cercioremos de que el proveedor tiene este
servicio y que los trabajadores tienen
infraestructura para acceder a internet.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Poder realizar un seguimiento de los progresos de los | 2 Didactica de la formacion profesional
trabajadores que realizan cursos a distancia, siempre
que sean financiados por la empresa, utilizando las | 4 Estrategias de aprendizaje
herramientas telematicas disponibles por el proveedor.
6 La funcion de tutorizacion
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3. La comunicacion en la teleformacion 011 2 | 3|4|5|6 |7 |89

;En qué consiste?

La comunicacion en teleformacion pretende simular la comunicacion que se produce en un aula
convencional entre las personas que participan en el proceso de ensenanza-aprendizaje (normalmente
las figuras tipicas son el alumno y el profesor). Hay que tener en cuenta que en un entorno de
teleformacion, normalmente a través de un ordenador la calidad de la comunicacion nunca puede ser
mejor que la del “cara a cara”. La teleformacion trata de solventar estos problemas con tecnologias
basadas en internet como el chat por ejemplo.

;Como se operativiza?

Si nos planteamos realizar una accion de teleformacion debemos tener la seguridad de que nuestro
proveedor, ademas del curso en si, nos va a ofrecer servicios para que los alumnos dispongan de
herramientas de comunicacion en la plataforma que nos ofrezcan (la plataforma es el nombre que se da
comUnmente al entorno informatico en que se desarrolla el aprendizaje en la modalidad de
teleformacion). De esa posibilidad depende muchas veces que los alumnos alcancen resultados 6ptimos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
roceso de plaificacion Siempre que contratemos los servicios de un
proveedor de teleformacion debemos tener en
Deteccion de neoesid ades cuenta que entre l.o§ servicios ofrecidos se
Faprativae encuentre la posibilidad de acceder a
herramientas de comunicacion on-line. Esta es
I Objetives de foamacién I una exigencia que no hay que dejar pasar
siempre que recurramos a esta modalidad de
Programacionde actividades formacion
fonmativas
Aplicaciones en las empresas de artesania
E—— alimentaria
I Meodalidad de formacion l Al igual que cualquier otra empresa debemos

familiarizarnos con los nuevos medios de
l comunicacion, que no necesariamente se
. quedan en su aplicacion a la teleformacion,
Esbategias Recurios sino que estos mismos medios exceden el
metadoldgicas dudarticos plano laboral llegando al personal.
Acostumbrarse a utilizar herramientas como
| Evahacion | el correo electronico, los foros u otros
servicios similares, seran (tiles para la
empresa para cualquier otro menester.

I Conternidos forrvatves

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Hacer un uso cotidiano de las herramientas que nos | 2 Didactica de la formacion profesional
ofrece internet para comunicarnos con otras personas y
entidades. 4 Estrategias de aprendizaje

- Acostumbrarse a que las personas se responsabilicen | 6 La funcion de tutorizacion
de su propio aprendizaje, ya que las modalidades de
formacion a distancia o teleformacion favorecen la
responsabilidad y los habitos de estudio
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DOCUMENTO DE SINTESIS

4. Medios y técnicas de la teleformacion O(1]|2|3|4|5|6|7|8]09

;En qué consiste?

En la teleformacion, los medios y técnicas utilizadas para el aprendizaje suelen ser similares a las que
se utilizan en la formacion a distancia convencional. Los medios y técnicas estan basados en la llamada
ensefanza programada, la diferencia es que estos nuevos materiales son programados informaticamente
y estan preparados para reproducirse en el entorno de un ordenador personal o equipos similares.

;Como se identifican?

En la formacion a distancia se entrega a los alumnos un manual, cintas de video, cintas de audio, etc.
que debe seguir a lo largo de todo el curso. En el caso de la teleformacion todos estos medios estan
integrados en el propio sistema informatico, que permite reproducir todos estos medios, en un mismo
equipo informatico o plataforma similar (incluso se estan empezando a desarrollar cursos para los
teléfonos moviles). Los medios y técnicas en general son los mismos (el texto escrito
fundamentalmente) Unicamente cambian de soporte.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos

| Proceso de plnificxcion | La seleccion de medios y téecnicas de

formacion va a surgir en cualquier
programa de formacién, sea o no en la
modalidad de teleformacion. Es interesante
antes de solicitar los servicios de un
I proveedor de formacion a distancia poder

probar y examinar los materiales y medios
didacticos, antes de contratar dichos
servicios, muchas de estas empresas
permiten visualizar demostraciones que
| Ob jetives de aprendizge | debemos tener en cuenta antes de elegir el

curso que necesitamos.

Deteccionde necesidades
fornmahvs

I Objetivos de fommacion

Programacionde activdades

fornmahvas

| Modalidad de fomucién | - i
Aplicaciones en las empresas de artesania

I alimentaria

I Conterudeos formativos

El uso de medios didacticos y técnicas de
aprendizaje en teleformacion normalmente
no se distingue demasiado para el conjunto
I de los sectores productivos, a menos que

Estrategias Recursos
metodolégicas diddcticos

nuestro proveedor se haya especializado en
cursos dirigidos al sector alimentario. Por
ello encontraremos medios didacticos y
técnicas de aprendizaje muy similares en
todos los proveedores de esta modalidad de
formacion, ya que el soporte informatico
muchas veces tiene limitaciones,
especialmente cuando se trata de cursos de
caracter practico, que a dia de hoy no han
podido ser salvadas aln.

I Evabiacidn

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- El aprendizaje con medios informaticos puede contribuir | 2 Didactica de la formacion profesional
a aumentar la destreza en el uso de equipos informaticos
que cada dia estan mas extendidos en todas las empresas. | 3 Disefio de medios didacticos
En muchas ocasiones los programas de teleformacion
incluyen modulos de aprendizaje de informatica. 4 Estrategias de aprendizaje
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5. El formador/tutor en la teleformacion 011 2 | 3|4|5|6 |7 |89

;En qué consiste?

El formador o tutor en la modalidad de teleformacion suele representar el mismo papel que en la
formacion a distancia. Este profesional, mas que ensefiar (esto se suple con los materiales escritos o en
soporte informatico) tiene la mision de orientar, ayudar, resolver dudas y sobre todo animar al alumno a
que avance en su aprendizaje y no abandone el curso, algo muy comun tanto en la formacion a distancia
como en la teleformacion.

;Cual es su funcion?

La funcion del formador o tutor en teleformacion es vital para que estos programas formativos tengan el
éxito esperado. No es facil para las personas interactuar con una maquina que nos va a administrar los
conocimientos segln hayan sido programados. El formador o tutor se va a encargar de orientarnos y
aclarar nuestras dudas en cuanto al contenido fundamentalmente. Pero con el avance continuo de las
tecnologias de la informacion y la comunicacion también va a ser capaza de seguir nuestro proceso de
aprendizaje e identificar nuestras dificultades a lo largo del curso, por eso su papel es tan importante.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
roceso de pludficacibn La figura” dgl formador o tutor en
teleformacion siempre debe estar presente en
Deteccion de necesid ales un servicio de estas caracteristicas. Hay que
Faprativae asegurarse de que al menos los alumnos
disponen de un servicio de tutoria regular (lo
I Objetives de foamacién I mas recomendable es que pueda ser con una
periodicidad semanal) para que los alumnos
Programacidnde actividades no tengan que esperar mucho para resolver
formativas sus dudas o problemas con el curso. Para ello
debemos informarnos de quién es el tutor o
| Objetivos de aprendizage | tutores asignados al curso y la manera de
comunicarnos con él.
| Modaidadde fommaciin |
Aplicaciones en las empresas de artesania
I Contenidos fomatves l alimentaria
Esbategias Recarsos Si una ventaja tienen los programas de
metadoldgicas dudarticos formacion a distancia, ya sea convencional o

de teleformacion es que los alumnos se
| Evahiacion | habitian a utilizar la figura del tutor a
distancia, y entender que su labor no es tanto
ensefar como colaborar en su aprendizaje. Se
puede exportar esta actitud cuando
realizamos formacion en el puesto de trabajo,
ya que normalmente quien se encarga de
ensefar a los aprendices se parece mas a la
figura del tutor que de un profesor y los
trabajadores asi lo reconocen.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Habituarse a reconocer la figura del tutor en la | 5 El seguimiento del proceso de ensefanza-
empresa (o la persona que favorece el aprendizaje en | aprendizaje

el puesto de trabajo), conociendo su labor en la
teleformacién y en general en la formacion a distancia. | 6 La funcién de tutorizacion
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DOCUMENTO DE SINTESIS

6. Programacion formativa en la teleformacion 0 1 2 3 14|56 |7]8]9

;En qué consiste?

La programacion de acciones formativas en la modalidad de formacion, sigue las mismas pautas que
cualquier programacion, en cuanto a contenidos, tiempos, recursos didacticos, etc. solo que todo esto
debe enfocarse hacia las posibilidades que nos permite el soporte a utilizar, como son las redes de
telecomunicacion y los equipos informaticos, incluso nos permite mas versatilidad a la hora de integrar
medios didacticos en el curso ya que un terminal de ordenador nos permite integrar muchos medios
como el video, el sonido, el texto escrito, etc.

;Como se realiza?

Normalmente solo grandes empresas e instituciones tienen la posibilidad de generar y gestionar sus
propios cursos de teleformacion, para ello se necesitan programadores informaticos, pedagogos,
técnicos de formacion, técnicos de sistemas informaticos y un sinfin de profesionales que no todas las
empresas pueden mantener. Lo mas normal en este caso es que debamos recurrir a un proveedor que
nos va a vender unos servicios, para tener acceso a su catalogo de cursos. Esto significa que la
programacion formativa ya esta hecha por el proveedor y rara vez puede ser modificada acorde a
nuestras necesidades concretas. Por ello solo nos queda una opcion bastante costosa si decidimos que
ningln curso que nos ofrecen se adapta a nuestras necesidades, encargar un curso a medida en
teleformacion con nuestras especificaciones, aunque la inversion en este sentido suele ser muy alta y no
siempre compensa, en funcion de los objetivos que persigamos.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
| Procesa de planificxion | La programacion formgtiva en telefgrmacién
responde en la mayoria de las ocasiones al
Dehecciiénde;msidaia paradigma de ensehanza programada, lo que
oy significa que las probabilidades de alterar el
I (b jetives de fomaion l programa una vez comenzado son muy l_imitadasz
ya que todo el programa formativo esta
Programaciénde actividades predisefado de antemano, por ello es interesante
T valorar varias ofertas de diversos proveedores
| b jetivos de aprendizge | para revisar y analizar sus programas para cursos

similares y poder elegir el que mas nos convenga.

| Modalid ad de formucidn |

l Aplicaciones en las empresas de artesania

[ Conterades formatives alimentaria

Estrategas Recursos

metodolégicas didichcas Realmente las programaciones formativas de la
mayoria de los cursos de teleformacion hoy en
I Evabiacidn I dia (centrados en idiomas, informatica, gestion
en general, etc.) hacen muy dificil encontrar
programas adaptados a la realidad de las
empresas de artesania alimentaria, y su
elaboracion “a medida” sigue siendo demasiado
costosa para conseguir un material adecuado. Por
ello la formacion practica en empresas artesanas
no suele ser viable realizarla.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- La formacion programada favorece habitos | 0 La planificacion de la formacion
ordenados debido a su gran estructuracion, que
pueden aplicarse al trabajo. 1 La programacion de acciones formativas
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7. Evaluacion del aprendizaje en la teleformacion 0| 1 2 | 3| 4|56 |7 8|9

;En qué consiste?

La evaluacion del aprendizaje en teleformacion persigue los mismos fines que en cualquier otro
programa formativo, ya que al final se pretende conocer si los alumnos han aprendido y si los objetivos
de formacién se han cumplido. Unicamente hay que tener en cuenta que en la teleformacion es muy
complicado realizar un seguimiento del proceso de aprendizaje de los alumnos, a diferencia del mejor
conocimiento de un profesor en su aula tradicional. Por eso la evaluacion se debe ceiiir al paradigma de
la ensefanza programada, siendo muy cuidadosos a la hora de realizar las pruebas de evaluacion, ya que
la Unica fuente de conocimientos que dispone es la del material que se le ha facilitado por internet y las
consultas que haya realizado al tutor.

;Como se realiza?

Habitualmente las plataformas de teleformacion (o entorno informatico en que se desarrolla la
formacion), disponen de sus propios sistemas de evaluacion de la formacion. Normalmente nos permiten
disefar algunos test de comprobacion del aprendizaje, aunque estas posibilidades varian segun el
sistema y el proveedor que nos preste los servicios. La evaluacion en teleformacion suele ser bastante
simple y se limita a comprobar si se han adquirido determinados conceptos teoricos, cosa normal por
otra parte ya que la mayoria de los cursos existentes en teleformacion, se orientan a conocimientos de
este tipo (salvando el caso de los simuladores informaticos, aunque no estan demasiado extendidos
debido a su alto coste). Aun asi esto no nos impide completar la evaluacion en nuestra empresa, en
circunstancias reales de trabajo y comprobar que lo que han aprendido los trabajadores en el curso lo
aplican en su puesto de trabajo.

Procedimiento ;Cuando se aplica? Ejemplos
| Procese de planificcisn | Aunque en la modalidad de teleformacion, la
presencia de la evaluacion, si tenemos en cuenta
Detecoiinde necrsid ades toda su riqueza metodologica, no es todo lo
formativa “potente” que se desearia, siempre debe existir

I algln tipo de actividad de evaluacion por una

it jetivios de formarion . , ..
| ! simple razon, el alumno en teleformacion o

Programacitnds artvidadss cualquier otra modalidad a dlstapc1§i necesita
formativis conocer sus avances en el aprendizaje, y si no

- dispone de los resultados de sus evaluaciones

| Objetvos de aprendizge | disminuye su motivacion. Por ello es conveniente

asegurarnos de que todo curso de teleformacion
que nos oferten debe incluir sus mecanismos de

| Conteradas formahves l evaluacion.

| Medalidad de fonuciin |

E: nategias Recursos Aplicaciones en las empresas de artesania
metodoldgioas didicticas alimentaria

| Evahiacién | Las aplicaciones de la evaluacidn en los cursos de
teleformacion suelen facilitarnos Unicamente los
resultados de aprendizaje de contenidos
meramente tedricos. En cambio si es posible
evaluar en nuestra empresa si un trabajador
aplica los conocimientos que ha adquirido en el
puesto de trabajo, siendo una evaluacion de
mayor interés para la empresa.

Utilidades en la empresa. Ejemplos Relacion con otros capitulos

- Valorar la funcion de la evaluacion, no solo en los | 7 La evaluacion de la formacion
momentos de formacion, sino en el desempeiio
laboral de cada persona. 8 Disefno de pruebas de evaluacion
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7. ITINERARIOS FORMATIVOS

Los itinerarios formativos que se han contemplado en el proyecto, han sido extraidos
del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales. El Catalogo es la principal
referencia para la formacion profesional a nivel estatal y comprende un conjunto de
cualificaciones profesionales (o titulos reconocibles de formacion profesional) cuya
via principal para conseguirlos es cursar los programas de formacion que contiene
cada cualificacion.

Estos programas formativos estan basados en la realidad laboral y estan muy
adaptados a las practicas actuales en cada sector, por ello son la mejor referencia a
la hora de elegir la formacion profesional mas adecuada.
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En este apartado se presentan los modulos de formacion que se corresponden en
mayor medida con las actividades de artesania alimentaria que se han considerado
como las principales en la Comunidad de Madrid, siendo estas:

Productos carnicos
Confiteria

Panaderia y bolleria
Derivados lacteos
Desecacion de vegetales
Licores

Conservas y productos vegetales

© ®©® ®©® ®©® ® ©® ©

Productos apicolas

Para ello se han reproducido en unas fichas sintéticas los modulos correspondientes a
las cualificaciones profesionales relacionadas con estas ocho especialidades de
artesania alimentaria.

- - . . 144
En la siguiente pagina presentamos una explicacion del contenido de cada una de las

fichas, principalmente para aclarar al maximo los contenidos presentados.
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MODULO DE FORMACION: Denominacion del modulo de formacion en el Sistema
Nacional de Cualificaciones Profesionales

Nivel de cualificacion: ver nota (1) Referencia legal: Real Decreto en que se
recoge la cualificacion profesional y los
modulos formativos que contiene

Codigo: Codigo asignado al modulo de
formacion en el Sistema Nacional de
Cualificaciones Duracion en horas: Duracion del modulo
formativo

CONTENIDOS

Temas que se tratan en el modulo formativo.

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:
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Contiene los puestos de trabajo u | Contiene las actividades economicas o
ocupaciones a los que va dirigido | sectores en los que es pertinente el
preferentemente el modulo de | médulo de formacion

formacion.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Describe las principales competencias profesionales que pueden alcanzarse con la
realizacion del modulo formativo, en clave de tareas que permite desempenar.

(1) El nivel de cualificacion representa el grado de complejidad en el desarrollo de
las competencias profesionales que debe poseer un trabajadores en el ejercicio de
una ocupacion segun los estandares definidos en un determinado perfil profesional,
establecido de acuerdo con las necesidades requeridas en el empleo”

Existen 5 niveles de cualificacion distintos (abarca desde el nivel 1 al 5
incrementandose la complejidad de manera creciente). Esta clasificacion es utilizada
en la Union Europea para la correspondencia de las cualificaciones entre los paises
miembros y los niveles vienen determinados por los siguientes elementos:

- Competencias teorico-practicas necesarias para desempeinar adecuadamente las
competencias profesionales.

- Nivel académico mas adecuado para desempenar la ocupacion
145

- Grado de responsabilidad, autonomia e iniciativa de la ocupacion
- Complejidad de funciones

- Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones
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A titulo orientativo y como elemento que mejor refleja las diferencias entre los
niveles de cualificacion, exponemos cuales son los niveles académicos mas adecuados
para cada nivel de cualificacion:

-Nivel 1: Nivel formativo idoneo: Certificado de escolaridad o conocimientos

equivalentes.

-Nivel 2: Nivel formativo idoneo: Graduado Escolar, E.S.0., Bachiller o conocimientos
equivalentes.

-Nivel 3: Nivel formativo idoneo: E.S.O., Bachiller, Formacién Profesional Especifica
0 conocimientos equivalentes.

Incluimos a continuacion un esquema con las actividades de artesania alimentaria
consideradas y las cualificaciones profesionales que hemos seleccionado como mas
afines a dichas actividades, y de las que se han extraido los médulos de formacion:

Productos carmcos Confiteria Panaderia Dervados lacteos

Carmuceria  y  elaboracién de
producios Carmicos

Pasteleria y confateria Elaboracién  de  leches  de

consume ¥ productos lactess

Fanaderiay bolleria

Sacrificio, fasnade v despiece de
atmales

Cueseria

Drezecacion devesetales Licores Productoz apicolas

Fabricacidén de productes de CEertaFormativa en desarrolla Fabricactén de conservas vegetales
tueste ¥ de apentivos

extrusicnadeos

Elaboracidn de vines ¥ hoores.

Conzetvazy productosvesetales

A continuacion presentamos los itinerarios formativos relacionados con las
actividades de artesania alimentaria, en funcién de la segmentacion realizada, y
basados en el Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional.
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1) Productos carnicos

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

CUALIFICACION PROFESIONAL: CARNICERIA Y ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS

MODULO DE FORMACION: ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0295_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Recepcion y expedicion de mercancias:
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Transporte externo:

Almacenamiento:

Ubicacion de mercancias: Métodos de colocacion, limitaciones.
Medidas de higiene en la industria carnica:

Normativa:

Niveles de limpieza:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Carnicero. Empresas de carniceria-charcuteria.
Industrias de la carne y de elaborados

-Elaborador de productos carnicos. CArnicos.

-Salador. Grandes superficies de comercializacion,

hipermercados, supermercados
-Curador. P » SUp

-Elaborador de platos preparados.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Controlar la recepcion de las materias carnicas primas y auxiliares, el almacenamiento y la
expedicion de piezas y productos carnicos.
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MODULO DE FORMACION: ACONDICIONAMIENTO Y TECNOLOGIA DE LA CARNE

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0296_2 Duracidn en horas: 150

CONTENIDOS

La carne:

El tejido muscular:
Conservacion de la carne:
Condiciones técnico-sanitarias de salas de despiece carnicas:

Equipos y elementos de trabajo de acondicionamiento de la carne:
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Deshuese, despiece fileteado y chuleteado de vacuno y equino:
Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de porcino:

Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de ovino y caprino:
Deshuese, despiece y fileteado de otras especies:

Aplicaciones del frio: refrigeracion y congelacion de productos carnicos:
Los preparados de carne:

Manipulacion de alimentos:

Escandallos:

Toma de muestras:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Carnicero. Empresas de carniceria-charcuteria.
Industrias de la carne y de elaborados

-Elaborador de productos carnicos. CArnicos.

-Salador. Grandes superficies de comercializacion,

hipermercados, supermercados
-Curador. P » SUp

-Elaborador de platos preparados.

148

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Acondicionar la carne para su comercializacion o su uso industrial, garantizando su
trazabilidad.
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MODULO DE FORMACION: ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0297_2 Duracion en horas: 90
CONTENIDOS

Materias primas y auxiliares en carniceria:
Condimentos, especias y aditivos:

Elaboracion de productos carnicos frescos:
Equipos y elementos de trabajo en carniceria:
Comercializacion de productos carnicos:
Condiciones técnico-sanitarias de las charcuterias:

Envasado de la carne:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Carnicero. Empresas de carniceria-charcuteria.
Industrias de la carne y de elaborados

-Elaborador de productos carnicos. CArnicos.

-Salador. Grandes superficies de comercializacion,
hipermercados, supermercados

-Curador. P » SUp

-Elaborador de platos preparados.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Elaborar y expender preparados carnicos frescos, en las condiciones que garanticen la maxima
calidad y seguridad alimentaria llevando a cabo su comercializacion
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MODULO DE FORMACION: ELABORACION Y TRAZABILIDAD DE PRODUCTOS CARNICOS

INDUSTRIALES
Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0298_2 Duracion en horas: 210

CONTENIDOS

Operaciones de preparacion de piezas carnicas:

Técnicas de elaboracion de masas y pastas finas para embutidos, fiambres, patés:
Salazones y adobados carnicos:

Productos carnicos curados:
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Productos carnicos tratados por el calor:

El ahumado:

Fermentacion o maduracion:

Tratamientos de conservacion por calor:

Tratamientos de conservacion por frio:

Platos preparados y conservas carnicas:

Equipos y elementos de trabajo en las industrias carnicas:
Incidencia ambiental de las industrias carnicas:

Calidad y Seguridad en la industria alimentaria:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Carnicero. Empresas de carniceria-charcuteria.
Industrias de la carne y de elaborados

-Elaborador de productos carnicos. CArnicos.

-Salador. Grandes superficies de comercializacion,
hipermercados, supermercados

-Curador. P » SUP

-Elaborador de platos preparados.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales: 150

Elaborar productos carnicos industriales manteniendo la calidad e higiene requeridas.
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CUALIFICACION PROFESIONAL: SACRIFICIO, FAENADO Y DESPIECE DE ANIMALES

MODULO DE FORMACION: SACRIFICIO Y FAENADO DE ANIMALES

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 295/2004
Codigo: MF0031_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Condiciones técnico-sanitarias de mataderos:

Recepcion de los animales:

Sacrificio de los animales:

Faenado de los animales.

Clasificacion comercial de las canales:

Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria:
Limpieza de instalaciones y equipos:

Incidencia ambiental de la industria alimentaria:

Medidas de proteccion ambiental:

Seguridad en la industria alimentaria:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:
-Receptor de animales Sector carnico (mataderos y salas de
despiece).

-Operador de linea de matadero

-Matarife, aturdidor, sangrador, desollador,
descornador , eviscerador , esquinador,
limpieza de canales

-Clasificador de canales y piezas
-Despiecero

-Preparador de despojos.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los animales y canales y la
aplicacion y seguimiento de la trazabilidad.

MODULO DE FORMACION: DESPIECE Y TECNOLOGIA DE LA CARNE
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Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 295/2004
Codigo: MF0032_2 Duracion en horas: 200 h
CONTENIDOS

Condiciones técnico-sanitarias de salas de despiece
Equipos y elementos de trabajo:

Deshuese, despiece de vacuno y equino:

Deshuese, despiece, de porcino:

Deshuese, despiece, de ovino y caprino:

Deshuese y despiece de otras especies:

Los animales productores de carne:
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El tejido muscular:

El proceso de maduracién de la carne:
Caracteristicas de la carne:
Conservacion de la carne:

Manipulacion de alimentos:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:
-Receptor de animales Sector carnico (mataderos y salas de
despiece).

-Operador de linea de matadero

-Matarife, aturdidor, sangrador, desollador,
descornador , eviscerador , esquinador,
limpieza de canales

-Clasificador de canales y piezas
-Despiecero

-Preparador de despojos.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y comercializacion en

carniceria o para uso industrial. 152
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MODULO DE FORMACION: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS CARNICOS

Nivel de cualificacion: 2

Cddigo: MF0033_2

Referencia legal: Real Decreto 295/2004

Duracion en horas: 65 h

CONTENIDOS
Recepcion y expedicion de mercancias:
Almacenamiento:

Control de almacén:

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Receptor de animales
-Operador de linea de matadero

-Matarife, aturdidor, sangrador, desollador,
descornador , eviscerador , esquinador,
limpieza de canales

-Clasificador de canales y piezas
-Despiecero

-Preparador de despojos.

Sectores productivos a los que se dirige:

Sector carnico salas de

despiece).

(mataderos 'y

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Controlar la recepcion, almacenamiento y expedicién de canales y piezas.
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2) Confiteria

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

CUALIFICACION PROFESIONAL: PASTELERIA Y CONFITERIA

MODULO DE FORMACION: ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PASTELERIA-

CONFITERIA
Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0305_2 Duracion en horas: 90 h

CONTENIDOS

Recepcion y expedicion de mercancias:

Almacenamiento:

Control de almacén:

Instalaciones, equipos y utillaje y de pasteleria y confiteria. Mantenimiento de primer nivel:
Materias primas de pasteleria-confiteria: harinas, agua y sal:
Edulcorantes, aditivos y coadyuvantes:

Huevos, ovoproductos y materias grasas:

Leche, productos lacteos, cacao y chocolate:

Frutos secos y especias:

Frutas y derivados:

Bebidas alcoholicas:

m Servicio Regional de Empleo
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MODULO DE FORMACION: ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PASTELERIA-
CONFITERIA

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Trabajador de la elaboracion de galletas.
-Pastelero en general.

-Repostero (pasteleria).

-Turronero

-Elaborador de caramelos.

-Trabajador de la elaboracion de cacao y
chocolate.

-Churrero.
-Confitero.

-Trabajador de la elaboracién de caramelos y
dulces.

-Galletero, operadores de maquinas para
elaborar productos de panaderia y reposteria
industrial, en general.

-Elaborador-decorador de pasteles.

Sectores productivos a los que se dirige:

Pastelerias, fabricas de galletas, fabricas de
regaliz, caramelos, chicles, etc., fabricas de
chocolate, bombones, etc., fabricas de
turrones, mazapanes, frutos Secos
caramelizados, frutas escarchadas, reposteria
industrial.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicion de las materias primas y
auxiliares y de los productos terminados y preparar los equipos y el utillaje a utilizar en los

procesos de elaboracion.
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MODULO DE FORMACION: ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA-REPOSTERIA

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0306_2 Duracion en horas: 120 h
CONTENIDOS

Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elaboracion de
productos de pasteleria-reposteria.

Operaciones y técnicas basicas en pasteleria-reposteria

Elaboraciones de productos de masas hojaldradas y batidas o esponjadas
Elaboraciones de productos de masas escaldadas y de masas azucaradas o pastas
Elaboraciones de semifrios

Proceso de elaboracion de cremas con huevo y cremas batidas

Proceso de elaboracion de rellenos salados

Proceso de elaboracion de cubiertas y de preparados a base de frutas
Preparacion de coberturas de chocolate

Aplicacion de técnicas de frio en pasteleria

Productos de pasteleria salada

Sistemas y métodos de conservacion y regeneracion de géneros crudos, semielaborados y
elaboraciones basicas para pasteleria-reposteria

Participacion en la mejora de la calidad

Servicio Regional de Empleo
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

**
* *
3 *
o
Bt El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro
Unién Europea
Fondo Sooial Eutopen

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

UoLDRIOQR)S -S3)RURSSYIR SeLIRUSWILe Sesaidwsa Se) U BnULluod uoLdewLio) e uasindwt anb soAljewlIo) soLelaul)L @ sosadold ‘eigaelisy

156



grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS

o

s’s; Wes i

MODULO DE FORMACION: ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA-REPOSTERIA

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Trabajador de la elaboracion de galletas.
-Pastelero en general.

-Repostero (pasteleria).

-Turronero

-Elaborador de caramelos.

-Trabajador de la elaboracion de cacao y
chocolate.

-Churrero.
-Confitero.

-Trabajador de la elaboracién de caramelos y
dulces.

-Galletero, operadores de maquinas para
elaborar productos de panaderia y reposteria
industrial, en general.

-Elaborador-decorador de pasteles.

Sectores productivos a los que se dirige:

Pastelerias, fabricas de galletas, fabricas de
regaliz, caramelos, chicles, etc., fabricas de
chocolate, bombones, etc., fabricas de
turrones, mazapanes, frutos secos
caramelizados, frutas escarchadas, reposteria
industrial.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y productos basicos de
multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria
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MODULO DE FORMACION: PRODUCTOS DE CONFITERIA'Y OTRAS ESPECIALIDADES

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0307_2 Duracion en horas: 120 h
CONTENIDOS

Elaboraciones de productos de galleteria:

Procesado del cacao y elaboracion de chocolate:
Elaboracion de mazapanes y turrones:

Elaboracion de caramelos, chicles, confites y golosinas:
Helados artesanos:

Especialidades diversas:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:
-Trabajador de la elaboracion de galletas. Pastelerias, fabricas de galletas, fabricas de
regaliz, caramelos, chicles, etc., fabricas de
-Pastelero en general. chocolate, bombones, etc., fabricas de
, turrones, mazapanes, frutos secos
-Repostero (pasteleria). . ,
caramelizados, frutas escarchadas, reposteria
_Turronero industrial.

-Elaborador de caramelos.

-Trabajador de la elaboracion de cacao y
chocolate.

-Churrero.
-Confitero.

-Trabajador de la elaboracion de caramelos y
dulces.

-Galletero, operadores de maquinas para
elaborar productos de panaderia y reposteria
industrial, en general.

-Elaborador-decorador de pasteles.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de productos de confiteria,
chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.
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MODULO DE FORMACION: ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA-CONFITERIA

Nivel de cualificacion: 2

Cddigo: MF0308_2

Referencia legal: Real Decreto 1087/2005

Duracion en horas: 120 h

CONTENIDOS

Instalaciones industriales de acabado:

Utillaje para acabados y decoracion manuales:

Operaciones y técnicas basicas de decoracion en pasteleria y confiteria:

Conservacion y depositos de productos de pasteleria-confiteria acabados:

Equipos de conservacion y guarda de pasteleria-confiteria:

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Trabajador de la elaboracion de galletas.
-Pastelero en general.

-Repostero (pasteleria).

-Turronero

-Elaborador de caramelos.

-Trabajador de la elaboracién de cacao y
chocolate.

-Churrero.
-Confitero.

-Trabajador de la elaboracion de caramelos y
dulces.

-Galletero, operadores de maquinas para
elaborar productos de panaderia y reposteria
industrial, en general.

-Elaborador-decorador de pasteles.

Sectores productivos a los que se dirige:

Pastelerias, fabricas de galletas, fabricas de
regaliz, caramelos, chicles, etc., fabricas de
chocolate, bombones, etc., fabricas de
turrones, mazapanes, frutos secos
caramelizados, frutas escarchadas, reposteria
industrial.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar el acabado y decoracion de los productos de pasteleria y confiteria.
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MODULO DE FORMACION: ENVASADO Y PRESENTACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA-
CONFITERIA

Nivel de cualificacion: 2

Cddigo: MF0309_2

Referencia legal: Real Decreto 1087/2005

Duracion en horas: 60 h

CONTENIDOS

Envases y materiales de envase y embalaje:
Operaciones de envasado:

Operaciones de embalaje:

Operaciones de preparacion de expositores:

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Trabajador de la elaboracion de galletas.
-Pastelero en general.

-Repostero (pasteleria).

-Turronero

-Elaborador de caramelos.

-Trabajador de la elaboracién de cacao y
chocolate.

-Churrero.
-Confitero.

-Trabajador de la elaboracion de caramelos y
dulces.

-Galletero, operadores de maquinas para
elaborar productos de panaderia y reposteria
industrial, en general.

-Elaborador-decorador de pasteles.

Sectores productivos a los que se dirige:

Pastelerias, fabricas de galletas, fabricas de
regaliz, caramelos, chicles, etc., fabricas de
chocolate, bombones, etc., fabricas de
turrones, mazapanes, frutos secos
caramelizados, frutas escarchadas, reposteria
industrial.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar el envasado y la presentacion de los productos de pasteleria y confiteria
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MODULO DE FORMACION: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0310_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios:
Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria:
Limpieza de instalaciones y equipos:

Incidencia ambiental de la industria alimentaria:

Seguridad en la industria alimentaria:

Situaciones de emergencia:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:
-Trabajador de la elaboracion de galletas. Pastelerias, fabricas de galletas, fabricas de
regaliz, caramelos, chicles, etc., fabricas de
-Pastelero en general. chocolate, bombones, etc., fabricas de
, turrones, mazapanes, frutos secos
-Repostero (pasteleria). . ,
caramelizados, frutas escarchadas, reposteria
_Turronero industrial.

-Elaborador de caramelos.

-Trabajador de la elaboracion de cacao y
chocolate.

-Churrero.
-Confitero.

-Trabajador de la elaboracion de caramelos y
dulces.

-Galletero, operadores de maquinas para
elaborar productos de panaderia y reposteria
industrial, en general.

-Elaborador-decorador de pasteles.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en la industria
alimentaria.
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3) Panaderia

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

CUALIFICACION PROFESIONAL: PANADERIA Y BOLLERIA

MODULO DE FORMACION: ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA-BOLLERIA

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 295/2004
Codigo: MF0034_2 Duracion en horas: 270 h
CONTENIDOS

Recepcion de mercancias:
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Almacenamiento:

Control de almaceén:

Materias primas de panaderia-bolleria:

Operaciones de elaboracion de productos de panaderia y bolleria:
Maquinaria y utillaje especifico:

Aplicacion de técnicas de frio en panaderia y bolleria:

Productos elaborados a partir de masas fermentadas: Concepto, tipos, caracteristicas,
normativa, condiciones de conservacion:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Panadero Panaderia y Bolleria.
-Elaborador de bolleria
-Elaborador de masas y bases de pizzas

-Trabajadores relacionados con el
procesamiento de  alimentos-Elaborador-
decorador de pasteles.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar y/o dirigir las operaciones de elaboracion de masas de panaderia y bolleria 162
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MODULO DE FORMACION: ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS, DECORACION Y ENVASADO EN
PANADERIA Y BOLLERIA

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 295/2004
Codigo: MF0035_2 Duracion en horas: 150 h
CONTENIDOS

Proceso de elaboracion de cremas con huevo (crema pastelera, crema pastelera para hornear,
yema, de mantequilla...):

Proceso de elaboracion de cremas batidas (crema de almendras, crema muselina, crema de
moka, crema de trufa,...):

Proceso de elaboracion de cremas ligeras (chantilly, fondant...):
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Proceso de elaboracion de rellenos salados (cremas base para rellenos salados, crema
bechamel,...)

Proceso de elaboracion de cubiertas (glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate,
brillos de frutas...):

Envases y materiales de envase y embalaje:
Operaciones de envasado:

Operaciones de embalaje:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Panadero Panaderia y Bolleria.
-Elaborador de bolleria
-Elaborador de masas y bases de pizzas

-Trabajadores relacionados con el
procesamiento de  alimentos-Elaborador-
decorador de pasteles.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Confeccionar y/o conducir las elaboraciones complementarias, composicion, decoracion y
envasado de los productos de panaderia y bolleria.

163
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MODULO DE FORMACION: SEGURIDAD E HIGIENE EN UN OBRADOR DE PANADERIA-BOLLERIA

Nivel de cualificacion: 2

Cddigo: MF0036_2

Referencia legal: Real Decreto 295/2004

Duracion en horas: 60 h

CONTENIDOS

Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios.

Autocontrol. Sistema APPCC.

Situaciones de emergencia:

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Panadero
-Elaborador de bolleria
-Elaborador de masas y bases de pizzas

-Trabajadores relacionados con el
procesamiento de  alimentos-Elaborador-
decorador de pasteles.

Sectores productivos a los que se dirige:

Panaderia y Bolleria.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en la industria

panadera
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4) Derivados lacteos

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE LECHES DE CONSUMO Y
PRODUCTOS LACTEOQS

MODULO DE FORMACION: RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA

LECHE
Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0027_2 Duracion en horas: 180 h

CONTENIDOS

Quimica y biologia de la leche:

Instalaciones de recepcién y tratamientos previos de la leche:
Microbiologia de los alimentos:

Normas y medidas sobre higiene y seguridad en la industria alimentaria:
Sistemas y servicios auxiliares:

Control de calidad en la recepcion y normalizacion de la leche:
Recepcion y almacenamiento de leche y materias primas lacteas:
Tratamientos térmicos y fisicos:

Separacion mediante filtros de membrana:

Control de proceso en la recepcion y normalizacion de la leche:
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MODULO DE FORMACION: RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA
LECHE

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Yogurtera
-Heladero

-Procesador lechero

-Procesista

-Operario de recepcion y normalizacion
-Preparador de fermentos lacteos
-Preparador de extractos lacteos

-Preparador de caldos lacteos

-Trabajador del tratamiento de la leche.

Sectores productivos a los que se dirige:

Sector de Industrias alimentarias, subsector
lacteo, de produccion de postres lacteos,
yogures, leches fermentadas y similares, de
leches de consumo, en polvo, concentrada,
mantequilla, helados y otros derivados
lacteos.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de
la leche, y de otras materias primas lacteas.
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MODULO DE FORMACION: ELABORACION DE LECHES, MANTEQUILLAS Y HELADOS

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0302_2 Duracion en horas: 180 h
CONTENIDOS

Instalaciones para leches de consumo, mantequillas y helados.

Caracteristicas y controles fisico-quimicos y microbioldgicos de las leches de consumo,
mantequillas y helados:

Control de calidad del proceso en leches de consumo, mantequillas y helados:
Tratamientos térmicos y fisicos en leches de consumo:

Operaciones de evaporacion concentracion y secado:

Equipos de mantequeria: Composicion, funcionamiento y manejo.

Elaboracién de helados:

Control de proceso en leches de consumo, mantequillas y helados:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Yogurtera Sector de Industrias alimentarias, subsector
lacteo, de produccion de postres lacteos,
-Heladero yogures, leches fermentadas y similares, de

leches de consumo, en polvo, concentrada,

-Procesador lechero mantequilla, helados y otros derivados

-Trabajador del tratamiento de la leche. lacteos.
-Procesista

-Operario de recepcion y normalizacion
-Preparador de fermentos lacteos
-Preparador de extractos lacteos

-Preparador de caldos lacteos

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de leches de consumo, evaporadas, en
polvo, condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares

MODULO DE FORMACION: ELABORACION DE POSTRES LACTEQOS, YOGURES Y LECHES
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FERMENTADAS
Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0303_2 Duracion en horas: 180 h

CONTENIDOS
Instalaciones para leches fermentadas y postres lacteos:

Equipos para leches fermentadas, yogures y postres lacteos: Composicion, funcionamiento y
regulacion:

Caracteristicas y controles fisico-quimicos y microbiologicos de las leches fermentadas,
yogures y postres lacteos:

Control de calidad del proceso en leches fermentadas, yogures y postres lacteos:

Elaboracion de leches fermentadas:
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Elaboracion de postres y productos similares:
Tratamientos térmicos y fisicos en leches fermentadas y postres lacteos:

Control de proceso de leches fermentadas, yogures y postres lacteos:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Yogurtera Sector de Industrias alimentarias, subsector
lacteo, de produccion de postres lacteos,

-Heladero yogures, leches fermentadas y similares, de

leches de consumo, en polvo, concentrada,

-Procesador lechero mantequilla, helados y otros derivados

-Trabajador del tratamiento de la leche. lacteos.
-Procesista

-Operario de recepcion y normalizacion
-Preparador de fermentos lacteos
-Preparador de extractos lacteos

-Preparador de caldos lacteos

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de postres lacteos, yogures y leches
fermentadas. 168
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DOCUMENTO DE SINTESIS

MODULO DE FORMACION: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEQOS

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0304_2 Duracion en horas: 90 h
CONTENIDOS

Seguridad e higiene en el envasado:

Autocontrol de calidad en el envasado de productos lacteos:
Envasado: caracteristicas de los materiales de envasado de productos lacteos:
Envases: preformados (potes, botellas, bricks, sacos, etc.):
Formado "in situ”. (potes, botellas, bolsas, etc.):

Cierres de capsulas y materiales de sellado:

Decoracion y acondicionamiento:

Agrupaciones

Normativas

Maquinaria de envasado:

Maquinas e instalaciones auxiliares

Conduccidn de una linea de envasado:

Relacion de los principales productos lacteos
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DOCUMENTO DE SINTESIS

MODULO DE FORMACION: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEQS

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Yogurtera Sector de Industrias alimentarias, subsector
lacteo, de produccion de postres lacteos,

-Heladero yogures, leches fermentadas y similares, de

leches de consumo, en polvo, concentrada,

-Procesador lechero mantequilla, helados y otros derivados

-Trabajador del tratamiento de la leche. lacteos.
-Procesista

-Operario de recepcion y normalizacion
-Preparador de fermentos lacteos
-Preparador de extractos lacteos

-Preparador de caldos lacteos

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Conducir y controlar las operaciones de envasado y acondicionamiento de productos lacteos.
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CUALIFICACION PROFESIONAL: QUESERIA

g

MODULO DE FORMACION: ELABORACION DE QUESOS 5 §

EX)

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 295/2004 % ;

o =

e

Cddigo: MF0303_2 Duracion en horas: 210 h 3 %

Q. wn

S o

CONTENIDOS Sz

w D

Instalaciones de queseria: s %

g3

Operaciones de limpieza: & §

S oo

o =

Fermentacion de la leche: ﬁ 3

e}

35

. . . o =

Operaciones de elaboracion y curado de quesos: i g

Operaciones de envasado. Manipulacion y preparacion de envases: g

&

Procedimientos de llenado: g

[}

Operaciones de embalaje: %ﬁ

[a]

o

Autocontrol de calidad en envasado y embalaje: §'

S

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige: 3

&

-Procesador de leche. Sector lacteo. g

3

-Quesero. 4

=

-Almacenero, envasador. 3

&

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales: 5

[

Controlar y conducir los procesos de elaboracion de quesos g

o

Y

g

g~

* o
m Servicio Regional de Empleo : ) <]
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER x x
Comunidad de Madrid SO El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen

171



\ ~a

DOCUMENTO DE SINTESIS

MODULO DE FORMACION: RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA

LECHE
Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 295/2004
Codigo: MF0027_2 Duracion en horas: 180 h

CONTENIDOS

Quimica y biologia de la leche:

Instalaciones de recepcion y tratamientos previos de la leche:
Microbiologia de los alimentos:

Normas y medidas sobre higiene y seguridad en la industria alimentaria:
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Sistemas y servicios auxiliares:

Control de calidad en la recepcion y normalizacion de la leche:
Recepcion y almacenamiento de leche y materias primas lacteas:
Tratamientos térmicos y fisicos:

Separacion mediante filtros de membrana:

Control de proceso en la recepcion y normalizacion de la leche:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:
-Procesador de leche. Sector lacteo.
-Quesero.

-Almacenero, envasador.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de
la leche, y de otras materias primas lacteas.

172

*
m Servicio Regional de Empleo :’ ) <]
CONSEJERIADE EMPLED Y MUJER * *
Comunidad de Madrid S El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen



grupo

DOCUMENTO DE SINTESIS

<

5) Desecacion de vegetales

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

CUALIFICACION PROFESIONAL: FABRICACION DE PRODUCTOS DE TUESTE Y DE
APERITIVOS EXTRUSIONADOS.

MODULO DE FORMACION: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS DE TUESTE Y
APERITIVOS EXTRUSIONADOS.

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 729/2007
Codigo: MF0760_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Tipos y calidades de productos de tueste y aperitivos extrusionados
Recepcion y expedicion de materias primas y productos terminados
Transporte externo de materias primas y productos terminados
Almacenamiento de materias primas y productos terminados
Control de almacén

Manipulacion de alimentos

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Elaborador-tostador de frutos secos. Industrias transformadoras de frutos secos.

Industrias de extrusionados.
-Elaborador de aperitivos extrusionados.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y productos
terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos
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MODULO DE FORMACION: ELABORACION DE FRUTOS SECOS.

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 729/2007
Codigo: MF0761_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Caracteristicas de los frutos secos
Instalaciones de elaboracion de frutos secos
Maquinaria y equipos de elaboracion de frutos secos

Operaciones basicas de elaboracion de frutos secos

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

Industrias de extrusionados.
-Elaborador de aperitivos extrusionados.

-Elaborador-tostador de frutos secos. Industrias transformadoras de frutos secos.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar las operaciones de procesado de frutos secos.
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MODULO DE FORMACION: ELABORACION DE EXTRUSIONADOS ALIMENTARIOS.

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 729/2007
Codigo: MF0762_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Procedimientos de extrusion y moldeado de productos alimentarios
Técnicas de extrusion directa de productos alimentarios

Técnicas de extrusion semidirecta de productos alimentarios
Técnicas de extrusion indirecta de productos alimentarios

Toma de muestras de materias primas y pruebas simples de producto acabado de
extrusionados

Seguridad y salud laboral en la elaboracién de extrusionados

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Elaborador-tostador de frutos secos. Industrias transformadoras de frutos secos.

Industrias de extrusionados.
-Elaborador de aperitivos extrusionados.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar las operaciones del proceso de elaboracion de productos extrusionados con destino a
aperitivos, desayunos y golosinas.
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DOCUMENTO DE SINTESIS

6) Licores

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE VINOS Y LICORES.

MODULO DE FORMACION: MATERIAS PRIMAS E INSTALACIONES DE BODEGA.

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1228/2006
Cddigo: MF0548 2 Duracién en horas: 120 h

CONTENIDOS

La uva

Otras materias primas

Toma de muestras de uva y otras materias primas

Analisis fisico-quimicos y sensoriales de la materia prima

Instalaciones y equipos de bodega

Limpieza de instalaciones y equipos en industria vitivinicola

Normas y medidas sobre higiene en la industria vitivinicola y otras afines

Seguridad en la industria vitivinicola

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Operador de embotellado de bebidas. Industria vinicola, de sidra, de alcoholes
' etilicos de fermentacioén, de aguardientes, de

-Bodeguero, elaborador de vinos. licores, de vinagre y otros productos

derivados, principalmente en las areas de

-Elaborador de cavas, elaborador de sidra. .,
elaboracion y envasado.

-Elaborador de aguardientes, elaborador de
licores.

-Elaborador de vinagres.

-Operador de seccion de envasado de
bebidas, envasador.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Controlar la materia prima y preparar las instalaciones y la maquinaria de bodega

*
m Servicio Regional de Empleo :’ ) <]
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER x *
Comunidad de Madrid S El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

UoLDRIOQR)S -S3)RURSSYIR SeLIRUSWILe Sesaidwsa Se) U BnULluod uoLdewLio) e uasindwt anb soAljewlIo) soLelaul)L @ sosadold ‘eigaelisy

176
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MODULO DE FORMACION: OPERACIONES DE VINIFICACION.

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1228/2006
Codigo: MF0549_2 Duracion en horas: 210 h
CONTENIDOS

Operaciones de tratamiento a la vendimia y a otras materias primas
Desfangado y clarificacion de mostos y vinos en formacion
Conduccidn de la fermentacion

Operaciones de estabilizacion de vinos

Operaciones de acabado y crianza

Incidencia ambiental de la industria vitivinicola

Vinos y derivados vinicos

Otras bebidas fermentadas

Toma de muestras en la industria de bebidas

Analisis de productos en la industria de bebidas

Analisis sensorial o cata de vinos y otras bebidas

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Operador de embotellado de bebidas. Industria vinicola, de sidra, de alcoholes
' etilicos de fermentacioén, de aguardientes, de

-Bodeguero, elaborador de vinos. licores, de vinagre y otros productos

derivados, principalmente en las areas de

-Elaborador de cavas, elaborador de sidra. )
elaboracion y envasado.

-Elaborador de aguardientes, elaborador de
licores.

-Elaborador de vinagres.

-Operador de seccion de envasado de
bebidas, envasador.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Controlar las fermentaciones y el acabado de los vinos.
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DOCUMENTO DE SINTESIS

MODULO DE FORMACION: VINIFICACIONES ESPECIALES.

Nivel de cualificacion: 2

Cddigo: MF0550_2

Referencia legal: Real Decreto 1228/2006

Duracion en horas: 90 h

CONTENIDOS

Concepto y clasificacion general de vinos espumosos y gasificados

Elaboracion de vinos licorosos y generosos

Técnicas para la elaboracion de aperitivos y derivados vinicos

Elaboracion de vinagres

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Operador de embotellado de bebidas.
-Bodeguero, elaborador de vinos.
-Elaborador de cavas, elaborador de sidra.

-Elaborador de aguardientes, elaborador de
licores.

-Elaborador de vinagres.

-Operador de seccion de envasado de
bebidas, envasador.

Sectores productivos a los que se dirige:

Industria vinicola, de sidra, de alcoholes
etilicos de fermentacion, de aguardientes, de
licores, de vinagre y otros productos
derivados, principalmente en las areas de
elaboracion y envasado.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar vinificaciones especiales
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MODULO DE FORMACION: DESTILERIA-LICORERIA.

Nivel de cualificacion: 2

Cddigo: MF0551_2

Referencia legal: Real Decreto 1228/2006

Duracion en horas: 90 h

CONTENIDOS
Instalaciones y equipos de destileria y licoreria
Conduccion de la destilacion

Operaciones de elaboracion de licores

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Operador de embotellado de bebidas.
-Bodeguero, elaborador de vinos.
-Elaborador de cavas, elaborador de sidra.

-Elaborador de aguardientes, elaborador de
licores.

-Elaborador de vinagres.

-Operador de seccion de envasado de
bebidas, envasador.

Sectores productivos a los que se dirige:

Industria vinicola, de sidra, de alcoholes
etilicos de fermentacion, de aguardientes, de
licores, de vinagre y otros productos
derivados, principalmente en las areas de
elaboracion y envasado.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Conducir el proceso de destilacion y elaborar aguardientes y licores
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MODULO DE FORMACION: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS.

Nivel de cualificacion: 2

Cddigo: MF0314_2

Referencia legal: Real Decreto 1228/2006

Duracion en horas: 60 h

CONTENIDOS

Acondicionamiento de bebidas para el envasado
Caracteristicas del envasado y etiquetado
Operaciones de envasado

Maquinaria utilizada en el envasado

Seguridad e higiene en el envasado

Autocontrol de calidad en el envasado

Puestos de trabajo a que se dirige:

-Operador de embotellado de bebidas.
-Bodeguero, elaborador de vinos.
-Elaborador de cavas, elaborador de sidra.

-Elaborador de aguardientes, elaborador de
licores.

-Elaborador de vinagres.

-Operador de seccion de envasado de
bebidas, envasador.

Sectores productivos a los que se dirige:

Industria vinicola, de sidra, de alcoholes
etilicos de fermentacioén, de aguardientes, de
licores, de vinagre y otros productos
derivados, principalmente en las areas de
elaboracion y envasado.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas
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DOCUMENTO DE SINTESIS

7) Conservas y productos vegetales

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

CUALIFICACION PROFESIONAL: FABRICACION DE CONSERVAS VEGETALES

MODULO DE FORMACION: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE CONSERVAS VEGETALES.

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0291_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Recepcion y expedicion de mercancias de la industria alimentaria:
Transporte externo de conservas vegetales:

Almacenamiento de conservas vegetales:

Ubicacion de mercancias:

Control de almacén de la industria alimentaria:

Toma de muestras de materias primas:

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos:

Analisis de materias primas en la industria conservera:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Elaborador de conservas vegetales. Industrias transformadoras de hortalizas,
verduras, legumbres. Industrias de

-Elaborador de zumos. elaboraciéon de zumos, cremogenados y

néctares. Industrias de conservacion de frutas
y elaboradoras de pulpas de frutas vy
-Elaborador de congelados y utracongelados. mermeladas. Industrias de platos preparados
y salsas de productos vegetales. Industrias de
-Elaborador de cocinados. congelacion y ultracongelacion de productos
vegetales

-Elaborador de encurtidos y aceitunas.

-Elaborador de productos de 4% gama.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Recepcionar, controlar y valorar las materias primas y auxiliares que intervienen en el
proceso de produccion de conservas vegetales y realizar el almacenamiento y la expedicion
de productos acabados.
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MODULO DE FORMACION: PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS

VEGETALES
Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0292_2 Duracion en horas: 180 h

CONTENIDOS

Plantas conserveras y de elaborados vegetales:

Operaciones de acondicionamiento de frutas y hortalizas:
Soluciones y medios estabilizantes, conservantes y acompanantes:

Operaciones de elaboracion de productos compuestos:
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Técnicas de cocina de la industria de conservas vegetales:

Los alimentos:

Microbiologia de los alimentos:

Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios:
Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria:
Limpieza de instalaciones y equipos de la industria alimentaria:
Incidencia ambiental de la industria alimentaria:

Medidas de proteccion ambiental:

Toma de muestras de productos en curso y elaborados:

Analisis de productos en curso y elaborados, subproductos y residuos en la industria de

conservas

vegetales:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Elaborador de conservas vegetales. Industrias transformadoras de hortalizas,
verduras, legumbres. Industrias de

-Elaborador de zumos. elaboracion de zumos, cremogenados y

néctares. Industrias de conservacion de frutas
y elaboradoras de pulpas de frutas vy
-Elaborador de congelados y utracongelados. | Mermeladas. Industrias de platos preparados
y salsas de productos vegetales. Industrias de
-Elaborador de cocinados. congelacion y ultracongelacion de productos
vegetales

-Elaborador de encurtidos y aceitunas.
182
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-Elaborador de productos de 4% gama.

MODULO DE FORMACION: PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS
VEGETALES

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Preparar las materias primas para su posterior elaboracion y tratamiento garantizando la
calidad, higiene y seguridad necesarias.
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MODULO DE FORMACION: ENVASADO DE CONSERVAS VEGETALES

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0293_2 Duracion en horas: 60 h
CONTENIDOS

Equipos y maquinaria de dosificacion y llenado de envases de conservas vegetales:
Envasado de productos preparados y sustancias conservantes:

Equipos de precalentamiento y escaldado de la industria de conservas vegetales:
Cerrado y sellado de envases de conservas vegetales:

Seguridad en la industria alimentaria:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Elaborador de conservas vegetales. Industrias transformadoras de hortalizas,
verduras, legumbres. Industrias de

-Elaborador de zumos. elaboraciéon de zumos, cremogenados y

néctares. Industrias de conservacion de frutas
y elaboradoras de pulpas de frutas vy
-Elaborador de congelados y utracongelados. mermeladas. Industrias de platos preparados
y salsas de productos vegetales. Industrias de
-Elaborador de cocinados. congelacion y ultracongelacion de productos
vegetales

-Elaborador de encurtidos y aceitunas.

-Elaborador de productos de 4% gama.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Realizar las operaciones de dosificacion, llenado y cerrado de conservas vegetales, zumos y
platos cocinados, comprobando se siguen los procedimientos y normas que aseguren la calidad
requerida.
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MODULO DE FORMACION: TRATAMIENTOS FINALES DE CONSERVAS ALIMENTARIAS

Nivel de cualificacion: 2 Referencia legal: Real Decreto 1087/2005
Codigo: MF0294_2 Duracion en horas: 180 h
CONTENIDOS

Equipos para tratamientos de conservacion:
Fermentacion o maduracion:

Tratamientos de secado:

Tratamientos de conservacion por calor:

Tratamientos de conservacion por frio:

Puestos de trabajo a que se dirige: Sectores productivos a los que se dirige:

-Elaborador de conservas vegetales. Industrias transformadoras de hortalizas,
verduras, legumbres. Industrias de
-Elaborador de zumos. elaboraciéon de zumos, cremogenados y

néctares. Industrias de conservacion de frutas
y elaboradoras de pulpas de frutas vy
-Elaborador de congelados y utracongelados. mermeladas. Industrias de platos preparados
y salsas de productos vegetales. Industrias de
-Elaborador de cocinados. congelacion y ultracongelacion de productos
vegetales

-Elaborador de encurtidos y aceitunas.

-Elaborador de productos de 4% gama.

Permite conseguir las siguientes competencias profesionales:

Conducir la aplicacion de los tratamientos finales de conservacion siguiendo las
especificaciones de calidad e higiene demandadas.
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8) Productos apicolas

Formacion especifica existente en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales:

Por el momento no existen cualificaciones profesionales en el Catalogo Nacional, que
contengan moddulos formativos relacionados con la apicultura. No obstante, el
Catalogo Nacional sigue en pleno desarrollo y no es descartable que dentro de un
tiempo existan modulos formativos relacionados con la apicultura.

e
. *
* *

*
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8. FUENTES DE INFORMACION SECUNDARIA CONSULTADAS

RECOPILACION Y CONSULTA DE FUENTES DOCUMENTALES RELATIVAS A LOS OFICIOS
RELACIONADOS CON LA ARTESANIA ALIMENTARIA EN LA COMUNIDAD DE MADRID

Fuentes de informacion consultadas:

® Oficios tradicionales con futuro. Serie estudios socioecondémicos.
Ayuntamiento de Gijon. (2005).

@ Libro blanco de la politica agraria y el desarrollo rural. Direccion General de
Agricultura y Desarrollo Rural. Consejeria de Economia e Innovacion
Tecnoldgica de la Comunidad de Madrid. (2005).

@® Artesanos de los alimentos. Hidalgo Moya, Juan Ramon. Revista Consumer
Eroski. (2003). Disponible en internet: http://www.consumer.es/seguridad-
alimentaria/normativa-legal/2003/04/08/5870.php

® Alimentos Artesanos de Navarra. Normativa técnica. Departamento de
Desarrollo Rural y Medioambiente. Gobierno de Navarra. Disponible en
internet:
http://www.navarra.es/home_es/Gobierno+de+Navarra/Organigrama/Los+de
partamentos/Desarrollo+Rural+y+Medio+Ambiente/Publicaciones/desarrollo+r
ural/Alimentos+artesanos+de+Navarra.htm
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RECOPILACION Y CONSULTA DE FUENTES DOCUMENTALES RELACIONADAS CON LOS
MODELOS Y METODOS DE FORMACION PROFESIONAL

Fuentes de informacion consultadas:

® INCUAL: Familia Profesional de Industrias Alimentarias. Madrid: INSTITUTO
NACIONAL DE LAS CUALIFICACIONES, 2008. Disponible en Internet:
www.mec.es/educa/incual

@ INCUAL: Catalogo Modular de Formacion Profesional. Asociado al Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales. Ministerio de Educacién y Ciencia,
Marzo de 2006.
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@ INCUAL: Catalogo Nacional de Cualificaciones. Madrid: Secretaria General
Técnica del Ministerio de Educacion y Ciencia, Marzo de 2008.

@ INCUAL: Guia Sectorial de la formacion de profesionales en Espana. Madrid:
Instituto Nacional de Empleo (INEM), 2003.

®© INCUAL: Glosario. Madrid: INSTITUTO NACIONAL DE LAS CUALIFICACIONES,
20009. Disponible en Internet:
http://www.mepsyd.es/educa/incual/ice_glosario.html

@® Acciones de formacion en la empresa. Glosario. Fundacion Tripartita para la
Formacion en el Empleo. 2007. Disponible en internet:
http://www.fundaciontripartita.es/publico/glosarioTerminosAyuda.aspx

@ Guia para gestionar su formacion Guia destinada a facilitar la obtencién de las
ayudas para las acciones de formacion en las empresas. Fundacion Tripartita
para la Formacion en el Empleo. (2008)

® Manual de técnicas e instrumentos de formacién en la empresa. Gan,
Federico. Barcelona: Ediciones Apostrofe, S.L., (1995).

@ Estrategias de formacion en la empresa. Colom, A; Sarramona, J; Vazquez. G.
Madrid: Narcea, S.A. de Ediciones. (1994)

@ El plan de formacion de la empresa. Fundacion Confemetal. Madrid. (1999)

@® Pedagogia laboral. Pineda Herrero, Pilar. Barcelona: Editorial Ariel, S.A.
(2002) 188

© La empresa capaz de aprender. Thurbin, Patrick J. Barcelona. Ediciones Folio,
S.A. (1994)

m Servicio Regional de Empleo
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen



o

DOCUMENTO DE SINTESIS

® La educacién a distancia. Garcia Aretio, Lorenzo. Barcelona. Editorial Ariel,
S.A. (2006)

® De la educacion a distancia a la educacion virtual. Garcia Aretio, Lorenzo.
Barcelona. Editorial Ariel, S.A. (2007)

@ La competencia profesional. Jaulin Plana, Carmen. Madrid: Editorial Sintesis,
S.A. (2007)

@ Evaluacion de acciones formativas. Kirkpatrick, Donald L. Barcelona: EPISE,
S.A. (1999)

@® Gestion de las competencias. Lévy-Leboyer, Claude. Barcelona: Ediciones
Gestion 2000, S.A. (2003)
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RECOPILACION Y CONSULTA DE FUENTES DOCUMENTALES DE CARACTER NORMATIVO

Fuentes de informacion consultadas:

Legislacion comunitaria:

@ Dictamen del Comité Economico y Social Europeo sobre «Normas de higiene y
empresas artesanales de transformacion» (2006/C 65/25)

© REGLAMENTO (CE) No 509/2006 DEL CONSEJO de 20 de marzo de 2006 sobre
las especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y
alimenticios

Legislacion estatal:

@ Real Decreto 1520/1982 de 18 de junio (rectificado) sobre ordenacion y
regulacion de la artesania.

Legislacion autondémica

® LEY 21/1998, de 30 de noviembre, de Ordenacién, Proteccion y Promocion de
la Artesania en la Comunidad de Madrid.

® LEY 9/2006, de 30 de noviembre, de Calidad Alimentaria de Aragon.
® LEY 14/2003, de 13 de junio, de calidad agroalimentaria. (Cataluna)

® DECRETO 53/2007, de 24 de mayo, por el que se regula la Artesania
Alimentaria en la Comunidad de Castilla y Ledn.

@ -LEY 2/2005, de 18 de febrero, de promocion y defensa de la calidad
alimentaria gallega.

@ Orden de 19 de marzo de 2002 de la Consejeria de Hacienda y Economia, por
la que se aprueba el repertorio de oficios y actividades artesanas en relacion
con los grupos de artesania artistica o de creacion, artesania de bienes de
consumo, artesania tradicional o popular y artesania de servicios, en
aplicacion de la Ley 2 / 1994, de 24 de mayo. (La Rioja)
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® Ley 11/1998, de 30 de noviembre, de artesania de la Regidon de Murcia

® Decreto Foral 103/1994, de 23 de mayo, por el que se regula en Navarra la
Artesania agroalimentaria. BON: n° 70, 13 de junio de 1994.

@® Ley de la Generalidad Valenciana 1/1.984 de 18 de abril, de Ordenacion de la
Artesania.

Sistema Nacional de Cualificaciones:

Senvicio Regional de Emples
CONSEJERIADE EMPLED ¥ MUJER

Comunidad de Madrid

Cualificacion Profesional: FABRICACION DE CONSERVAS VEGETALES

Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre, por el que se establecen 65 nuevas
cualificaciones profesionales, que se incorporan al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

Cualificacion Profesional: ELABORACION DE VINOS Y LICORES

Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre; en él que se establecen 61
cualificaciones.

Cualificacion Profesional: FABRICACION DE PRODUCTOS DE TUESTE Y DE APERITIVOS
EXTRUSIONADOS

REAL DECRETO 729/2007, de 8 de junio, que recoge seis cualificaciones de la Familia
profesional Industrias Alimentarias.

Cualificacion Profesional: QUESERIA

REAL DECRETO 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen 97
cualificaciones profesionales que formaron inicialmente el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

Cualificacion Profesional: ELABORACION DE LECHES DE CONSUMO Y PRODUCTOS
LACTEOS

Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre, por el que se establecen 65 nuevas
cualificaciones profesionales, que se incorporan al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.
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Cualificacion Profesional: PANADERIA Y BOLLERIA

REAL DECRETO 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen 97
cualificaciones profesionales que formaron inicialmente el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

Cualificacion Profesional: PASTELERIA Y CONFITERIA

Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre, por el que se establecen 65 nuevas
cualificaciones profesionales, que se incorporan al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

Cualificacion Profesional: SACRIFICIO, FAENADO Y DESPIECE DE ANIMALES

REAL DECRETO 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen 97
cualificaciones profesionales que formaron inicialmente el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

Cualificacion Profesional: CARNICERIA Y ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS

Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre, por el que se establecen 65 nuevas
cualificaciones profesionales, que se incorporan al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

El Fondo Social Europeo invierte en tu futuro

Unién Europea
Fordo Social Europen

JejuswiIadxs ugledljde ns A 0OAlJeWIO0) 0]9pOW UN Sp

UoLDRIOQR)S -S3)RURSSYIR SeLIRUSWILe Sesaidwsa Se) U BnULluod uoLdewLio) e uasindwt anb soAljewlIo) soLelaul)L @ sosadold ‘eigaelisy

192



	ÍNDICE



