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Hay cuatro modelos que utilizamos para estructurar los distintos tipos de objetivos de 
aprendizaje: KSAVE, ICE, constructivismo social y Dutch Cuisine.

El primer modelo, KSAVE, representa el abordaje de los conocimientos, actitudes, aptitudes, ética
y valores. Estos dos últimos son la base sólida de la práctica de los tres primeros. Pero, además, 
la ética y los valores pueden desarrollarse a través del crecimiento del conocimiento, el 
crecimiento de la actitud y el crecimiento de las habilidades. Es algo circular.

El modelo Evaluación y enseñanza de las competencias del siglo XXI (ATCS) forma parte de un 
proyecto internacional para elaborar definiciones de estas competencias y de cómo se 
evalúan en clase (Boswinkel y Schram, 2011). El modelo KSAVE (Knowledge, Skills, and 
Attitudes, Values and Ethics) (Binkley, et al., 2010) ha sido desarrollado por un grupo de 
trabajo del ATCS. Muestra diez habilidades, divididas en cuatro categorías, que deben 
abordarse en la educación porque son esenciales para todo tipo de profesiones y para el 
funcionamiento como profesional en nuestra sociedad actual, a menudo basada en la 
información. Estas cuatro categorías son:

• A: Forma de pensar (1 pensamiento innovador, 2 pensamiento crítico y 3 aprender a aprender
(metacognición))

• B: Formas de trabajar (4 comunicar, 5 colaborar)
• C: Herramientas (6 competencias informativas, 7 competencias TIC)
• D: Palabra Ciudadanía (8 ciudadanía local y mundial, 9 relación entre vivir y trabajar, 10

responsabilidad personal, social y cultural).

Este modelo muestra posibilidades de categorizar diferentes tipos de habilidades, actitudes y 
conocimientos (1-10) que se suponen necesarios para funcionar como profesional. Cuando uno 
considera importante que crezca una unidad social en la cadena alimentaria, debe organizar 
dicha unidad abriéndose, conectándose, y encontrar natural pedirse esto a sí mismo y a sus 
alumnos y trabajarlo a través de sus métodos.

El segundo modelo que utilizamos es ICE. Es un modelo utilizado por Friese Poort para abordar la
ciclo de aprendizaje por el que pasan los estudiantes cuando trabajan en su plan de estudios. Se 
podría decir que es similar al ciclo de investigación empírica tradicional descrito por De Groot 
(1961). También tiene similitudes con la Educación Basada en el Diseño, que es un modelo 
educativo que se basa en el Design Thinking, un sentido intercultural y un enfoque 
multidisciplinar y sostenible.
ICE dice que empieza con una tarea, o un problema que se está tratando. Se estudia el contexto 
del problema y se analiza. A continuación, se formula una pregunta de investigación sobre el 
problema planteado. A continuación tiene lugar una tormenta de ideas que aporta ideas para 
solucionar el problema. Se necesitan comentarios y prototipos. A continuación, los estudiantes 
intentan presentar de forma convincente la solución que han encontrado. Obviamente, esto da 
lugar a nuevos comentarios o ideas. Se trata de una herramienta práctica para diseñar la 
educación en torno a temas específicos en el ámbito de la formación profesional.
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Valor
• Ser capaz de crear platos con mayor valor para el futuro

implicando los otros cuatro aspectos
• Poder crear platos y compartir estas valiosas historias
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Organización
pertinencia

Crear un entorno de trabajo para profesores, alumnos y directivos 
que facilite la colaboración regional, la conciencia histórica y la 
exploración culinaria mediante la participación de todos los niveles 
de la organización educativa.
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4.4.3 Crear soluciones basadas en el diseño para los socios de 
Se ha demostrado que una forma estupenda de conectar a los estudiantes con el mundo laboral 
a través de la educación es formular retos de diseño en colaboración con socios del mundo 
laboral. Un ejemplo es la Fundación Holandesa del Riñón, que considera importante educar a los 
holandeses sobre la importancia de comer menos sal. La sal se encuentra en muchos productos, 
como el pan, los alimentos procesados e incluso las bebidas y los helados. Los estudiantes del 
ROC Friese Poort han cocinado diferentes platos gastronómicos sin sal, manteniendo intactos los 
sabores fuertes.

Chefs del hospital local, colaboradores de la Fundación del Riñón y compañeros de estudios, 
entre otros, han degustado juntos los platos, para evaluar si las recetas podrían tener un lugar 
permanente en el menú del hospital local que se ocupa de pacientes que necesariamente comen 
sin sal. Una forma muy práctica de combinar la educación regional, histórica y culinaria, ya que se 
practican los valores de la cocina holandesa, la mayoría de los productos son regionales y se tiene 
en cuenta la tradición local.
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