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Descripcion

Este plan de clase esta disefiado para que estudiantes universitarios de Ingenieria Industrial aprendan los principales
aspectos de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la industria de alimentos a través de la metodologia de
Aprendizaje Basado en Problemas (ABP). Los estudiantes analizardn un caso real relacionado con la produccién de
alimentos y deberan identificar las fallas en BPM, proponiendo mejoras que aseguren la calidad e inocuidad del

producto final.

El aprendizaje de las BPM es vital para la industria alimentaria, ya que impacta directamente en la salud publica, la
eficiencia de los procesos y la competitividad empresarial. A través de este plan, los estudiantes desarrollaran
pensamiento critico, habilidades para identificar riesgos y aplicar normas de manufactura, competencias esenciales

para su formacién profesional y para su futuro desempefo laboral en la industria.

Ademas, se establecerdn conexiones con situaciones cotidianas y tendencias actuales en seguridad alimentaria,

promoviendo el interés y la relevancia del tema para su vida personal y profesional.

Objetivos de Aprendizaje

e Analizar los principios fundamentales de las Buenas Practicas de Manufactura aplicados a la industria de alimentos.
¢ Identificar riesgos y fallas comunes en un proceso productivo alimentario mediante el estudio de un caso real.
e Proponer soluciones practicas para mejorar el cumplimiento de las BPM en un escenario simulado.

e Argumentar la importancia de las BPM para garantizar la calidad y seguridad alimentaria en la industria.

Recursos Necesarios

e Proyector y computadora con acceso a internet para mostrar videos y presentacion.
e Lectura breve impresa: resumen de normas bdasicas de BPM en la industria alimentaria (1 por estudiante).

e Caso de estudio impreso: descripcién de un proceso productivo con fallas detectadas (1 por grupo de 3-4

estudiantes).
e Hojas y marcadores para elaborar mapas conceptuales o esquemas por grupo.
e Formulario para reflexién metacognitiva impreso (1 por estudiante).

e Pizarra o rotafolio y marcadores para registro colectivo.

Acceso a plataforma digital para compartir recursos y entregar tareas (opcional).

Requisitos Previos



e Conocimiento basico sobre procesos productivos en la industria de alimentos (introduccién a la ingenieria

industrial).

e Familiaridad previa con conceptos generales de control de calidad y seguridad alimentaria.

Habilidades bésicas para trabajo en equipo y analisis critico.

Lectura previa recomendada: Introduccién a las normativas de BPM en alimentos (se sugiere revisién antes de

clase).

Actividades

Fase de Inicio

Tiempo estimado: 10 minutos
Propésito de la sesion: Introducir el concepto y la importancia de las Buenas Practicas de Manufactura en la

industria de alimentos, motivando y preparando a los estudiantes para el trabajo activo basado en un problema real.

Activacion de conocimientos previos

Docente: Saluda a los estudiantes y plantea la siguiente pregunta detonadora: ";Qué consecuencias podria tener para
la salud y la empresa que un alimento contenga contaminacién debido a mala manipulacién o procesos inadecuados?"

Solicita que cada estudiante escriba en una hoja una respuesta breve (1-2 frases).

Estudiantes: Reflexionan individualmente y escriben su respuesta. Luego, en plenaria, comparten algunas ideas y el

docente anota en pizarra las palabras clave que surjan (ej. contaminacién, multas, enfermedades, pérdida de clientes).

Motivacién y enganche

Docente: Presenta un dato curioso real: "Segun la Organizacién Mundial de la Salud, cada afio millones de personas
sufren intoxicaciones alimentarias evitables con buenas practicas en la manufactura." Complementa con una breve

historia real y reciente de una empresa que tuvo que retirar productos del mercado por incumplimiento de BPM.

Contextualizacion

Docente: Explica la relacién directa entre las BPM, la seguridad alimentaria y el trabajo del ingeniero industrial,

destacando cémo sus decisiones pueden impactar la calidad de los alimentos que consumimos diariamente.

Estudiantes: Escuchan activamente, anotan conceptos clave y hacen preguntas si lo consideran necesario.

Fase de Desarrollo

Tiempo estimado: 40 minutos

Presentacion del contenido: El docente presenta brevemente (5 minutos) un marco general sobre BPM incluyendo
sus principales aspectos: higiene, control de contaminacién, manejo de equipos y personal, almacenamiento y
documentacién. Esta presentacién se hace en formato diapositivas con ejemplos visuales y se invita a los estudiantes a

relacionar lo expuesto con sus respuestas previas.



Actividad 1: Analisis de caso - Identificacion de fallas en BPM

e Objetivo: Identificar riesgos y fallas en un proceso productivo real.

¢ Instrucciones: El docente entrega un caso escrito que describe un proceso de produccién de alimentos con fallas
detectadas en BPM. En grupos de 3-4, los estudiantes leen el caso y discuten para identificar todas las fallas y
riesgos que pueden afectar la calidad y seguridad del producto.

e Organizacidon: Grupos de 3-4 estudiantes.

e Producto: Lista de fallas y riesgos identificados, anotada en hoja o rotafolio.

e Tiempo: 15 minutos.

e Rol del docente: Circula entre grupos, hace preguntas guia como: ";Qué podrian causar estas fallas? ;Cémo

afectan al consumidor final? ;Qué normas de BPM no se estan cumpliendo?" y apoya con aclaraciones.

Actividad 2: Propuesta de mejora

e Objetivo: Proponer soluciones practicas para corregir las fallas detectadas.

¢ Instrucciones: En el mismo grupo, utilizando la lista de fallas, elaboran propuestas concretas para mejorar el
proceso, alineadas con las BPM aprendidas. Deben justificar cada propuesta brevemente.

e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes.

e Producto: Esquema o mapa conceptual con propuestas de mejora y justificacién.

e Tiempo: 15 minutos.

¢ Rol del docente: Facilita recursos, orienta preguntando: ";Qué impacto tendria esta mejora en la produccién? ;Es

viable implementarla? ;Qué beneficios aporta?"

Actividad 3: Puesta en comun y debate

e Objetivo: Argumentar la importancia de las BPM y validar propuestas.

e Instrucciones: Cada grupo presenta en plenaria sus fallas identificadas y propuestas de mejora (2-3 minutos por
grupo). El docente modera el debate y refuerza puntos clave.

e Organizacion: Plenaria.

e Producto: Registro en pizarra de las principales propuestas y conclusiones.

e Tiempo: 10 minutos.

Rol del docente: Modera, sintetiza y conecta las ideas con los objetivos de aprendizaje.

Diferenciacion

o Para estudiantes que terminan antes: Se les asigna investigar brevemente una norma internacional de BPM y
compartir un resumen con el grupo.
o Para estudiantes con dificultades: El docente ofrece apoyo adicional en la comprensién del caso, haciendo

preguntas mas guiadas y facilitando ejemplos concretos.

Transiciones



El docente conecta la puesta en comun con la fase de cierre resaltando que ahora consolidaran lo aprendido y

reflexionardn sobre su aplicacién practica.

Fase de Cierre

Tiempo estimado: 10 minutos

Sintesis
Docente: Solicita que cada estudiante escriba en su hoja un "ticket de salida" respondiendo en 3 frases:
e ;Cual es la idea mas importante que aprendi sobre las BPM?

e ;Qué riesgo identificaste que te parecié mas relevante?

e ;COmo aplicaras este conocimiento en tu futuro profesional?

Reflexion metacognitiva
El docente lee en voz alta y escribe en pizarra estas preguntas para discusién breve:
e ;De qué manera las BPM contribuyen a la calidad y seguridad alimentaria?

e ;COmo el enfoque de ingenieria industrial es clave para implementar BPM efectivas?

e ;Qué dificultades encontraste para identificar fallas y cémo las superaste?

Retroalimentacion

Docente: Comenta las respuestas y resalta logros, corrige ideas erréneas y felicita el pensamiento critico y las

propuestas.

Transferencia

Docente: Invita a los estudiantes a observar en su entorno o noticias casos donde las BPM puedan estar en riesgo y

pensar cdmo podrian intervenir como ingenieros.

Tarea o reto

Opcional: Investigar un proceso productivo real (de una empresa o planta) y describir cémo se aplican las BPM,

identificando posibles mejoras para compartir en la préxima sesién.

Evaluacion

Tipo de evaluacién: Formativa durante la fase de desarrollo (a través de la observacién y discusién de actividades

grupales) y sumativa en la fase de cierre (evaluacién del ticket de salida y reflexién metacognitiva).
Criterios de evaluacion:

e Capacidad para identificar correctamente fallas y riesgos en el caso (Objetivo 2).

e Calidad y viabilidad de las propuestas de mejora formuladas (Objetivo 3).

e Claridad y fundamentacién en la argumentacion sobre la importancia de las BPM (Objetivo 4).



e Comprensién general de los principios de BPM demostrada en sintesis y reflexiones (Objetivo 1).
Instrumentos sugeridos:

e Lista de cotejo para la identificacién de fallas y propuestas en grupos.

e Rlbrica para evaluar la presentaciéon y argumentacién en plenaria.

e Revisidn del ticket de salida y preguntas de reflexién para verificar comprensién individual.
Evidencias de aprendizaje:

e Listas y mapas conceptuales generados en grupos.
e Participacion activa y argumentativa en debate grupal.

e Respuestas escritas en ticket de salida y reflexién metacognitiva.
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