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Imagina una escuela donde en vez de aulas hay amplios escenarios
disefiados para el aprendizaje.

Imagina una escuela donde puedes encontrar a Bill Gates o a Frida Kahlo en
el baifio.

Imagina una escuela donde nunca te dicen «esto estd mal», sino «esto se
ajusta o no se ajusta al objetivo que marcamos».

Imagina una escuela donde puedes pensar diferente y eso te hace mejor.

Imagina una escuela donde los dias de evaluacion son los mds esperados y
divertidos, y que, al terminar, pides mas y mas.

Imagina una escuela donde los alumnos se sientan en circulo junto al
profesor y en vez de discursos hay didlogos.

Imagina una escuela donde imaginar es tan importante como hacer.
Imagina una escuela donde el primer dia es una fiesta.

Imagina una escuela donde los alumnos llegan desde todas las partes del
mundo y aprenden, trabajan, se entienden y se divierten juntos.

Imagina una escuela de cocina donde no ensefian recetas, porque eso seria
como ensefarte a copiar, y en vez de eso te ensefian a crear lo que nunca
nadie hizo antes.

Imagina una escuela donde puedes crear tu propio curriculo de forma
modular.

Ahora, imaginate a ti en ella. Imaginate en el CIB.
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A Ken Robinson, por tu inmensa
generosidad e inspiracion.
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Ferran Fisas

Fundador y presidente del CIB’ - Culinary
Institute of Barcelona
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Para nosotros, los méximos responsables de la formacién de nuestros
alumnos, es un reto y un honor asumido con extrema responsabilidad
tratar de acercar nuestra metodologia al resto de la comunidad
educativa.

Creemos que estamos abriendo el camino hacia una nueva forma de
interpretar no solo lo pedagégico, sino la propia funcién de la escuela.

Vivimos esta experiencia pionera con la conviccidén de que no va a ser
un camino facil ni siempre acertado. Por eso invitamos al resto de la
comunidad a que experimente con lo ya recorrido por nosotros,
adoptando nuestros métodos y procedimientos en sus centros
educativos, cualesquiera que sean.

Nosotros siempre les ayudaremos a conseguirlo.

Ferran y Francesc
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Este documento consta de seis
capitulos y puede leerse en, més o
menos, una hora.

En él explicamos la metodologia que
hemos creado en el CIB® para que se
conozca y se difunda.
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Pég 12
Manifiesto

Por qué lo hacemos diferente.

5 Learming Challenge

Pég,. 102
CIB° Learning Challenge

Cédmo evaluamos a nuestros
alumnos.

! Leaning Foars

Péag. 28
CIB’® Learning Focus

Hacia dénde orientamos nuestra
formacién.

6 Docestes

Pég. 136
CIB° Docentes

Convirtiendo a los docentes
en agentes de cambio.

; Leaming Experience

Pég. 44
CIB°® Learning Experience

Cémo hacemos vivir el
aprendizaje.

‘ I Leaming Content

Péag. 70
CIB® Learning Content

Qué contenidos incluimos en
nuestra formacion.
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Nacemos de un cambio y seguimos cambiando sin cesar. Quien no cambia, no evoluciona, y la docencia ha
de servir para eso: para ensefar a evolucionar.

La sociedad en general tiene una obsesiva tendencia a sobrevalorar el conocimiento e insiste hasta la
frustracion, presionando a los jévenes en sus estudios sin cultivar sus valores, sus habilidades y sus
posibilidades. Y ese es un gran error.

El éxito estd precisamente en aquello que somos capaces de hacer cuando conocimientos, habilidades,
actitudes y posibilidades convergen.

En la mayoria de los centros educativos no se valora a nuestros jovenes en aquello en lo que son realmente
buenos, sino en aquello que esperamos que sepan. Se penalizan habilidades como la imaginacién, la
creatividad, la elocuencia y hasta la inteligencia (el que duda). No son motivados ni son formados hacia la
innovacidn, sino que los formamos desde el pasado para el pasado, y no para el futuro.

Debemos enseflar a mejorar, a cuestionar, a imaginar, a buscar y a encontrar nuevas posibilidades, haciendo
uso de nuestro intelecto, que no es precisamente muy racional, sino absolutamente emocional.

En las escuelas tradicionales se les ensefa a saber cosas y no a hacer cosas. No se les ensefia a amar ni a
sobrevivir, sino a aceptar lo establecido, aunque sepamos que lo establecido es efimero y hasta incorrecto.
En el CIB no caemos en ese error. Por eso le damos tanta importancia a las actitudes y dotamos al alumno de
un conjunto de habilidades laterales que le permitan desarrollarlas.

Nuestra obsesién es mejorar en nuestros procedimientos de enseflanza para que nuestros jévenes sean
capaces de superar los escenarios de cambio, los hagan suyos y sepan adaptarse a las nuevas circunstancias
con absoluta naturalidad. Debemos ensenarles a fijar, perseguir y cumplir objetivos, a no tener miedo a
equivocarse, porque solo los que estan dispuestos a equivocarse son capaces de hacer cosas realmente
maravillosas.

Ferran Fisas
Noviembre de 2012
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Los sistemas educativos fueron creados para ser aplicados en
la Revolucién Industrial con el objetivo de crear trabajadores
y profesionales utiles para las necesidades del siglo XIX.
Apenas han cambiado desde entonces.
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Los sistemas educativos deben reorientarse hacia la nueva
realidad y preparar a nuestros estudiantes para afrontar los
multiples, constantes y grandes cambios de paradigma que
van a caracterizar el siglo XXIL.

El futuro debe ser la constante a analizar, para preparar a
nuestros jovenes en los procesos de cambios y convertirlos
en sus protagonistas en vez de en sus victimas.
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Estas necesidades implican abrazar el desarrollo de aquellas
habilidades cognitivas méas orientadas al hemisferio derecho
del cerebro, obsesivamente olvidadas y menospreciadas por
los sistemas educativos a favor de las del hemisferio
izquierdo, que han marcado la jerarquia educativa
dominante durante los ultimos siglos.
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La estigmatizacion del error, a través de la penalizacién y
hasta del castigo, impide el desarrollo de la creatividad y, en
consecuencia, de la innovacidn, que es el motor de tracciéon
del desarrollo y la prosperidad.

Como consecuencia, solo las personas tachadas de rebeldes y
desobedientes han podido desarrollarse desde los
pardmetros de la libertad creativa.

El error debe ser parte del aprendizaje y debe naturalizarse
como una consecuencia de los procesos creativos y de
innovacion.
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Aprendemos para olvidar, porque hoy la memoria del
conocimiento es un recurso externo. Accedemos a la
informacion de forma gratuita, instantdnea en cualquier
momento y en cualquier lugar.

El microconocimiento se ha devaluado y lo importante es
saber encontrarlo, comprenderlo y aplicarlo.

Los sistemas educativos parten de una taxonomia en la que
memorizar estd en el primer nivel y hoy este es un nivel
equivocado. Accedemos y guardamos lo aprendido fuera de
nuestra mente y hay que incluir este proceso en los nuevos
sistemas educativos, explotarlos y mejorarlos para que
nuestros jévenes sean mds eficientes en la gestion del
conocimiento.
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Debemos abandonar el objetivo y el método uniforme de
nuestra ensefianza porque el mundo es plural y diverso. La
educacion debe ser reorientada hacia el reconocimiento y la
potenciaciéon de la diversidad. Trabajar en grupos
heterogéneos produce mejores resultados que en grupos
homogéneos.

Debemos incentivar la mezcla de culturas, intereses, géneros
y hasta edades para sumar puntos de vista diferentes e
incorporarlos en los procesos creativos y productivos de la
nueva realidad de este siglo.
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Hay que incorporar nuevos métodos de evaluaciéon para dar
cabida a un feedback més revelador y convertirlo en la mas
eficaz herramienta de aprendizaje.

Debemos abandonar la evaluacion del microconocimiento
(las fracciones de lo que sabes) para sustituirlo por el
macroconocimiento (lo que sabes hacer con lo que sabes), de
forma que cada evaluacion se convierta en un reto para el
alumno, donde pueda analizar y autoevaluar sus avances.

Debemos hacer del feedback el protagonista del examen y
plantarle cara a la ribrica basada en los aciertos respecto a
un micro predeterminado.

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow
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Learning Focus

Somos ESCUELA. Somos potenciadores, no castradores.
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Creatividad Innovacion Mirada al futuro

El mundo estd cambiando a una
velocidad de vértigo. Si no sabes
adaptarte, apartate, porque el futuro
te va a aplastar.

Es la herramienta que te permite
encontrar mejores soluciones antes
que los demas.

Es lo que te permite ir por delante en
el mercado. Si no innovas, irds por
detrds de los que si lo hacen.

Todo lo que dice y hace un alumno es una Enseflamos a pensar, a dudar, a probary a Estos cambios son en todos los &mbitos. Debemos
propuesta. Las propuestas no estdn bien ni mal, equivocarse, a hacer lo que nadie hizo antes. ensenar a observar, a detectar, a apreciar los
sino que se ajustan o no a un objetivo. Define y cambios y a anticiparse a ellos.

muestra siempre el objetivo, y asegtrate de que
se cumple por loca que sea la propuesta.
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La creatividad no es un talento, sino una actitud,
una forma de actuar desde la libertad de
pensamiento. Se accede a alld mediante el
convencimiento de esa libertad, consciente o
inconscientemente.

El papel de las escuelas es, entre otras cosas,

proporcionar ese marco de libertad para que los
alumnos puedan ejercer la creatividad, sin miedo
ala penalizacién o al castigo.

La creatividad debe ser tan
importante en la educacién
como la alfabetizacion.

Ken Robinson nos advierte:

«En las escuelas se desprecia la creatividad y
solo se premia la habilidad en matematicas,
lengua o historia, cuando deberfan estar al
mismo nivel. Los nifos tienen una capacidad
para innovar y unos talentos extraordinarios
que estan desperdiciados».

En las escuelas de cocina ocurre lo mismo: se
insiste en la reproduccién de recetas, que es lo
mismo que ensefar a replicar, y se penaliza la
personalizacion, la variacién y la aportacion.

En el CIB no se ensefian recetas, sino a que el
alumno sepa manejarse en tres dimensiones:
producto, tecnologfa y contexto, para que pueda
conocer, comprender, aplicar, analizar, evaluar y
crear nuevas ideas y soluciones.

Estigmatizar el error mata la
creatividad.

«Para crear, para innovar, no hay que temer
equivocarse, porque si los niflos tienen miedo
a equivocarse dejaran de probar y de
experimentar. Sin embargo, el sistema de
educacion actual establece que los errores
son negativos y va aniquilando la creatividad
inherente al ser humano». Ken Robinson

En las escuelas de cocina se inculca y se penaliza,
incluso de forma humillante, que no debe salirse
nadie de la norma, de lo ya preestablecido por
otros.

En el CIB alentamos a los alumnos a hacerlo, a
salirse de la norma de forma sistematica.
Establecemos objetivos y entendemos que todo lo
que dice o hace un alumno al respecto es una
propuesta y esta no es buena ni mala, sino que
cumple o no cumple esos objetivos, dando
espacio para que florezcan diferentes soluciones y
modos de conseguirlo. Sabemos que el error es
parte del proceso creativo y alentamos al alumno
a que pruebe sin importarle errar. Quien no esta
dispuesto a errar, no serd capaz de asumir el
riesgo de la innovacidn, de hacer cosas auténticas
y realmente maravillosas.

Y establecemos potentes mecanismos de

feedback para que el alumno aprenda de los
errores de forma eficiente. Tradicionalmente, en

Educacidén, el error se ha relacionado con la
repeticion y la imitacién; si no consigues repetir o
imitar correctamente, se considera un error (en el
sentido negativo).

En las escuelas se educa solo el
cerebro y, especialmente, el
hemisferio izquierdo.

«Todos los sistemas educativos tienen una
jerarquia que sitta en lo mas alto las
matematicas y los idiomas, seguidos de las
humanidades y, en el nivel mas bajo, las artes.
Y, dentro de las artes, incluso se da mas
importancia a la plastica y la muisica que al
teatro o al baile. No se educa el uso de
nuestro propio cuerpo, ni la capacidad de
crear e imaginar, porque el sistema educativo
se disefi6 con la Revolucién Industrial, para
ensenar a trabajar, y da mas importancia a los
temas o aspectos Utiles para el trabajo».

Ken Robinson

Lo mismo ocurre en las escuelas de cocina, donde
se establecen jerarquias en el &mbito culinario,
empezando por los conceptos mds bésicos hasta
los mas sofisticados.

En el CIB no valoramos el micro sino el
macroconocimiento: no lo que sabes, sino cémo
aplicas lo que sabes. Por eso evaluamos
transversalmente, haciendo intervenir, al mismo
tiempo, ambos hemisferios y considerando de
igual forma el conocimiento, las habilidades, las
actitudes y las posibilidades, a través de retos
donde lo que importa es céomo se aplica lo
aprendido para resolver problemas reales y cada
vez mas complejos.
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Derribando las barreras
que impiden la creatividad

;PORQUE LA CREATIVIDAD?

La evolucién creativa ha estado impulsada por una serie de tendencias
interconectadas que se han combinado para modificar la manera de conseguir el
éxito en el mundo moderno. El espacio de trabajo actual es de una complejidad
creciente, con circunstancias que cambian rapidamente y de manera inesperada.
Al existir menos tiempo para tomar decisiones, las antiguas jerarquias han
quedado desterradas y en todos los niveles de la organizacién existe la necesidad
de responder, reaccionar, tomar decisiones y solucionar problemas.

A esto hay que sumar el auge de la automatizacién y la inteligencia artificial, que
prometen una reestructuracioén general de la forma en que se realiza el trabajo
en diferentes sectores. Las mdquinas estan haciéndose con una gran proporcion
del trabajo que consiste en transacciones y procesos, lo que reduce la tarea de
los seres humanos a actividades menos estructuradas, a solucionar nuevos
problemas y generar nuevas ideas. Y para todo esto se necesita mas creatividad.

LA MUERTE DEL «GENIO» CREATIVO

Junto a estos motores existe una evolucién en las actitudes con respecto a la
creatividad y lo que significa ser creativo. En el pasado, las organizaciones
recurrfan a los llamados «genios creativos» para innovar y ser competitivas, con
la creencia de que la creatividad era algo con lo que solo nacfan los elegidos y
que la magia les llegaba mientras estaban solos encerrados en un garaje o en un
laboratorio. Pero estas percepciones han evolucionado y en la actualidad la idea
mas extendida es que todo el mundo tiene la capacidad innata de ser creativo, y
que la creacion tiene lugar en una comunidad solidaria.

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow

LAS RESTRICCIONES A LA CREATIVIDAD

A pesar de este cambio en las actitudes y de la urgente necesidad de mas
pensamiento creativo, la mayorfa de las escuelas y también de las empresas de
hoy en dia todavia no son capaces de proporcionar el entorno y las condiciones
necesarias para que la creatividad forme parte del engranaje cultural. Esta teorfa
estd respaldada por una investigacion que revela que el 40 % de los trabajadores
afirma que la creatividad no se fomenta ni se ve recompensada por su empleador
y el 69 % declara que no estd desarrollando todo su potencial creativo .

Este fracaso se debe al hecho de que la creatividad no surge de la nada; es
necesario fomentarla y apoyarla en el contexto de un entorno creativo en el que
haya otras personas que también estén siendo creativas. Esta es la razén por la
que, a lo largo de la historia, hemos visto ejemplos de movimientos creativos
excepcionales, tales como el Renacimiento, donde unos y otros se han
alimentado reciprocamente de ideas que les han inspirado y les han permitido
construir una extensa cultura creativa.

La creatividad no surge de la nada; es necesario
fomentarla y apoyarla en el contexto de un entorno
creativo en el que haya otras personas que también
estén siendo creativas.

Por el contrario, el sector educativo actual estd demasiado centrado en la
rentabilidad de las inversiones y demasiado nervioso por la imprevisibilidad
como para dar a sus estudiantes la libertad de ser creativos. La creatividad
necesita tiempo y un espacio mental para florecer, algo que no encaja bien con
horarios y plazos inflexibles. Las restricciones son el enemigo de la creatividad,
porque la creatividad exige estar expuesto a ideas que proceden de diferentes
sectores y ambitos de la vida. No se puede recompensar como se
recompensarian objetivos laborales mds tradicionales y no se puede aislar en
una persona: es necesaria una comunidad para que la creatividad
verdaderamente se desarrolle.



REORGANIZAR EL COMPORTAMIENTO EN EL ESPACIO DE TRABAJO

Todas estas restricciones y barreras estan instauradas en nuestra forma de trabajo
actual, y esta es la razon por la que las escuelas tienen que reestructurar sus
espacios para fomentar aquellos hébitos y comportamientos en los que pueda
florecer la creatividad. La profesora de Harvard, Shelley Carson, en su libro Tu
cerebro creativo explica que en el cerebro existen distintos patrones de activacion
que se asocian con modos especificos de pensamiento creativo. Nos movemos
entre diferentes patrones, absorbiendo nueva informacion, conectando puntos,
imaginando nuevas posibilidades, ejecutando en funcién de aquellas ideas para
luego criticarlas y mejorarlas. Las actividades y herramientas que necesitamos
para imbuirnos adecuadamente en estos distintos modos varfan y, de esta
manera, el entorno fisico y cultural del espacio de trabajo influye a la hora de
facilitar los flujos y reflujos de estos patrones de pensamiento.

EL VALOR PARA SER CREATIVO

En un mundo en el que el cambio y la incertidumbre se han convertido en la
norma general, y en el que la tecnologia se estd infiltrando en muchos aspectos del
trabajo, los trabajadores deben poder sacar provecho de aquello que les hace
humanos. Todo el mundo tiene el poder de ser creativo, pero las organizaciones
tienen que ser valientes para permitir que la creatividad florezca. Hacerlo no solo
llevard a una mayor innovacién y crecimiento empresarial, sino que también
ayudara a forjar una mano de obra mas comprometida y satisfecha, preparada y
segura de cara al futuro.

Todo el mundo tiene el poder
de ser creativo, pero las
escuelas tienen que ser
valientes para permitir que la
creatividad florezca.
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Cuando alguien innova, aplica nuevas ideas,
productos, conceptos, servicios y practicas a
una determinada cuestién, actividad o
negocio, con la intencién de ser ttiles para el
incremento de la productividad, para atraer
al mercado o para mejorar las condiciones
del mismo.

La innovacién es la
traccion del
desarrollo y del
progreso.

Formamos a nuestros alumnos para que
sean capaces de innovar, de hacer cosas que
nadie ha hecho antes y lo hacemos mediante
la inculcacion de la metodologia Design
Thinking para que no se convierta en una
pérdida de tiempo ni una casualidad, sino en
lo que te permite ir por delante de los demas.

Entendemos la innovacién como un proceso
basado en tres pasos:

* Inspiracién,
* Ideacidn,
* Implementacion.

Design Thinking

Inspiracién. Generalmente, el proceso
de innovacién del disefio comienza con
la fase de inspiracién: comprender el
problema o la oportunidad. Esta
comprension se puede documentar en
un resumen que incluye restricciones
que le dan al equipo del proyecto un
marco desde el cual comenzar, puntos
de referencia con los que pueden medir
el progreso y un conjunto de objetivos

que deben alcanzarse, como el precio, la

tecnologia disponible y el mercado.

INSPIRATION

La ideacion es la generacién de
ideas. El proceso se caracteriza por
la alternancia de pensamiento
divergente y convergente, tipico del
proceso de pensamiento de disefio.

Para lograr un pensamiento
divergente puede ser importante
tener un grupo diverso de personas
involucradas en el proceso. Los
equipos de disefio suelen comenzar
con un proceso estructurado de
lluvia de ideas, de «pensar fuera de la
caja». El pensamiento convergente,
por su parte, apunta a hacer zoomy
enfocarse en las diferentes
propuestas para seleccionar la mejor
opcidn, lo que permite continuar con
el proceso de pensamiento de disefio
para lograr los objetivos finales.

Después de recopilar y clasificar
muchas ideas, un equipo pasa por
un proceso de busqueda y sintesis de
patrones en el que tiene que traducir
las ideas en conocimientos que
pueden conducir a soluciones u
oportunidades de cambio. Pueden
ser visiones de nuevas ofertas de
productos o elecciones entre varias
formas de crear nuevas experiencias.

IDEATION

Implementacion. El tercer espacio
del proceso de innovacién del
pensamiento de disefio es la
implementacion, cuando las mejores
ideas generadas durante la ideacién
se convierten en algo concreto.

En el centro del proceso de
implementacion estd la creacién de
prototipos: convertir ideas en
productos y servicios reales que
luego se prueban, evaltan, iteran y
refinan. Un prototipo, o incluso una
magqueta preliminar, ayuda a
recopilar comentarios y mejorar la
idea. Los prototipos pueden acelerar
el proceso de innovacion, porque
permiten una rapida identificacion
de las fortalezas y debilidades de las
soluciones propuestas y pueden
generar nuevas ideas.

IMPLEMENTATION

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow
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No, no vamos a poner una imagen de una bombilla o un foco, la
innovacién deberfa ser algo mas que esa imagen que siempre se le ha
pretendido asociar.

Innovacién, algo que es tan dificil de definir. Empecemos por la formal.
El diccionario de la Real Academia Espafiola tiene dos acepciones para
la definicion de innovacion:

1. Accibén y efecto de innovar. (Que a su vez define como «mudar o
alterar algo, introduciendo novedades»).

2. Creacién o modificacién de un producto, y su introduccién en un
mercado.

Pasamos de la ortodoxa RAE a la flexible Wikipedia. Para esta

enciclopedia la innovacién es un cambio que introduce novedades:
«Se refiere a modificar elementos ya
existentes con el fin de mejorarlos o
renovarlos. Este término proviene del latin
innovatio, que significa ‘crear algo nuevo, y
estd formada por el prefijo in-, que significa
‘estar en’, y por novus, que significa nuevo'».

En lo que se refiere a economfa, Joseph Schumpeter fue quien introdujo
este concepto en su «teorfa de las innovaciones», en la que lo define
como el establecimiento de una nueva funcién de produccién. Sugiere
que invenciones e innovaciones son la clave del crecimiento econdémico,
y quienes implementan ese cambio de manera prictica en los
emprendedores.

David Kelley
Fundador de IDEQ
Stanford University
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iQué esy qué no es innovacion?

Generalmente se confunde la innovacién con la creatividad, el disefio, la
inversion, el desarrollo de productos, las ideas, etc. La innovacién no es
solo un campo para los creativos.

La innovaciéon no son solo ideas. Una idea es parte fundamental del
proceso de innovacion. Pero una idea por si misma no tiene ningtin valor
si no es accionable, si no es parte de un proceso.

Cuando se implementa algo nuevo que aiiade valor y que cuenta con
una medicion concreta de lo que esa novedad aporta, eso lo podemos
llamar innovacion.

Los principios de la innovacion para IDEQ

IDEO es una de las comparifas mas admiradas por su aportaciéon al
desarrollo de metodologias innovadoras. David Kelley, uno de los
fundadores de IDEO, resume asi lo que es la innovacion:

«Ideas. Accién. Implementaciéon. Ganancias.
Beneficios. Todas buenas palabras, por
supuesto, pero todavia falta una pieza:
personas. Es por esto que prefiero la
definicién de Innovation Network: Personas
creando valor mediante la implementacion de
nuevas ideas’».

A través de los afios, en IDEO han desarrollado estos principios sobre la
innovacién:

1. Una conversacion a la vez (One conversation at a time). No hay que
interrumpir a los demads, hay que escuchar a los compaiieros con
respeto y como si fuera la primera vez que se hiciera. En la escucha
hay mucho aprendizaje.

2. Permanecer concentrado en el asunto a tratar (Stay focused on
topic). El proceso de la innovacién hace que sea muy facil salir del
ambito donde se quiere innovar y perder el foco, por lo que hay que
tener presente el objetivo que se ha marcado.

3. Estimular ideas salvajes (Encourage wild ideas). La innovacién pasa
por pensar de una forma atrevida, mds alld de las reglas marcadas...
Hay que atreverse, es el lugar.

4. Diferir el juicio (Defer judgement). No juzgar de inicio. Todas las
ideas pueden ser a priori buenas. No juzgar hasta que la idea crezcay
se desarrolle.

5. Construir sobre las ideas de los demas (Build on ideas of others). Si
se construye sobre las ideas de otros, puedes ayudar a convertir una
idea salvaje en una innovacién exitosa.

6. Ser visual (Be visual). Somos seres visuales. Hay que dibujar, hacer
bocetos, utilizar colores y esquemas, dibujos...

7. Todos deben participar (Everyone participates). Todas las opiniones
son buenas, todo el mundo tiene algo que decir y algo que aportar.
Evitar a la gente que lo inhibe.

8. Buscar la cantidad (Go for quantity). Las ideas por si mismas no
valen nada (las ideas no son un objetivo, sino un medio), no se puede
innovar sin ellas.

9. La velocidad. De la idea al disefio en detalle, luego al prototipo...,
pero rapidamente tenemos que testarla en el mundo real.

En resumen: no hay innovacién sin venta o adopcién de las ideas. Se
puede estar trabajando afios en refinar una buena idea, pero si no se
vende o no la adopta una masa critica razonable, no es innovacién. Es
otra cosa, pero no es innovar.

Y asilo hacemos en el CIB.
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mirada al futuro




La humanidad nunca se ha enfrentado a tantos
cambios como en esta nueva era que recién se
inicia. Son cambios que afectan a todos los
ambitos sociales, econdmicos, culturales,
tecnoldgicos, de salud, politicos y de valores.

Preparar a nuestros jovenes para estos cambios
tan drésticos, frecuentes y simultdneos es una
prioridad para el CIB, porque somos muy
conscientes de que en esta nueva era aquellos
que no sepan adaptarse a ellos lo viviran
dramaticamente como victimas.

Este nuevo orden atafle también a un estilo
nuevo de liderazgo, en las cocinas y en las
empresas de restauracion, basado en la
generacién de confianza para olvidar, de una
vez por todas, de esos estigmas marciales
heredados del siglo XX francés.

Debemos preparar a nuestros estudiantes
para que sean verdaderos catalizadores
positivos en sus equipos de trabajo, lideres
fiables y eficientes, portadores de valores
duraderos y, sobre todo, capaces de
adelantarse a los cambios porque son
excelentes observadores y analistas de sus
observaciones.

Nos enfrentamos a dilemas que la sociedad
nunca se ha enfrentado, problemas que no son
faciles de visualizar ni de prever sin la debida

observaciéon y con la mente muy abierta a
nuevas ideas, nuevos razonamientos que, sin la
debida preparacion, pueden obstruir y paralizar
de miedo al que no esté preparado.

En los préximos afios seremos testigos de
continuos conflictos derivados de la eclosién de
auténticos tsunamis de cambios de paradigma
en todas las esferas de la sociedad, en especial
los derivados del advenimiento de la tecnologia,
que alcanzard una capacidad de proceso
superior al del cerebro humano, incluso a la
totalidad de todos los cerebros humanos. Este
punto de singularidad ya estd situado,
temporalmente, en la hoja de vida de nuestros
jovenes, en su linea de tiempo vital, y debemos
prepararlos para ese impacto.

Educar para lo desconocido e imprevisible
incluye capacitar a nuestros jovenes no solo
para esa mirada al futuro, sino en habilidades
como la creatividad y la innovacién, de forma
que adquieran el hdbito y la metodologia acorde
al reto de ese futuro.

La mayorfa de nuestros jovenes ya tienen
naturalizada la actitud del cambio, pero la
aceleracion de los mismos la va a cuestionar y
generard, previsiblemente, enfrentamientos
intergeneracionales como nunca se ha visto con
anterioridad.

El choque generacional es solo uno de los
conflictos previsibles y afectard las reglas del
mercado, con poblaciones envejecidas
mayoritarias frente a nuevas generaciones
minoritarias que protagonizaran la accién de
traccién de esos mercados.

Vemos, hoy mismo, cémo nuevos modelos de
restauracion como el takeaway, las dark kitchen,
la quinta gama, la alimentacién saludable, la
vegana, etc., se instalan a una velocidad de
vértigo, ocupando un espacio cada vez mayor.
Es solo un ejemplo de lo que sucede y la punta
de lanza de lo que ha de suceder.

Los alimentos del futuro también van a cambiar
y, en especial, la forma de obtenerlos, dando
paso a nuevos productos elaborados de forma
artificial, buscando la eficiencia alimentaria, la
salud, la sostenibilidad y el logro de completar
el desarrollo de una humanidad mads justa y
saludable.

En el CIB fijamos la mirada al futuro, de forma
tanto transversal como prioritaria en la
formacién de nuestros alumnos. Para que estos
sean protagonistas de ese nuevo mundo y no
sus testigos pasivos o sus victimas.
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Los alumnos del CIB asisten regularmente a las
sesiones llamadas Futuro, donde un experto les
muestra escenas de un futuro cercano (no maés
alld de 15 afnos) en un &mbito determinado.

Estos dmbitos no estdn relacionados siempre
con el mundo gastrondémico, pero tras la sesiéon
siempre se extrapola, mediante un ejercicio, esa
visiéon al entorno del foco de estudio del alumno
(culinario o de gestién de restaurantes).

En esta y en las dos pdginas siguientes
mostramos dos de las temdticas tratadas en
estas «ventanas hacia el futuro».

Hacia la Internet del pensamiento

«Tendremos nanobots que conectardn nuestro neocértex
con un neocdrtex sintético en la nube. Nuestro
pensamiento serd un hibrido bioldgico y no biol6gico».

Kurzweil (TED 2014)

«Estamos muy cerca de poder modificar a voluntad del
usuario la percepcién sensorial de lo sentidos gustativos y
olfativos a través de implantes cerebrales».

«También se espera que los neuralnanorobots potencien
muchas aplicaciones no médicas de cambio de paradigma,
incluido un importante aumento de la capacidad cognitiva
humana, proporcionando una plataforma para el acceso
directo a las capacidades de almacenamiento y
procesamiento de la supercomputadora y a la interfaz con
los sistemas de inteligencia artificial».

Freitas (1999a)
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Hacia un mundo hibrido de inteligencia artificial

En pocos afios, probablemente antes de 2025, la humanidad
habra construido un sistema computarizado tan capaz como un
cerebro humano.

Poco después, con la ayuda de esos nuevos cerebros artificiales,
probablemente antes de 2050, existird al menos un dispositivo
mas capaz que la suma de todos los cerebros humanos juntos.

Esta hipdtesis no solo es posible, sino que es probable y esta
sobre la mesa de casi todas las universidades y centros de
decisiéon responsables del mundo.

Se espera que, junto a las capacidades de los nuevos dispositivos,
establezcamos, desde ese mismo momento al que llamamos
«singularidad», algin tipo de alianza biotecnoldgica basada en la
ética que nos permita afrontar los siglos venideros como una
nueva generacion de humanos, porque ese punto de singularidad
marcara un antes y un después como especie.

«La singularidad tecnolégica
ocasionard cambios sociales
inimaginables, imposibles de
comprender o de predecir por
cualquier humano. En esa fase de la
evolucién se producird la fusién entre
tecnologia e inteligencia humana. La
tecnologia dominard los métodos de la
biologia hasta dar lugar a una era en
que se impondr4 la inteligencia no
biolégica de los poshumanos, que se
expandird por el universo».

Cortina y Serra (2015)
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Learning Experience

Aunque te ensefie la razon, se aprende desde la emocion: vivir el aprendizaje con
todos los sentidos.
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Atn hoy, la mayor parte de los estudiantes perciben sus escuelas como
edificios donde hay que ir para cumplir con una obligacién. Los rituales
que en ellas se ejecutan, con timbres que marcan los tiempos, agendas
llenas de citas en aulas donde un docente emite y los alumnos reciben,
exdmenes periddicos que presionan y un ambiente monétono donde
todos los dias se parecen, no facilitan la percepcién de aprendizaje por
parte del alumno.

Nosotros creemos que las escuelas deben reinventarse y, ya en la fase
mas inicial del proyecto CIB, nos preguntamos sobre este tema y
analizamos como deberfa ser una escuela, morfolégicamente, en sus
contenidos, métodos, etc.

Fruto de esa investigacién en busca de la respuesta, dedujimos que la
escuela debe ser la palanca de desarrollo personal del alumno y que
debe abandonar el estigma del templo del saber. Dedujimos que el
problema estaba en esa concepcion de templo, que implica lo vertical,
asincrono, unidireccional, dogmatico, y cambiarlo por lo horizontal,
sincrono, multidireccional, basado en la duda. Eso solo podiamos
conseguirlo cambiando la mirada hacia la propia escuela, facilitando las
herramientas y cambiando radicalmente el esquema tradicional de las
aulas y la forma de comportarse en ellas por unos escenarios de
aprendizaje que hicieran fluir esa comunicaciéon horizontal y
bidireccional que deseabamos.

El CIB sorprende al visitante, al alumno y al docente por igual en el
mismo momento en que perciben esta diferencia, porque esta disefiado
para provocar esa reaccién. Morfoldgicamente es diferente, pero lo es
mucho més en la praxis docente que permite esa morfologfa: la libertad,
la comunicacién horizontal, el lenguaje sincrono y multidireccional
entre alumnos y profesores, el didlogo basado en la duda. Y es nuestro
mayor éxito, porque nadie percibe el CIB como algo monétono y lleno
de rutinas. Aqui el futuro empieza en cada instante, y se nota. Aqui los
alumnos perciben que aprenden y los dias en que son evaluados son los
mas felices. Lo hemos logrado.
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Las escuelas no son el templo™ del saber.
Las escuelas son la palanca del desarrollo personal.






Cambiar la mirada® del alumno hacia la escuela.
Convertir cada sesion en un emisor de emociones.

* Horizontal, sincrono, multidireccional, basado en la duda.
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Convertir lo vertical, asincrono, unidireccional y dogmatico en
horizontal, sincrono, multidireccional y basado en la duda.



ot Disefio de experiencias
’Ik de aprendizaje



En un entorno tan volatil, cambiante, complejo
e incierto (el ya popular acrénimo VUCA), los
sistemas educativos deben reorientarse hacia la
nueva realidad y preparar a los estudiantes para
afrontar los multiples, constantes y grandes
cambios de paradigma que van a caracterizar el
siglo XXL.

En el Culinary Institute of Barcelona disefiamos
experiencias de aprendizaje centradas en el
alumno, con la promesa de ofrecerle su mejor
experiencia formativa. Para ello todo empieza
con el profesor: la persona responsable de
poner el contexto y los recursos necesarios para
que estas experiencias tengan como eje
principal al alumno.

Cada alumno tiene una forma de apropiarse de
los aprendizajes. Por este motivo se recomienda
ofrecerle una variedad de opciones, dinamicas y
metodologfas. La relacién de los contenidos con
los intereses de los alumnos es lo que creard esa
participacién y motivacién. El formador debe
fomentar que los alumnos perciban una
estrecha relacién entre los contenidos, sus
intereses y las experiencias reales.

El hecho de hablar del disefio de experiencias
de aprendizaje nos ayuda a mirar esta parte de
la educacion desde un punto de vista mas
estructurado, siguiendo un método y un orden,
donde la planificacién serd fundamental para
alcanzar los objetivos marcados. Hablaremos
de los recursos, las limitaciones, las tareas, la
estrategia, los objetivos, los resultados, etc. Una
serie de piezas que, a mayor concrecién y
planificacién, mayor serd la posibilidad de
alcanzar los objetivos marcados.

En el CIB contamos con espacios de practica
(kitchens), demostrativos (los teatros), activos
(aula activa), participativos (aulas dindmicas),
de trabajo auténomo (workrooms), de
socializacion (atrio), asi como estamos abiertos
a escenarios exteriores a través de los trabajos
de campo.

Para concretar estas experiencias de
aprendizaje, seguimos los siguientes pasos:

* Definir los objetivos de aprendizaje, los
contenidos y los resultados esperados.

* Concretar una estrategia de accidén que vaya
alineada con los perfiles y necesidades de los
alumnos y los objetivos.

* Desarrollar una accién evaluativa que
permita validar si se han alcanzado los
objetivos y que guife al alumno en c6mo
avanzar.

* Definir qué actividades son las mds efectivas
para conseguir estos objetivos y resultados.

* Especificar qué recursos necesitard cada
actividad.

* Planificar todo el proceso, con una
temporalizacién lo mas detallada posible.

El futuro es incierto y, para hacerle frente, las
habilidades, la capacidad de adaptacidn, asi
como el saber aplicar el conocimiento a
situaciones  reales son un  requisito
imprescindible. Y en el CIB queremos darle el
peso que merecen en el desarrollo de los
profesionales del siglo xxi. Por eso, la
experiencia de aprendizaje gira en torno a crear
sesiones tnicas, partiendo del objetivo de cada

sesién (dentro del marco de la materia y drea a
la que corresponden), de forma que el
aprendizaje sea lo mds significativo posible para
el alumno.

Todo esto no se consigue por casualidad.
Hemos disefiado una estructura que combina
diferentes  escenarios, formatos diversos,
docentes y sus diferentes puntos de vista,
contenidos y fuentes de inspiracién muy
variados, y el propio bagaje y cultura de
alumnos de todo el mundo.

Desde los primeros esbozos del
CIB, sabiamos que la morfologia
debia estar disefiada para
acompanar la metodologia;
ofrecer diferentes escenarios que
fomentaran diferentes
experiencias de aprendizaje.
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Formato de sesiones

DEMOSTRATIVAS

Hechos, no solo palabras.

Son sesiones, generalmente en las aulas teatro, donde un experto
ejecuta una clase magistral demostrativa.

Los alumnos pueden visualizar presencialmente la sesién a través de los
monitores que hay en la sala con primeros planos de la ejecucién y
reciben traduccién simultdnea a través de un monitor adicional y en
tiempo real.

Las sesiones demostrativas pretenden acercar al alumno una practica
real de cualquier tipo, ya sea para mostrar un producto, una tecnologia
o un procedimiento.

Con el tiempo, durante la sesién los alumnos se adueflan de la totalidad
del espacio, acercindose al espacio originalmente ocupado por el
docente hasta que son capaces de hacerlo de modo espontaneo y
natural.

A los alumnos se les permite acercarse para tomar fotos, probar los
ingredientes, asi como tomar notas escritas o de voz a través de sus
dispositivos electrénicos.

Estas sesiones se registran mediante cdmaras robotizadas (hasta 6 en el
caso del CIB), generando contenido para su consulta posterior online,
accediendo al servicio de intranet para el estudiante.
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Son sesiones, normalmente en las aulas dindmicas, donde los alumnos,
sentados en circulo junto al docente, asisten a una clase donde el
didlogo es mas importante que el mondlogo.

Cuando los alumnos se sientan en un circulo junto al docente todos
estan en la primera fila. Nadie esta detrés.

Formato de sesiones

A partir de este circulo la sesién cambia el registro del lenguaje,
convirtiéndose en sincrono y alejado de esa asincronia propia de las

aulas donde el profesor se sitiia frente a sus alumnos, organizados en
filas y columnas.

El lenguaje sincrono permite que el mondlogo sea sustituido por el
didlogo, aflorando preguntas que, normalmente, van dirigidas a c6mo

Nunca und C|aSe t66rICa fue tan dIVETtIda y aplicar el conocimiento que se estd adquiriendo, al proyecto personal de
de tan alto nivel de aprendizaje. cada uno de los alumnos,

La horizontalidad de este modo de comunicacién y la modularidad de
las sillas Node (Steelcase), con ruedas, permiten al docente organizar
morfoldgicamente el aula seglin su conveniencia.

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow |57



) {\’\'
\ A
. &
S S
.P T : & X 7\‘ C O
4% & 7 — .3\&

y Institute of Barcelona | #cookingtomorrow




Los workshops son sesiones donde, a través de un ejercicio practico en
equipo, se adquiere un aprendizaje. Suelen hacerse en el aula activa y, a
veces, en el exterior del CIB.

Formato de Ses'ones En el CIB disponemos de un equipo experto en workshops.

Normalmente, estos ejercicios tienen como misién fijar una
metodologfa o un aprendizaje concreto mediante la practica en un
WO R K S H 0 P S contexto distinto al profesional de la cocina o la restauracién.
Posteriormente, al final del workshop se aterriza el aprendizaje al
ejercicio de la profesién. De este modo, el alumno percibe dicho
aprendizaje de forma clara y puede aplicarlo con mucha més facilidad y

Experimentar con el problema es confianza,
EXperImentar con |a SOl uc'én del prOblema. Estos workshops se imparten semanalmente y tratan temas tan diversos

como la creatividad, la innovacidn, el liderazgo, el trabajo en equipo y el
desarrollo de habilidades cognitivas.
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Las sesiones experienciales se celebran fuera del CIB, donde los
alumnos asisten a sesiones didacticas a través de una vivencia real en
granjas, huertos, etc.

Form ato de Ses' ones (Siu mision es acercar al alumno a la realidad de toda .la cadena dg valor
e su profesién y hacerlo de forma que potencie unas actitudes
concretas hacia la sostenibilidad, el ecologismo y el respeto al medio

EX P E R | E N C | A I- ES ambiente mientras aprende a amar el producto.

El granjero, el agricultor, el pescador, incluso el productor o
transformador, es el primer responsable de la materia prima y, por
tanto, el primer cocinero.

Para pOtenCIar |aS aCtItUdes de respeto que te Saber sobre producto no es suficiente, hay que amarlo y comprenderlo,
H las sesiones experienciales del CIB estdn disefiadas para que los

permltan afrontar eI consumo y Ia Zlumpos percibanpemocionalmente esa responsabilidad }II) ejecgten su

transformacion del producto de forma frabajo consecuentemente.

responsable y sostenible, necesitas amar la

materia prima.
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Las sesiones précticas, donde el alumno ejecuta ejercicios practicos en
la cocina o en el obrador, son sin duda algunas de las favoritas de los
alumnos que cursan cualquiera de los programas culinarios.

Formato de sesiones

La diferencia frente a otras escuelas viene implicita en la metodologia
que les permite acceder al economato o almacén, que también

7
gestionan, y son libres a la hora de presentar sus propuestas culinarias a
partir de los tres parametros de objetivos con los que adquieren el
conocimiento: Producto, Tecnologia y Contexto.

. . Esta libertad creativa tiene como consecuencia que, a los pocos meses,
Con permlso para equwocarse' los estudiantes del CIB son capaces de innovar de forma natural y

presentar soluciones creativas muy potentes y ajustadas a los objetivos
marcados en cada sesidn préctica.

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow |63



ingtomorrow



Son sesiones donde los alumnos realizan su trabajo de forma
auténoma, ya sea en el CIB o en sus domicilios.

Cada programa cuenta con una carga importante de trabajos que

FOTmatO de sesiones requieren que el alumno, de forma auténoma, investigue por su cuenta
o en compaiifa de los miembros de su equipo acerca de diversos temas.

7
Normalmente, esta investigacion estd ligada a la resolucién de los

A U T N M AS problemas que se muestran en los challenge (retos que sirven al CIB
para evaluar a sus alumnos) y a disponer de los datos encontrados a la
hora de ejecutar el propio challenge.

|nVEStIgar, mOdE|aI’, pI‘Obar y EJECUtar son |OS En el CIB contamos con espacios reservados, que llamamos workroom,

para que los alumnos puedan desarrollar en perfectas condiciones estas

paSOS d SegUII’ para E| dlSEﬁO de tU prO)IECtO. sesiones auténomas, incluso fuera del horario lectivo, de forma

confortable y con excelente conectividad.
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El uso de las tecnologias nos permite acceder a la escuela desde
cualquier lugar del mundo donde dispongamos de conectividad a
internet.

En el CIB consideramos que la formacién puede completarse a través de
este medio siempre que en el modo esté incluida la experiencia de
usuario de la misma manera que lo hacemos cuando asistimos
presencialmente. Por eso, disponemos de aulas con mdltiples cdmaras
0 U T C L A SS TV robotizadas y un control de realizacién que nos permite generar
acciones, en directo o en diferido, en un formato cercano al televisivo,

pero anadiendo las ventajas de la bidireccionalidad (el docente ve y
escucha a los alumnos) y, por tanto, conservando la participacién

No es online, es desde cualquier lugar. activa,

También nos permite conectar con alumnos a distancia, ya sea
individual o colectivamente, con otros centros de enseflanza o con
docentes situados al otro lado del mundo.

Formato de sesiones
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Aprender a trabajar en equipo, haciendo uso de la humildad, la
generosidad y la inteligencia, es parte del aprendizaje que los
alumnos del CIB mds agradecen.

. Lo hacemos con las mismas herramientas, demostrandoles su eficacia,
FOTmatO de sesiones y para ello los preparamos en diversos aspectos que van desde la
esencia de la colaboracidn, el feedback, la comunicacién efectiva, la

comunicaciéon dirigida, la toma de decisiones y, por supuesto, el
S | EM P R E E N EQ U | PO liderazgo basado en la confianza.

Siempre en grupos heterogéneos, como parte esencial de la
internacionalizacion de nuestra escuela. Sabemos que los grupos

Multldlsqpllnar y multlcultural homogéneos tienden a buscar sus puntos de diferencia, al contrario de

los heterogéneos, que buscan los puntos en comdn.

En el CIB damos especial importancia a esta caracteristica, integrandola
de forma transversal hasta el punto de que el 80 % de las evaluaciones
son grupales.
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Learning Content

Contenidos que van mas alla del conocimiento.

70| CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow



Hace unos 20 afios se inici6 el proyecto Wikipedia, que se ha
convertido en un referente de conocimiento y ha supuesto una
disrupcién radical respecto a la creacién y acceso a la
informacién. Con més de 50 millones de articulos y en més de
300 idiomas, la Wikipedia es un repositorio de conocimiento
como nunca habia existido antes. A diferencia de lo que venia
sucediendo hasta entonces, donde el acceso al conocimiento
estaba limitado por el privilegio econémico de tener méas o
menos libros en casa, o mas o menos acceso a bibliotecas, ahora
el tnico filtro de acceso a una infinidad de informacién que crece
y se multiplica cada segundo es el dispositivo tecnolédgico y la
conectividad a internet.

Pero, ademads, desde que se cred la Wikipedia, muchas otras
plataformas y tecnologias han permitido que cualquier usuario
pueda crear y compartir contenidos. La llamada web 2.0, con los
blogs y las redes sociales, portales de fotografias, de documentos,
de videos, ha facilitado que el contenido se cree y se comparta a
velocidades inimaginables 20 afios atrés.

Entre estas plataformas destaca Youtube, creada en 2005, y a la
que a dia de hoy se suben entre 300 y 500 horas de video por
minuto, jcon 30 millones de espectadores mirando 5000 millones
de videos cada dia! Entre ellos, cover de canciones, video de gatos
y accidentes de monopatin. Pero también hay audiolibros,
masterclass de los mejores profesionales, clases de idiomas, de
matematicas y de derecho, videos de cocina, documentales de
todo tipo y tutoriales para aprender a hacer cualquier cosa. Un
sinfin de contenidos al alcance de un solo clic.

En este escenario, el foco de una institucién educativa ya no debe
centrarse en el contenido exclusivamente, sino en su seleccién y
sobre todo en su aplicaciéon. Y para ser capaz de aplicarlo y
transformar el contenido en conocimiento debe estar
contextualizado y acompafiado de las habilidades, actitudes y
posibilidades necesarias.
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En el 87 % de los casos,
el motivo de los despidos™®

no tiene relacion con los
conocimientos del individuo.
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jEstamos ensenando lo correcto?
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Por mds que insistimos en adquirir conocimientos, desde nuestra
formacién primaria hasta los posgrados y mésteres posuniversitarios,
lo cierto es que, en el mundo real, en el mundo profesional, las personas
que mas éxito obtienen y que mds prosperan no son las que mas saben,
sino las que mejor aplican lo que saben.

En este saber aplicar lo que se sabe se incluyen las habilidades propias
del individuo en el manejo de s{ mismo, especialmente cognitivamente,
en el manejo de otras personas y en el manejo de los negocios.

Pero no basta con disponer de conocimientos y habilidades para que
todo fluya correctamente. Las actitudes necesarias son las
profesionales, sociales y de liderazgo, aquellas que te permiten avanzar
sin desdnimo y recibir el debido reconocimiento.

Para poder acceder a las oportunidades de un mundo tan cambiante
como el actual y del que ha de venir, es necesario, ademas, un alto
grado de autoconocimiento y una gran capacidad de reconocimiento
del entorno para poder identificar y acceder a estas oportunidades, y
para autoevaluarse objetivamente y asi ir adquiriendo los nuevos
conocimientos necesarios, desarrollar nuevas habilidades y potenciar
nuevas o diferentes actitudes.

Las escuelas, tradicionalmente, solo se han ocupado de transmitir a sus
estudiantes el area del Conocimiento y han olvidado formarlos en los
otros tres ambitos, que en el CIB llamamos Habilidades, Actitudes y
Posibilidades.

La excesiva inflacién de conocimiento ha llevado a nuestra sociedad a
crear personas que saben mucho, pero no saben aplicar el
conocimiento adecuadamente puesto que no han sido capacitadas al
completo.

En el 87 % de los casos, el motivo de despidos —por causas objetivas,
no econémicas— no tiene relacién con los conocimientos del
individuo. La causa estd precisamente en el &mbito de las habilidades,
de las actitudes o en las posibilidades.

Por eso nos preguntamos si en las escuelas se estd enseflando lo
correcto.

A la hora de construir nuestros pensa
curriculares, en el CIB nos planteamos
cudles son los conocimientos, las
habilidades y las actitudes propias del
profesional que pretendemos formar.

Una vez definido, incluimos las materias,
en las dosis adecuadas, hasta formar ese
pénsum que, por supuesto, incluye las

cuatro areas de formacion: Conocimiento,
Habilidades, Actitudes y Posibilidades.
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Ambito de CONOCIMIENTO

Se refiere a todas aquellas materias en las
que se adquiere un aprendizaje intelectual
(desde la razén) tomando conciencia de los
aspectos referidos al porqué, qué y cémo.
En el CIB dividimos este &mbito en tres
areas de la adquisicién de conocimiento:
Producto (qué hacemos), Tecnologfa (cémo
lo hacemos) y Contexto (por qué lo
hacemos).

Pénsum del Programa PCAC
para chefs de alta cocina

Ambito de HABILIDADES

Sin duda, no podemos alcanzar objetivos
trascendentes sin contar con las
habilidades personales que nos ayuden a
impulsar a nuestros equipos en la misma
direccién. Por eso damos importancia al
desarrollo de habilidades laterales que
clasificamos asi: manejo de uno mismo,
manejo de personas y manejo de
negocios.

Ambito de ACTITUDES

El comportamiento que emplea cada persona para hacer sus
tareas condiciona el resultado y el de los que le acompaian. Es
muy importante que aprendamos que cada actitud es fruto de
una decisién, que uno decide qué actitud tomar ante cada reto o
situacién. Dividimos el ambito actitudinal en tres dreas:
actitudes de liderazgo, sociales y profesionales.

Ambito de POSIBILIDADES

Llamamos dmbito de posibilidades a la capacidad de conocerse a s
mismo (autoconocimiento) y de reconocimiento del entorno. En el
CIB tratamos este ambito de forma transversal y la ponemos en
préctica a través de los Challenge (retos de evaluacién transversal)
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LIDERAZGO

VIVENCIAS

CIB SPECIALS

TRABAJOP DE CAMPO

CHALLENGE

PROYECTO FINAL

No puedes elaborar ni transformar en la cocina sin el conocimiento de cada uno de los productos implicados. Sus propiedades,
origen, tratamiento y alcance de su transformacién son algunos de los aprendizajes que adquieres en esta materia.

Detectar, apreciar y darse cuenta de las propiedades organolépticas de cada producto es indispensable para que puedas ejercer
tu profesion al completo. En esta materia te sorprenderas de lo que son capaces de hacer cada uno de tus sentidos.

La cocina es transformacion a través de la fisica y la quimica, y debes conocer por qué ocurren las cosas cuando trabajas con
productos bioldgicos como son los alimentos. Te ayudard a comprender y a mejorar cualquier proceso culinario.

Conocer los procesos, las distintas técnicas de corte, elaboracién, coccién, etc., hasta dominarlas para que puedas elegir cuél de
ellas es la mas adecuada segtin el producto y el contexto.

Poner en préctica todo lo aprendido se convertird en tu materia favorita. Y disponer de todas las herramientas para ejecutar
tus propuestas hara que esperes estos momentos todas las semanas. Afortunadamente, esta es la materia con més horas
programadas.

Son sesiones en las que veras y practicaras las cuatro caras de la especializacién del CIB: la cocina dulce, la cocina del fuego y de
baja temperatura, la cocina molecular y la cocina integrativa y saludable.

En un mundo global ya no existe la cocina nacional. La pizza ya no es italiana ni el sushi japonés porque ya son universales. En
esta materia tomarés conciencia de la diversidad culinaria del planeta de otro modo.

La materia Framework recoge todos los capitulos que tienen que ver con el marco de tu trabajo, en especial de la seguridad
alimentaria, la gestién de la cocina y la higiene laboral.

Son ventanas de visualizacién de futuros posibles de la mano de expertos, ya sea desde el punto de vista tecnoldgico o de
contexto. Te dardn una gran ventaja competitiva frente a los demas.

Son aquellas sesiones donde se ensefia y ejercitan habilidades relacionadas directamente con la creatividad. En el PCAC se
hace especial atencién a la adquisicién de metodologias creativas (Design Thinking) y al desarrollo del pensamiento lateral.

Son sesiones en las que desarrollards habilidades que te servirdn para mejorar tu comunicacion y te preparan para un mundo
abierto donde saber expresarse con la palabra, los gestos y la imagen es extremadamente importante para conseguir lo que
quieres.

Las cocinas profesionales de hoy requieren personas que sepan coordinarse y respetarse porque nunca antes el trabajo en
equipo fue tan importante. En estas sesiones entenderas cémo funcionan los equipos de alto rendimiento y cémo manejarlos
eficientemente.

Vender es seducir y a todos nos gusta que nos seduzcan. En esta materia aprenderds técnicas para convencer, en definitiva,
para vender no solo tus productos sino tus ideas y tus instrucciones.

Saber tomar una decisién minimizando los errores y los riesgos es fundamental para sortear los avatares que te reserva el
futuro. En esta materia aprenderds y practicaras técnicas de toma de decisiones.

Un lider es aquel al que se le sigue porque se confia en él. Asf, en esta materia aprendas a generar confianza en los tuyos para
que puedas liderar equipos de alto rendimiento con eficacia.

Son sesiones donde se muestran ejemplos de liderazgo hacia uno mismo o hacia los demés a través del relato en primera
persona de recorridos vitales ejemplares y extraordinarios.

Son sesiones que se han disefiado para empoderar al alumno en la pérdida del miedo escénico, la relacién con los demis, la
toma de conciencia y disposicién favorable a los cambios de paradigma futuros. Son sesiones sorpresa cuando menos te lo

esperas.

Son las sesiones experienciales, generadas fuera del CIB, donde los alumnos viven en primera persona lo que otros han sido
capaces de construir, hacer o disefar sobre los aspectos tratados durante el posgrado.

Nuestra excepcional forma de evaluar. Los alumnos deben superar retos que los fuercen a conocer sus limites y los de su
equipo, a investigar su entorno y buscar, y presentar soluciones usando todo el conocimiento adquirido, sus habilidades y sus
mejores actitudes.



Convertir cada sesién de formacién en un acontecimiento memorable
a través de la emocion. Ese es el objetivo.

Tratamos cada sesion, y se celebran més de 1800 al afio, como un
acontecimiento unico y le damos identidad suficiente como para que
cada alumno lo perciba como un acontecimiento.

Los docentes estdn preparados y entrenados para hacer un uso
correcto de las ventajas que cada escenario otorga y entregamos
documentacién ilustrada de calidad, en inglés y castellano, con
suficiente antelacién para que cada alumno pueda prepararse con
anticipacién y la sesién sea atin mas enriquecedora.

Como si fuera una pelicula, un libro, una
obra de teatro o un disco, cada sesion
dispone de su grafica y es anunciada en los
monitores de la escuela y en las redes
sociales con su propia identidad y caracter.
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seamos réalistas, hagamos lo imposible
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ASAR

EN PARRILLA
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MANKUALES OPERATIVOS FAB
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La construccién de un programa parte de la definicién de los objetivos
del mismo, utilizando el esquema de los cuatro circulos. Una vez
identificadas las materias se clasifican en los &mbitos de Conocimiento,
Habilidades, Actitudes y Posibilidades que deben incluirse para
alcanzar los objetivos marcados para el programa.

Una vez definidas se clasifican los objetivos a través de fichas de
materia donde estan reflejados los insights (las motivaciones del
alumno), los delights, los objetivos evaluables de la materia, las
sesiones, sus formatos, los escenarios y el material auxiliar que se
precisa, el listado de docentes, etc.

La ficha de materia permite dar rigor al sistema y sirve de gufa tanto al
equipo de Operaciones (Académico) como de Produccién (docentes).

Una vez se dispone del listado de sesiones, estas se clasifican por
materias en orden taxondmico y se disponen en el calendario,
formando asf la agenda y el pénsum académico del programa.

Ficha de materia
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CIB S Ficha de sesion

CORNCACIM SRGOA

EL ARTE DE INFLUENCIAR

o

Una vez disponemos del calendario, ordenado taxondmicamente, se identifican Carteleria identitaria de la sesién.

las sesiones y se les da identidad.

La elaboracién de la documentacidn, tanto la de presentacién como la auxiliar
para su estudio por parte de los alumnos, la preparan conjuntamente los
docentes, el responsable del programa y el equipo académico, siguiendo
normas de estilo literario y visual, dando al conjunto una uniformidad légica y
coherente.

Paralelamente, los docentes son aleccionados en las metodologias CIB
mediante publicaciones periddicas (Klaustre) y formaciones especificas que se
celebran en el mismo centro.
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Tecnologia
(Cémo)
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Contexto
(Por qué)

Producto
(Qué)

No enseflamos a copiar.
No enseflamos a replicar.
No enseflamos recetas.

Ensenamos a crear.
Ensenamos a resolver.



La formacion en el ambito del Conocimiento

Se refiere a todas aquellas materias en las que se adquiere un
aprendizaje intelectual (desde la razén), tomando conciencia de los
aspectos referidos al porqué, al como y al qué del ambito sujeto a
estudio.

En el CIB dividimos este d&mbito en tres dreas de la adquisicién del
conocimiento:

. Producto (qué hacemos)
. Tecnologia (cémo lo hacemos)
. Contexto (por qué lo hacemos)

Los alumnos y alumnas del CIB se manejan a partir de estos tres ejes
del conocimiento para aplicarlo libremente atendiendo a marcos
definidos en los objetivos de cada sesion que hacen referencia a estos
tres vectores.

Esta libertad es la clave para el desarrollo del aprendizaje, el desarrollo
de la creatividad y la innovacion.

Los objetivos a medio plazo del CIB se dirigen a eliminar la divisién del
area por materias. Esto sucedera cuando, docentes y académicos,
adquiramos un total dominio de nuestra metodologia.
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Area

PRODUCTO

TECNOLOGIA

CONTEXTO

Materia Horas

PRODUCTO

Materias primas y elaborados

ANALISIS SENSORIAL

Materias primas y elaborados

FUNDAMENTOS CIENTIFICOS

Fisicay quimica de los alimentos

TECNOLOGIA

Técnicas culinarias

304

TECNOLOGIA APLICADA

Préctica culinaria

ESPECIALIDADES
I&HC + CFBT + P&C+ (M

MARCO CULTURAL

Historia, comunicacion, territorios

FRAMEWORK

Gestion + Seguridad alimentaria + Higiene laboral

148

FUTURO

Ventanas al siglo XXI
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La formacion en el dmbito de las Habilidades

Sin duda, no podemos alcanzar los objetivos trascendentes sin contar
con las habilidades personales que nos ayuden a impulsar a nuestros
equipos en la misma direccion. Por eso damos importancia al
desarrollo de habilidades laterales que clasificamos asf:

* Manejo de uno mismo
* Manejo de otras personas
* Manejo de negocios

Los alumnos del CIB son instruidos en estas 4reas de forma constante
y haciendo hincapié en distintos aspectos segtin el programa en que
estén inscritos.

Area Materia Horas

CREATIVIDAD E INNOVACION

Desarrollo del pensamiento lateral

COMUNICACION EFICIENTE

Color + Fotografia + Habla 4+ Comunicacién

TEAM MANAGEMENT

Trabajo en equipo

COMUNICACION DIRIGIDA

Seducir 4 Convencer + Vender

TOMA DE DECISIONES
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La formacion en el ambito de las Actitudes

El comportamiento que emplea cada persona para hacer sus tareas
condiciona el resultado y el de los que le acomparian.

Es muy importante que aprendamos que cada actitud es fruto de una
decisién, que cada uno decide qué actitud tomar ante cada reto o
situacion.

Dividimos el &mbito actitudinal en tres 4reas:

* Actitudes de liderazgo
* Actitudes sociales
* Actitudes profesionales

En el CIB, de forma transversal, potenciamos las actitudes dirigidas a
transformar el mundo de la gastronomia y de la restauracién hacia una
nueva ética en los negocios, el respeto al medio ambiente y la justicia
social.
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La formacion en el dambito de las Posibilidades

Llamamos ambito de Posibilidades a las siguientes capacidades de
cada individuo:

* Autoconocimiento (conocerse a sf mismo, en especial sus limites)
* Reconocimiento del entorno

En el CIB tratamos este &mbito de forma transversal y lo ponemos en
practica a través de los challenge (retos de evaluacién transversal) y, en
los programas que lo requieren, en el proyecto final.
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La profundidad de cada aprendizaje debe estar definida y
ajustada a la linea de tiempo de cada programa y ser realista
con el objetivo de su aplicacién profesional en el siglo XXI.

La mayoria de los modelos taxonémicos ya no se ajustan a
ese objetivo porque fueron pensados en una realidad que ya
es obsoleta.
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Mapa Taxon6émico

CIB°

DIMENSION DEL PROCESO COGNITIVO

DIMENSION DEL CONOCIMIENTO

FACTUAL

Los elementos basicos que un
estudiante debe conocer para estar
familiarizado con una disciplina o
para resolver problemas con ella.

CONCEPTUAL

Las interrelaciones entre los
elementos bésicos, dentro de una
estructura mds amplia que permiten
un funcionamiento conjunto.

PROCEDIMENTAL

(6mo hacer algo, métodos de
investigacion, criterios para utilizar las
propias destrezas, algoritmos,
técnicas y métodos.

METACOGNITIVO

Conocimiento de la cognicién en
general, asi como consciencia y
conocimiento sobre la propia
cognicion.

CREAR
Juntar un ndmero de elementos para

formar un todo coherente, reorganizar los
elementos de un nuevo patrén.

EVALUAR
Realizar juicios basados en criterios o
estandares.

ANALIZAR
Descomponer las partes y determinar su
relacion entre si.

APLICAR

Llevar a cabo un procedimiento en una
situacion dada.

COMPRENDER

Construir el significado de un mensaje o
una instruccion verbal, escrita o gréfica.

RECORDAR
Recuperar de la memoria a largo plazo
conocimientos relevantes.

GENERAR

COMPROBAR

SELECCIONAR

RESPONDER

RESUMIR

LISTAR

ESTABLECER

DETERMINAR

DIFERENCIAR

OFRECER

CLASIFICAR

RECONOCER

DISENAR

JUZGAR

INTEGRAR

REALIZAR

ACLARAR

RECORDAR

CREAR

REFLEXIONAR

DECONSTRUIR

UTILIZAR

PREDECIR

IDENTIFICAR
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Todas las sesiones de aprendizaje del CIB estdn disefiadas dentro del marco del
programa y con unos objetivos especificos para esa sesion. Para definir estos
objetivos es necesario tener en cuenta la profundidad de la actividad y el tipo de
trabajo/tarea que se le pide al alumno. Una taxonomia de aprendizaje
proporciona una herramienta increfblemente ttil para definir los tipos de
trabajo que queremos que hagan nuestros estudiantes.

En la década de 1950, Benjamin Bloom present? la taxonomfa de Bloom, un
marco para los niveles de comprension. Esta taxonomia describe seis niveles
de ganancia cognitiva. Los niveles mas bajos de la taxonomia de Bloom se
enfocan al conocimiento que queremos que nuestros estudiantes adquieran,
lo que queremos que nuestros estudiantes recuerden y comprendan. Los
niveles medios se enfocan a la aplicacién y andlisis de informacién. En la
parte superior de la taxonomifa de Bloom se encuentran las tareas que
implican crear y evaluar.

Alo largo de los afios, se ha revisado la taxonomia de Bloom y se han creado
taxonomias alternativas. En 1981, Collis y Biggs presentaron la taxonomia
SOLO (Structure of the Observed Learning Outcome) como forma de organizar
los resultados de aprendizaje en términos de complejidad, desde un nivel
inicial preestructural (incompetencia), uniestructural, multiestructural,
relacional hasta, finalmente, el nivel mds avanzado de extensién abstracta (la
capacidad de generalizar a otros dominios).

Anderson y Krathwohl repensaron en 2001 la taxonomia de Bloom,
cambiando el tltimo nivel de evaluacién para creacién. Ademas, una de sus
contribuciones importantes fue la adiciéon de un marco de verbos
procesables para cada nivel. Estos verbos ayudan a evaluar los tipos de
tareas, actividades y preguntas que se disefian para los alumnos.

Otra de las modificaciones recientes ha sido abandonar la idea de piramide,
con una base ancha y una cima mds pequefia, como si la base fuera
eminentemente compuesta de hechos y la creatividad una pequefia punta.
La nueva visualizacién amplia el vértice superior para destacar la
importancia de crear, evaluar y analizar.

Marzano y Kendall, en 2007, presentaron otra interpretaciéon de la
taxonomia de Bloom, que sigue los siguientes 6 pasos: empezando por el
nivel inferior de recuperacién, seguido de la comprension, el andlisis, la
utilizacién del conocimiento, el sistema metacognitivo y llegando al nivel
superior del sistema interno (seff).

Independientemente de la forma o de las etiquetas, las taxonomias nos
permiten analizar nuestros objetivos de aprendizaje. Esto no implica que
los elementos de arriba del todo sean més importantes que los de abajo, o
que los de abajo necesiten mds espacio que los de arriba. Lo que s se
evidencia es que los niveles superiores requieren una intervencién o un
cierto dominio de los inferiores. Y, ademds, nos gufan en el alineamiento
necesario entre todas las actividades de aprendizaje del programa para
llegar a los niveles definidos. A continuacién, se presenta nuestra
interpretacién de esta estructura.
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Cambiar a un pensamiento de orden superior

En el mundo actual los estudiantes de éxito tratan de adquirir y exhibir
el conocimiento, las habilidades y el desarrollo personal que son
necesarios para los logros de las metas personales y educativas.

Para ello se requiere un enfoque de aprendizaje ampliado, que enfatice
tener éxito en la escuela y disfrutar satisfactoriamente la vida después de
ella.
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MODELO HIBRIDDO

El aprendizaje hibrido ayuda a los educadores a hacer una mayor
contribucién al éxito de sus estudiantes.

A diferencia de los modelos de instruccién tradicional, en los que se
dedica el tiempo de clase a ayudar a los estudiantes a aprender el
contenido, en el aprendizaje mixto muchos aspectos de los niveles més
bajos de la taxonomia —en especial los correspondientes a recordar y
comprender— pueden ejecutarse mediante opciones en linea, lo que
libera a los docentes para que puedan concentrarse en desarrollar
habilidades de mayor valor: aplicar, analizar, evaluar y, en ultima
instancia, crear nuevos conocimientos.



La idea de un modelo hibrido amplia la propuesta de valor
del CIB y anade sesiones formativas igualmente
transformadoras, explotando las funcionalidades del
aprendizaje online, tanto sincrono como asincrono. Con el
apoyo tecnoldgico de una app movil y una potente
plataforma de gestion de contenidos, que ofrezcan
learning analytics, se conseguira incrementar el valor y la
percepcién del aprendizaje del alumno y sus logros a lo
largo del programa, asi como el seguimiento por parte del
profesor. Dentro de este marco, tenemos dos formatos con
diferentes posibilidades (aprendizaje online asincrono y
sincronico), siendo la combinacién de ambos un
multiplicador.

* El aprendizaje asincrono proporciona una mayor
flexibilidad para los participantes, lo que les permite
acceder a los materiales del curso cuando lo deseen,
dentro de un periodo de tiempo designado. Ejemplos
de aprendizaje asincrono incluyen participantes
viendo videos, completando lecturas y trabajando a
través de cuestionarios y verificaciones de
comprension. Este tipo de aprendizaje es el mas
adecuado para tareas que requieren bajos niveles de
apoyo. Tales tareas se centran generalmente en
habilidades cognitivas de gama baja (recordar,
entender y aplicar).

* El aprendizaje sincrono se produce cuando los
instructores y los participantes se retinen en tiempo
real. En un formato en linea, el aprendizaje sincrono
suele ocurrir a través de videoconferencia (Zoom,
Google Hangouts, Teams, etc). El aprendizaje sincrono
a menudo es mejor para aquellas tareas que los
participantes encuentran dificil de realizar por si
mismos y donde se requiere el apoyo del instructor o el
apoyo de otros. Estas tareas se centran generalmente
en el pensamiento de orden superior (analizar, evaluar
y crear).

La clase invertida (Flipped classroom) es un modelo
pedagdgico que transfiere el trabajo de determinados
procesos de aprendizaje fuera del aula y utiliza el tiempo de
clase, junto con la experiencia del docente, para facilitar y
potenciar otros procesos de adquisiciéon y préctica de
conocimientos dentro del aula.

Se trata de un enfoque integral que, cuando se aplica con
éxito, apoya todas las fases de un ciclo de aprendizaje
(taxonomia de Bloom). Cuando los docentes disefian una
sesion en linea, el tiempo de clase se libera para que se pueda
facilitar la participacion de los estudiantes en el aprendizaje
activo a través de preguntas, discusiones y actividades
aplicadas que fomentan la exploracién, la articulacion y
aplicacion de ideas.

En clase
Fuera de clase En clase
y fuera de clase
1 2 3
ANTES DURANTE DESPUES
Los estudiantes preparan su 2] Los estudiantes amplian y = Los estudiantes comprueban
clase antes de sus E debaten los conocimientos E sucomprensién y aplicany
actividades mediante = clave ya adquiridos en la s practican su aprendizaje en
contenidos audiovisuales y escuela junto al docente. los ejercicios précticos
documentacion escrita curriculares.
facilitada por la escuela.
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El aprendizaje combinado aumenta las
oportunidades de aprendizaje activo y lo
extiende mads alld del aula. En estos modelos
de aprendizaje es importante tener en cuenta
su aplicaciéon de manera holistica. El cambio
es impulsado por la pedagogia. La tecnologia
debe integrarse cuidadosamente, como un
medio y no un fin, y aprovechar al maximo el
impacto de los espacios de aprendizaje.
Debido a que estas tres dimensiones estdn
interrelacionadas, deben abordarse de
manera coherente. En el CIB tratamos de
explorar al mdximo las interdependencias del
aprendizaje activo para implementar el
aprendizaje activo con éxito. El profesor es la
pieza clave para encajar todas estas piezas.
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Las conexiones de cara a cara siguen
siendo esenciales para el éxito del
aprendizaje.

A pesar de la abundante formacién
online y los foros de discusion en
multiples formatos, son muchos los
estudiantes que todavia tratan de
relacionarse personalmente y cara a
cara con sus profesores.

Ocurre exactamente lo mismo con las
comunicaciones entre ellos y entre
profesores, considerandolo como el
mas importante componente del
aprendizaje.
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La tecnologia estd facilitando las
interacciones cara a cara acercando el
aprendizaje cognitivo de nivel superior.

Mucha de la informacién que posefan
solamente los maestros en el pasado,
ahora estd disponible para los
estudiantes a través de internet,
desafiando al viejo modelo de
educadores que basaban su trabajo en
la simple transaccién de contenidos,
donde los maestros los mostraban y
los estudiantes los absorbian.

Como resultado, los educadores ahora
pueden aprovechar la tecnologia para
crear un papel profesional de mayor
impacto en sus aulas, delegando gran
parte de esa transaccién en el alumno,
para concentrarse en los niveles
superiores del aprendizaje.

Integrar la tecnologia en las aulas obliga a
|a flexibilidad y a la planificacién espacial
basada en actividades.

Las aulas, antiguamente disefiadas
para que un profesor diese una
conferencia frente a sus alumnos, se
han redefinido para que sean escenario
de didlogo, donde los estudiantes
tienen acceso a internet a través de sus
dispositivos  electrénicos, y para
trabajar  libremente con  ellos
individual o colaborativamente.

También permite que las sesiones sean
mas dinamicas al incorporar juegos y
encuestas a través de aplicaciones
disponibles ficilmente en internet, asf
como apoyo de traduccién en tiempo
real, eliminando barreras lingiifsticas.

Ademas, los alumnos disponen de
multiples espacios individuales y para
grupos reducidos en vez de un unico
espacio para todos. Eso les permite
disponer de una mayor capacidad
creativa y mas apoyo en las actividades
de estudio.



Los limites de espacio se estan diluyendo.

En el CIB, los espacios flexibles son
parte integral del aprendizaje. Aulas
con sillas y mesas méviles, pasillos mds
anchos para apoyar mds actividades,
cafés con pizarrones, salones con
asientos informales, conexiones
eléctricas y a internet muy accesibles, y
espacios polivalentes se encuentran
entre los imperativos de disefio de
rapida aparicién para entornos
educativos eficaces.

En el CIB no hay aulas, sino escenarios
para la ensefianza activa que cumplen
la mision de facilitar al alumno el
aprendizaje.

Los espacios deben estar disefiados para
capturar y transmitir informacion.

Es cada vez mas importante que las
escuelas inviertan en sistemas de
videoconferencia y en espacios que
satisfagan  las  necesidades  de
audiovisuales, incluyendo la correcta
iluminacién para la creacién de
contenido de video. Con la correcta
tecnologfa, la presencia digital y fisica
pueden complementarse y participar
en términos casi iguales.

En el CIB disponemos de espacios
equipados con tecnologias
audiovisuales profesionales con este
fin e incluso disponibles para que los
alumnos practiquen con ellas en sus
trabajos. Parte de su formacion se
destina a capacitarlos para que los
usen con naturalidad.

Los ldpices y los pixeles coexistiran.

Aunque los avances tecnoldgicos
seguirdn revolucionando la educacion,
los estudiantes y los profesores no
abandonaran los materiales
analdgicos.

La escritura y las pizarras son tan
utiles como siempre, porque son
modos ficiles y rdpidos de capturar
informacién y activar la cognicién.

El uso de la pizarra mural es muy
eficiente, sobre todo cuando es el
alumno quien la usa espontdneamente
para explicar un concepto o una ida. Y
en el CIB todas las paredes del salén
son pizarras murales, incluso las
paredes de vidrio son usadas con este
fin.
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Learning Challenge

La evaluacién como elemento motivador y el feedback de medicidn.
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«En contra de lo que muchos piensan, la
habilidad académica no es sinénimo de
inteligencia. Nos hemos acostumbrado a
creer que un nifio al que no le va bien en el
colegio no es inteligente, cuando en realidad
puede tener mucho talento y ser brillante y
creativo. El problema es que en las escuelas
no se valora la inteligencia, sino la capacidad
de destacar en ciertas asignaturas o
materias». Ken Robinson

En las escuelas de cocina se valora la capacidad del alumno
de replicar y de conocer con exactitud pardmetros y valores
a través de indicadores subjetivos. En el CIB sabemos que el
éxito profesional no funciona de este modo porque las
cocinas son, fundamentalmente, un trabajo de equipo.
Juzgamos los resultados globales de igual modo que se hace
en la empresa, y reservamos la valoraciéon personal para
aquellas habilidades cognitivas y actitudinales que hacen al
individuo diferente. Se trata de una evaluacién transversal y
motivadora que utiliza el reto (los challenge) como marco
de accién para que los alumnos hagan sus propuestas de
resolucion.
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«La vida va de retos, no de formularios».
Ferran Fisas
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La evaluacion a través del Challenge

Tradicionalmente, las instituciones educativas evaluamos porque es
necesario determinar sistemdaticamente el valor y el significado de un
aprendizaje, y lo hacemos en funcién de unos parametros, criterios o
indicadores predeterminados. De este modo, el resultado de la
evaluacién indica qué tan avanzado o qué tan cerca estd el sujeto
evaluado de ese indicador objetivo determinado. Por lo tanto,
tradicionalmente, la evaluacién ha sido un juicio de valor sobre la
informacién que se recoge en el proceso evaluativo.

Cuando disefiamos el CIB, ya determinamos que los sistemas de
evaluacién por materias independientes no eran ni ttiles ni cercanos a
la realidad del mundo profesional. Las personas, en sus trabajos, no son
juzgadas por su grado como expertas en una funcién determinada, sino
por su capacidad global, por el todo, por su inteligencia global més que
por la especifica. Asi que decidimos que la evaluacién deberfa
considerar que, como en la vida misma, alguien que quizds no es
especialmente bueno en nada, puede ser excelente en el resultado final
(el macro es mejor que el micro.) Y el Challenge nos permite visualizar
el resultado con independencia del detalle micro.

Asimismo, consideramos que la experiencia de evaluacion deberfa ser
positiva, alejada de los nervios y crisis que acostumbran a relacionarse
con esas temporadas de concentracién abusiva que, al final, derivan en
el absurdo de aprobar lo que no se sabe o lo que facilmente se olvida
después de esa fecha. La evaluacién ha de ser util y ha de contener un
componente de motivacion al reto (;soy capaz de superarme?) y de
visualizacién del propio futuro (cudn cerca estoy de mi propio futuro),
proporcionando un nivel de autoconocimiento extraordinario. Por
eso, al Challenge lo tenemos en el circulo de las Posibilidades (incluye el
autoconocimiento y el reconocimiento del entorno).
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Sabemos que hemos conseguido ambas cosas, el componente
motivador y el de visualizacion.

Deseamos que en el CIB no se produzcan estos tics y vicios de la
escuela tradicional que son la médxima fuente de conflicto y
disconformidad entre evaluadores y evaluados, por lo que creemos que
cualquier sistema evaluativo deberfa cumplir cuatro preceptos:

1. Los datos que se recojan deben ser ciertos, demostrables y de
facil trazabilidad.
El evaluado debe saber que es evaluado, en qué se le evaliia y como
se le evaliia, y es su responsabilidad dejar rastro de ello.

2. Elanalisis de esos datos debe ser escrupuloso y no estar sujeto
a opiniones subjetivas, sino a observaciones lo mas binarias
posible.

El evaluador debe ajustarse exclusivamente a los criterios
evaluables y en los términos que se fijan en el proceso evaluativo,
sin interferencia alguna de otros aspectos que no son parte del
proceso o del andlisis.

3. Elresultado debe ajustarse a una escala de indicadores
(rdbrica) que sea titil para el evaluado.
La funcidén de evaluacién el CIB debe incorporar, en su resultado,
un mapa o analisis de las fortalezas y debilidades del evaluado.

4. Laribrica o gradacién de cada item evaluado debe ser
proporcional y congruente a la taxonomia de lo que se esta
evaluando.

La proporcionalidad, de este modo, adquiere dos dimensiones: un
eje marcado por la profundidad del logro (taxonomia) y otro por el
alcance de ese logro (rdbrica).



Para cumplir con estos cuatro preceptos debemos:

* Facilitar al alumno la documentacion adecuada donde se indica
qué y cémo se le evaliia, y en esa informacién debe quedar claro
tanto el objetivo (en términos taxondémicos) como la ribrica (en
términos de logros o indicadores de logro) de cada una de las
materias sujetas a evaluacion.

* Un disefio de la evaluacion que permita la observacion del
proceso si es este el que se evalda y que debe poder trazarse,
rastrearse y probarse.

* Un mecanismo de control y de puntuacién que no permita
alejarse del objetivo y que obligue al evaluador a prescindir de
opiniones y apreciaciones basadas en criterios subjetivos.

* Un informe de evaluacidn que exprese al evaluado cudles son sus
fortalezas y cudles son sus debilidades para que pueda ejercitarlas a
su favor y mejorar.

* Un mecanismo o espacio de feedback que permita al evaluado
transformar el error en aprendizaje con naturalidad y sin
penalizacion.

Dicho esto, en el CIB se evalian materias de forma transversal. Es decir,
en un mismo ejercicio se evallian distintas materias simultdneamente.
Para que esto sea posible, deben cumplirse los siguientes preceptos:

* Que la materia a evaluar se haya dado con anterioridad en el
momento de la evaluaciéon. Debe existir una linea de tiempo
sincronizada entre evaluacién y calendario de materias.

* Que la taxonomia o profundidad del objetivo de esa materia sea
proporcional a lo que el alumno ha aprendido hasta ese momento.

* Que quien evalia esa materia disponga, al menos, del mismo
criterio de quien ejercié de formador de la materia evaluada. No
puede evaluar quien no conoce el objetivo, el criterio o el indicador.

Casi todas las evaluaciones son grupales, con varios componentes en
cada equipo. Cuando esto ocurre, la evaluacién debe hacerse al grupo y
no al individuo. Hay que argumentar al alumno que el trabajo de una
cocina es un trabajo de equipo y que el restaurante sera juzgado por sus
clientes no por la individualidad del chef, sino por el resultado del
equipo incluyendo al chef. Una individualidad excelente no acredita un
equipo con el mismo adjetivo. Al igual que ocurre con un equipo de
futbol, el indicador del partido es del equipo, gane, empate o pierda, con
independencia del indicador de cada jugador individual.

En las evaluaciones en equipo, debemos asegurarnos de que:

* La asignacion de los componentes de cada grupo es rotatoria y sin
repeticiones.

* Todos los miembros del mismo grupo obtienen idéntica puntuacién.
* No se evalta el conocimiento individual, sino el colectivo.
* El feedback debe hacerse a cada grupo y no individualmente.

* Debe resaltarse, en todo el proceso, que la evaluacién es grupal y los
alumnos deben tener la posibilidad de autoorganizarse para
conseguir el mejor logro posible.

* El ejercicio debe permitir que el alumno interprete, sea cual sea el
resultado de la evaluacién subyacente, que vive un proceso de
mejora continua y que la evaluacién es una herramienta de
medicién de su autoconocimiento respecto a sus propias metas.

* No deben tener el mismo peso las evaluaciones de grupo que las
individuales, reservadas exclusivamente para evaluar las habilidades
cognitivas individuales.
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Asimismo, en el CIB aseguramos que nuestros ejes principales son la
creatividad y la innovacion, y apuntamos las siguientes descripciones al
respecto:

* Lacreatividad es la herramienta, la forma de hacer y la actitud, que
te permite encontrar mejores soluciones que los demas.

* La innovacion es la férmula que te permite ir por delante de los
demds. Si en ella, deberds seguir a quien innova.

* La mirada al futuro como punto de partida con propuestas
adecuadas a una nueva ética empresarial, humana y de respeto
hacia el medio ambiente.

Es por esto por lo que cuando evaluamos a alguien que crea o innova es
ciertamente complejo ajustarse a pardmetros predeterminados, puesto
que la creatividad parte de la necesidad de salirse de lo predeterminado
y la innovacién de lo conocido. Creemos y afirmamos que, en el
contexto de desarrollo de la creatividad y la innovacién, todo lo que
dice o hace un alumno es una propuesta y estas nunca pueden
considerarse incorrectas, buenas o malas, sino ajustadas o no al
objetivo del ejercicio creativo.

Por lo tanto, es necesario que siempre exista un objetivo definido en
cada sesién de evaluacién (igual que deberia existir en cada sesién de
aprendizaje) para que la evaluacidn se atienda al mismo.

Estos objetivos, como ya hemos dicho, deben definirse en cada materia
de la evaluacién y se debe prestar atencién a que contengan la
congruencia taxonémica adecuada (conocer, comprender, aplicar,
analizar, evaluar, crear) y, después de ello, disponer de la gradacién de
la ribrica ajustada a la misma.

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow
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Una vez definidos los objetivos:

* Elproceso debe obligarse a obtener evidencias (medicién) que nos
permita juzgar (juicio) el grado de logro (congruencia) de los
objetivos de aprendizaje.

* Laevaluacién debe orientarse a la descripcién para la mejora, la
renovacién y el cambio de las précticas habituales del propio
sistema de evaluacién.

* Enlos procesos de evaluacién debe seguirse un camino ascendente.
El Challenge es una actividad permanente y flexible, que debe ser
cada vez mas cientifica y ajustada al objetivo final.



* Esciclico. Se inicia con la formulacién de los objetivos, culmina con
la confirmacién de estos.

* Esintegrador. No solo se preocupa del rendimiento, sino de los
factores que influyen en el condicionamiento del aprendizaje.

* CICI 1CO * Esinherente al aprendizaje. Estd consustancialmente ligada a
p ] g
° I nteg rador esta, no es paralela.
oA » Essistematico. Se planifica, conduce y evalda.
* Inherente al aprendizaje P Y
. L. * Daun diagndstico. Le interesa detectar deficiencias en el
E f d n * SIStematICO aprendizaje.
n Oq u e e u ° D|na,m|co * Esdinamico. Se adecua a las circunstancias de cada momento
ye curricular.
* Analitico
. * Esanalitico. Mediante el estudio de los resultados se tiende a
* Retr0| nformador descubrir eficiencia en procesos y metodologias.
° Cua | |tat|vo * Esretroinformador. De acuerdo con los éxitos y fracasos, otorga
informacion muy relevante que potencia el autoconocimiento.
* Revelador

* Es cualitativo. Permite analizar aportes o resultados del
i MOtlvador aprendizaje en términos de eficiencia, de calidad.

* Esrevelador. A través del ejercicio y su planteamiento de contexto,
el alumno visualiza su propio futuro.

* Es motivador. A través de los resultados, el alumno logra estimulos
para un nuevo aprendizaje.
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El traspaso de la materia al Challenge

1. Datos base de la materia (nombre, &mbito, formato,
horas, etc.).
2. Datos de insight y delight (son datos que recoge el

area de marketing para promocién y comunicacién).

w

Taxonomia de la materia (alcance maximo).

4. Planteamiento taxonémico especifico.

5. Evaluacién de la materia (objetivos calendarizados
para cada challenge).

6. Posicién taxondmica en el calendario.

7. Bibliografia, documentacién, imégenes, soporte, etc.

La ficha de materia es el elemento base para la elaboracion
de un challenge. En ella estdan reflejados los objetivos
globales y parciales, asi como aquello que nos ayudan a
definir qué va a evaluarse durante los diferentes challenge
que se realizardn en el transcurso del programa.

Esta relacion estd, ya en la ficha de programa, vinculada a
una linea de tiempo, marcando el alcance taxonémico y los
aspectos evaluables para cada punto.
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Antes de iniciar el desarrollo de un challenge, elaboramos la
hoja de prototipado de cada programa.

El prototipado de los Challenge

En ella relacionamos todas las materias que componen el
programa y, siguiendo las instrucciones de cada ficha de

1. Ambito de aprendizaje. programa, ubicamos el alcance taxondémico en cada uno de
2. Areaala que pertenece la materia. los challenge que se celebrardan durante el curso
3. Materia. :

., o aproximadamente uno al mes, por programa).
4. Evaluacién grupal o individual. ( P por prog )
5. Alcance taxonémico mdximo (1 a6). Esto nos permite, durante el disefio de cada challenge,
6. Posicién taxondmica en el calendario. asignar una profundidad diferente para cada materia y
7. Alcance taxonémico en cada challenge. . . . . .

) siempre ajustada al nivel de aprendizaje que los estudiantes

8. Observaciones y notas al margen.
9 Listado de evaluadores. han alcanzado en cada momento del programa.

La hoja de prototipado actiia como gufa durante todo el
curso.
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Documentacion para el alumno Desde el punto de vista del alumno, el Challenge no es solo

la evaluacidn, sino el reto al que se somete para ejercer lo
que mads le gusta. Es el escenario donde se prueba a sf

El documento que se presenta al alumno siempre . . . ,
duesep p mismo y tiene la oportunidad de demostrar cudnto ha

contiene:

evolucionado.
1. Eltitulo. . .
9 Laintroduccién. Durante los challenge pueden surgir problemas en el equipo
3. Elreto. y los alumnos saben que son ellos mismos quienes deben
4. Lista de recursos. resolverlos.
5. El objetivo.
6. Cronograma y escenarios. Dias antes de ejercer el primero de ellos, son entrenados en
7. Marco de evaluacion. habilidades para equipos de alto rendimiento, toma de
8. Riibrica de evaluacion. decisiones y liderazgo. También son ilustrados, siendo

testigos de otros challenge de alumnos de promociones
anteriores, creando un clima aspiracional antes de cada

reto.
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EEEEEEEEEEEEEENEEEEEEEEEEEER
Viernes Sébado Domingo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes En la siguiente semana

Anuncio del challenge, entrega de documentacién y formacién de equipos.

Cada equipo presenta una memoria previa (One page).

Ejecucién del challenge.

Presentacién de la ejecucién por cada uno de los grupos.

Feedback directo en la presentacion con estudiantes de la siguiente promocién como testigos.
Cada grupo entrega la memoria escrita del challenge.

Evaluacion (profesores y comité académico).

Los profesores dan feedback personal a cada alumno individualmente.

W=

® N oA
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La ejecucion del challenge

Pocos dias antes de cada challenge, normalmente el viernes, los
alumnos reciben el reto de resolver un caso y se establece quién
compone cada equipo.

Tratamos de que sea un caso real o cercano a la realidad y se
redacta de forma que el alumno pueda empatizar con el
problema a resolver.

Desde que reciben el caso hasta que, en la escuela, inician el
proceso de resolucién, los alumnos tienen tiempo de estudiar el
caso e iniciar el proceso de creacién. Al siguiente lunes, los
alumnos han de presentar una propuesta basica de lo que van a
hacer, a la que llamamos Orne page, que no les compromete en
la resolucidn, pero si que les ayuda a establecer cierto orden en
el equipo.

Algunos challenge, que llamamos Stress challenge, tienen como
particularidad que los alumnos son sometidos a cambios que
condicionan el resultado.

Estos cambios pueden ser de contenido, como cambiar el
entregable, el discurso, las condiciones o cambiar de equipo,
interfiriendo en la agenda, o con cambios en matices de los
objetivos.

A los alumnos se les da total libertad de resolucién vy
elaboracién, atendiendo siempre al marco que se les ha fijado,
por ejemplo, de unos productos o unas técnicas determinadas.

Esta libertad provoca que la creatividad, siempre en juego en la
evaluacion, florezca de forma espontanea, natural y, a veces, de
forma espectacular.
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La evaluacion de los challenge

Ambito de aprendizaje.

Area a la que pertenece la materia.
Materia.

Objetivo de la materia a evaluar.
Alcance taxonémico méximo (1 a 6).
Nombre de los alumnos.

Ntk W=

Rubrica.

®

Puntuacién obtenida (segtin la ribrica).

El dia de la presentacién de cada challenge es un hito para
los alumnos. Curiosamente, y al contrario de cualquier
escuela convencional, se convierte en el favorito de todos
ellos.

El momento cumbre es la presentacion del trabajo hecho.
Los profesores siguen atentos las propuestas de cada grupo
y algunos de ellos han estado presentes durante la
elaboracién de las mismas.

En estas presentaciones, los alumnos de promociones
posteriores asisten como testigos, atentos, convirtiendo este
feedback en algo muy positivo para ellos, puesto que cuatro
meses mas tarde ocupardn la posiciéon de los evaluados.
Esta cadencia permite que todos los alumnos crezcan en
sus desarrollos en cada promocion.
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«Se necesitan dos para bailar el tango cuando
se trata de retroalimentacion».
ideou.com
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David Boud lleva muchos aflos investigando sobre el feedback en los
procesos de aprendizaje y en 2018 publicé un estudio donde analiza los
elementos que contribuyen a un feedback efectivo (Dawson, et al. 2018).

Su propuesta pasa por ver el feedback o la retroalimentacion como un
proceso que los estudiantes hacen, donde dan sentido a la informacién
sobre el trabajo que han hecho y lo utilizan para mejorar la calidad de sus
proximos trabajos. Al preguntarle a los estudiantes, la mayorfa afirmaba
que los comentarios que recibian de alta calidad hacian mas efectivo ese
feedback, especialmente los comentarios que eran usables, detallados,
afectuosos y personalizados al trabajo propio del alumno.

Boud y otros autores también proponen entender el feedback como un
proceso que conduce a un mayor aprendizaje. La década de 2010 marcd
un cambio en la forma de entender la retroalimentacién: se pasé de
entenderla como algo dado a los estudiantes a entenderla como un
proceso en el que los estudiantes tienen un papel activo.

En este sentido, el feedback va més allda de justificar una nota para
convertirse en una herramienta de mejora, entrando aqui en juego el
protagonismo del alumno. En los estudios de Boud, el 90 % de los
estudiantes y el 89 % de los profesores identifican el propésito del
feedback como un mecanismo de mejora.

La idea de identificar las fortalezas y debilidades corresponde a una
antigua concepcion del feedback, muy centrada en la informacion,
relacionada con decir a los alumnos lo que esté bien y lo que estd mal,
pero no explicandoles c6mo mejorar o como utilizar esa informacién
para mejorar.
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Seguramente, para mejorar hay que mostrar las debilidades y las
fortalezas, indicar errores y elementos ya afianzados, pero para que sea
realmente efectivo, ademds hay que guiar en cémo se puede mejorar a
partir de esta informacién.

Ademds, aunque pueda ser un motivo secundario, el afecto también es
importante en el feedback; motiva a los estudiantes a hacer un mejor
trabajo, reconoce el esfuerzo, anima a los estudiantes o les hace sentir
bien por su desempefio.

Otro elemento que destacan Boud y Molloy (2013) es que el feedback
necesita ser iterativo o conectado, es decir, las tareas deben haber sido
disefiadas y estructuradas de forma que el alumno pueda aplicar en la
siguiente lo que ha aprendido de la primera para mejorar.

Los alumnos mencionaban que su experiencia de feedback habia sido
efectiva cuando se habia personalizado o individualizado ese feedback. Y
al preguntarles qué querian decir con ello, se referfan a que tenian la
percepcién de que el profesor se habia leido su trabajo y hacia
comentarios especificos sobre él, en oposiciéon a un feedback genérico
sobre todo el grupo.

Y, finalmente, aunque no lo verbalizaran directamente, los investigadores
percibieron que se les daba valor a las referencias, a los criterios y
estandares, y que lo valoraban como parte de un feedback efectivo. Es
decir, contextualizar los comentarios en relacién a los objetivos de
aprendizaje, los criterios de evaluacién y los niveles estandares marcados,
ayuda a los alumnos a que ese feedback sea efectivo. Para eso, es
importante desde el principio tener claro todos estos elementos y
compartirlos con los alumnos desde el inicio. A la hora de dar el feedback
serd mas facil de objetivar y concretar, enmarcandolo con los criterios,
por ejemplo.



Segun Hattie (2007), el feedback efectivo intenta dar respuesta a tres
preguntas:

* ;Donde voy? Cuadles son los objetivos, qué quiero lograr.

* ;Como voy? Qué progresos se estan haciendo hacia la meta.

* ;Como continto avanzando? Qué actividades debo llevar a cabo
para progresar.

Y cada pregunta se puede relacionar con los 4 niveles:

* Nivel de tarea: como se ha entendido y desarrollado la tarea.

* Nivel de proceso: el proceso principal para entender y desarrollar la
tarea.

* Nivel de autogestién: autocontrol, direcciéon y regulaciéon de las
acciones.

* Nivel personal: evaluaciones personales y afectivas (normalmente
positivas) sobre el aprendiz.

Muchas veces, las evaluaciones se utilizan para ofrecer una foto
instantdnea de un momento mas que ofrecer a los alumnos informacion
que les pueda ser util para dar respuesta a estas preguntas. Por lo tanto,
el feedback deberfa perseguir que el profesorado aprendiera del feedback
igual que el alumno, y ayudara a mejorar a las dos partes.

Seguin Ende (1983), Nicol y Mcfarlane (2006) y Stobart (2010), para que
sea satisfactorio, el feedback debe resultar:

a) Oportuno y esperado.

b) Basado en las observaciones efectuadas personalmente por la
persona docente.

c¢) Referido a conductas susceptibles de cambio.

d) Descriptivo de la actividad y no valorativo de aspectos personales.

e) Referido a situaciones concretas y no a generalizaciones.

f) Referido a decisiones y actos, y no a intenciones o

interpretaciones.

g) Negociado con el alumnado.

También John McCarthy (2016) destaca que con demasiada frecuencia
se pone el foco en solo aquello que estd bien o mal. Estas inquietudes hay
que abordarlas, pero dar el mensaje es igual de importante que el cémo
se da.

Recomienda empezar por lo que se estd haciendo bien, para facilitar que
los alumnos sientan que sus esfuerzos personales son productivos y su
tiempo ha sido bien empleado. Se vuelven mas receptivos a dialogar
sobre aquellas habilidades y conceptos que les faltan. Y en esta parte, la
eleccién de las palabras es importante para la retroalimentacién. Por
ejemplo, se puede empezar una frase con:

* «Me gusta que...»;
* «Veo que...»;

* « Me pregunto...»;
* «Ysi?m

Un ejemplo (adaptacién de Martinez Franklin 2017):
Opcidn A: «Por qué siempre eres tan timida?».

Opcién B: «En la clase de habilidades laterales, noté que participaste
muy poco y eso me hizo pensar que te da vergiienza hablar o que crees
que no vas a aportar con lo que digas. Quiero decirte que tu punto de
vista como alumna y profesional es supervalioso para mi, porque tu
mejor que nadie puedes decirnos si los ejercicios que estamos
trabajando tienen aplicacion practica en la vida laboral».

La Opcién A es un juicio y una exageracién. No es un feedback ttil y
accionable. La Opcién B tiene una situacién clara (la clase de habilidades
laterales), un comportamiento que se evidenci («participaste muy
pocox») y un impacto explicado como un hecho, no un juicio («me hizo
pensar que te da vergiienza hablar»). Ademds, tiene un porqué («tu
punto de vista como alumna y profesional es supervalioso»), que le da
mas claridad al feedback para que la persona se anime a cambiar su
comportamiento.
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Situacion

Describe la situacién y el
contexto. Sé especifico sobre el
cuando y el dénde ocurrid.
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Comportamiento / accion Impacto

Describe el comportamiento o
una accién actual y observable,
que es el elemento para
discutir. Se trata de centrarse
en los hechos sin anadir
opiniones ni juicios.

Describe los resultados de estas
acciones o comportamiento. Si
el efecto es positivo, palabras
como feliz u orgullo ayudan a
subrayar el éxito de las
acciones. Este éxito mejora
cuando la retroalimentacion,
que normalmente es
unidireccional, se acomparia de
una consulta sobre las
intenciones, para convertir la
conversacion en bidireccional
para clarificar algunos aspectos
de la situacion.

Demanda

Para ayudar a la otra persona a
seguir avanzando hay que
ayudarle a concretar con lo que
se espera que haga a partir de
ahoray en cémo lo puede
hacer. Idealmente, quien recibe
el feedback deberfa contestar
agradeciendo y
comprometiéndose con esa
demanda.



SBI+D

El feedback en el CIB

El Center for Creative Leadership desarrollé la técnica de
feedback SBI (Situation, Behavior, Impact), basada en la
situacién, el comportamiento y el impacto que hemos
adaptado, afiadiendo también la demanda. Es una
herramienta simple y clara que requiere capturar y
clarificar la situacidn, describir los comportamientos
especificos, explicar el impacto que tienen estos
comportamientos/acciones y, finalmente, concretar la
demanda para guiar los siguientes pasos.
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«Nos han dicho desde que tenemos 18 meses
que no hagamos criticas y ahora, de repente,
en eso consiste tu trabajo».

Kim Scott
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La franqueza radical (Radical Candor)

Kim Scott (2017), autora de la teorfa de la Franqueza Radical (Radical
Candor), describe que la franqueza radical se aplica tanto a la alabanza
como a la critica, y consiste en cuidar personalmente y desafiar
directamente al mismo tiempo. Cuando desaffas directamente pero no
demuestras que te preocupas personalmente, eso es agresion ofensiva.
Cuando te preocupas personalmente pero no desaffas directamente,
esa es una empatfa ruinosa. Y cuando fracasas en ambas dimensiones,
algo que todos hacemos de vez en cuando, es lo que ella llama falsedad
manipuladora.

CARE PERSONALITY
A

RADICAL
CANDOR

RUINOUS
EMPATHY

»  CHALLENGE
DIRECTLY

MANIPULATE
INSINCERITY

OBNOXIUS

AGGRESSION

FiGura 1. Modelo Radical Candor.

En el CIB practicamos el modelo Radical Candor tanto en la
organizacién como con los alumnos, de forma que huimos de las
clasicas 6rdenes expresadas de forma autoritaria tan tipicas de las
cocinas, del «si, chef» y otros estigmas militares propios del siglo XIx.

Este mismo cuadro permite usar los mismos cuadrantes para ejercer
el liderazgo y lo usamos como patrén conductual cuando ensefiamos
anuestros alumnos a ser lideres.

CUIDAR
A

DEBILIDAD

»  DESAFi0

AUTORITARIO

Ficura 2. Adaptacién del modelo Radical Candor desde la perspectiva de liderazgo.
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y 4
R U B R | ‘ A «Apostamos por los objetivos como prioridad».

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow | 131



132]

Significados
delaribrica

No presentado

0

No presentado.
Ocurre cuando el
alumno no ejecuta
el challenge o lo
abandona.

Incidencia
grave

1

Puntda asi cuando
ocurre una incidencia
muy grave en esa
materia, una falta que
impide el
cumplimiento de su
objetivo o tiene un
coste que imposibilita
la accion.

No ha alcanzado el objetivo

2

No ha alcanzado el
objetivo de esa
materia de forma muy
obviay conveniente o
ha tenido una
incidencia grave.
Siempre suscrito a la
materia.

3

No ha alcanzado el
objetivo de esa
materia de forma muy
evidente 0 ha habido
incidencias que lo han
imposibilitado.

4

No ha alcanzado el
objetivo, aunque no ha
tenido incidencias.

5

Se ha alcanzado el
objetivo marcado para
esta materia, pero sin
destacar
significativamente.

6

Se ha alcanzado el
objetivo marcado para
esa materia y destaca
por algtn aspecto.

/

Se ha alcanzado el
objetivo marcado para
esta materia de forma
dara.

8

El objetivo de esa
materia se ha
superado de una forma
muy dara.

9

El objetivo de esta
materia se ha
superado de forma que
hainfluido en el
resultado final del
challenge.

10

El objetivo de esa
materia se ha
superado de tal forma
que, gracias al
resultado del
challenge, ha
destacado frente a los
demds.
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Las rubricas son herramientas que permiten ofrecer una visién mas
objetiva y clara del proceso de evaluacion. Suelen contener los criterios
de evaluacion, las definiciones de calidad para esos criterios en niveles
particulares de logro y una estrategia de puntuacion.

Una rdbrica se define comiinmente como un instrumento que articula
las expectativas de una asignacion mediante la enumeracién de
criterios y, para cada criterio, la descripcién de los niveles de calidad.
Los criterios se utilizan para determinar el nivel en el que el trabajo del
estudiante cumple con las expectativas y estos deben estar acorde con
los objetivos de aprendizaje marcados para cada actividad. Los
marcadores de calidad dan a los estudiantes una idea clara de lo que se
debe hacer para demostrar un cierto nivel de dominio, comprensién y
competencia.

Las ruibricas no son solo para la evaluacién acumulativa. Pueden ayudar
a los estudiantes a entender la naturaleza holistica y/o el andlisis
especifico del aprendizaje esperado, para luego tomar decisiones sobre
su nivel actual de aprendizaje. Esto les facilita conocer su situacién en
cada momento en funcién de unos indicadores claros y compartidos
por todos (docentes y alumnos).

John Hattie destaca la importancia de hacer visible el aprendizaje, lo
que requiere un profesor evaluador y activador, y las rubricas son
instrumentos que ayudan a profesores y alumnos a visualizar y hacer
tangible este proceso.

En el CIB la rubrica es siempre la misma para
cualquier materia y estd sujeta al nivel de
cumplimiento del objetivo marcado para
cada momento de evaluacién, siendo este
dindmico y ajustado a la taxonomia de cada
materia.
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Puntuacidn respecto a cada materia.

Alarmas.

Grafico respecto a cada ambito de la formacidon.
Grafico por materia.

Grafico por area de aprendizaje.

Timeline de evolucién.

Comparativa, por materias, con el resto de los
estudiantes.



«Cuando la ensefianza y el aprendizaje se visibilizan, aumenta la probabilidad

de que los estudiantes alcancen mayores niveles de logro».
John Hattie

Ofrecer un feedback de calidad y un informe personalizado de resultados facilita al
estudiante visibilizar su desemperio, su evolucion e identificar elementos de mejora.

El informe de evaluacion contiene toda la informacién que precisa el alumno: su puntuaciéon
por cada materia y su situacion respecto al grupo, as{ como un grafico que le ayuda a
comprender sus fortalezas, debilidades y su tendencia en la evolucién del curso.
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Docentes

Convirtiendo a los docentes en agentes de cambio.
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Formar a formadores

Una de las tareas mas dificiles en la implementacién de nuestra metodologia es la tarea
de formar a nuestros formadores.

Tenemos mads de cien colaboradores docentes que, todos ellos, tienen obligaciones en
otros ambitos y disponen de poco tiempo para formarse en nuestros métodos.

Si a esto sumamos nuestro propio sistema de trabajo y el hecho de que innovemos
constantemente, al final hace complejo que los docentes apliquen concurrentemente
lo aprendido.

Lejos de renunciar a nuestros debates internos, tratamos de mantenerlos informados y
al corriente de cualquier novedad en los procedimientos y las formas de trabajo
propias del CIB, en especial en las que corresponden al trabajo docente.

Por ello, hemos creado una unidad de formacién para formadores, donde se van
actualizando las unidades de aprendizaje dedicadas a ellos y publicamos el boletin
Klaustre que recoge todas las novedades que se generan.

Sin duda, aquellos docentes que més adoptan el mensaje y la metodologia del CIB son
los que mas éxito y aprobacién obtienen de la comunidad de alumnos y del propio

staff.
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Las nuevas habilidades del docente del siglo XXI exigen una
permanente mirada hacia el futuro. Hay que dejar de
insistir en replicar lo que paso para centrarse en mostrar las
posibilidades del futuro inminente y més lejano. Los
alumnos deben aprender a mirar hacia adelante para que
cuando ejerzan sus profesiones sepan encarar el futuro en la
direccion correcta.

Si decimos que el lenguaje ha de ser sincrono, horizontal y
basado en el didlogo, los docentes deben potenciar las
habilidades dialécticas para que esas conversaciones
sean, ademas de fluidas, provocadoras de otras preguntas.

La forma en que se ensefia permite la participacién activa
del alumno y una de las mejores herramientas son los
ejercicios cortos, ya sea con encuestas en directo, juegos o
lienzos participativos sobre el papel o la pizarra, con
rotuladores o pdsits, donde el docente debe estar preparado
y dispuesto a improvisar este tipo de ejercicios
permanentemente, orientando el juego participativo.

Las nuevas herramientas, principalmente las que ofrece
internet, han de ser dominio tecnolégico del docente de
igual forma que lo fueron los libros, la tiza o el borrador de
antafio. Hoy conviven ldpices y pixeles en las aulas y, por
tanto, el docente ha de ser experto en el uso de ambos.

Hoy, los lapices y los pixeles conviven en las aulas
y el docente ha de ser experto en el uso de ambas

herramientas.

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow

| 139



140

FACILITADOR DE APRENDIZAJE
desde la creatividad y la innovacion

. N

DISENADORY GESTOR Ag ente de ENTRENADOR
de experiencias formativas - de emociones
cambio

¥

RECREADOR
de situaciones reales
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Esta nueva forma de interpretar la docencia exige que los

docentes del CIB pasen de ser poseedores a facilitadores
del conocimiento.

Demandamos profesionales con nuevas competencias y
habilidades blandas como la capacidad de reinventarse
hasta convertirse en facilitadores y constructores del
conocimiento.

Debemos abandonar ese modelo basado en competencias,

propio del siglo XX, donde el profesor que lo sabe todo se
sienta frente a unos alumnos silentes mientras lo escuchan
y obedecen.

Hay que educar desde otros principios y con otras formas, y
existen herramientas 4giles, gratuitas y de ficil acceso para
hacerlo, por lo que no hay excusa. Hoy los alumnos pueden
aprender mds y mds eficientemente sin tener al profesor en
frente, porque internet les facilita la informacién desde
cualquier dispositivo conectado a la red.

El docente es ahora un facilitador del conocimiento que

valida lo aprendido y ensefla a ponerlo en préctica. Se trata
de construir el conocimiento en el aula, no de memorizarlo
o recibirlo.

Y, para ello, definimos cuatro nuevas funciones del docente:
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EL DOCENTE ES EL FACILITADOR DEL
APRENDIZAJE, DE LA CREATIVIDAD Y DE LA
INNOVACION.

Pasar de ser un transmisor de conocimientos a ser el
generador de la iniciativa y la motivacién hacia el
conocimiento, con independencia del nivel educativo y
curricular del alumno.

Hoy, en muchas ocasiones, el alumno consigue informacién
tedrica de cualquier asunto a través de internet. La funcién
del docente es trasladar este conocimiento a la prdctica y
convertirla en util.

El facilitador tiene el compromiso de ensefiar al estudiante
a buscar y discernir para que pueda hacer uso de esta
informacién de manera significativa.
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EL DOCENTE ES UN EDUCADOR DE EMOCIONES.

Aunque sea la razdén la que ensefla, se aprende desde la
emociéon. Por tanto, aquellos docentes capaces de
transmitir desde la emocién llegaran mucho mas a sus
alumnos.

Los docentes capaces de expresarse y de emitir emociones
porque viven esa experiencia con pasién son siempre los
maés recordados, los mds influyentes y los que mds impacto
tienen en el alumno, hasta el punto de que es a través de
este tipo de formadores que muchos adquieren su vocaciéon
profesional.

Hay que incorporar nuevos elementos en las aulas: el gesto,
la energia positiva y el amor por lo que uno hace para dar
ejemplo vital a los alumnos y contagiarlos de tal modo que
interpreten que esta es la actitud correcta en el ejercicio de
sus tareas profesionales.
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EL DOCENTE DEBE POSEER HABILIDAD Y
DIDACTICA PARA RECREAR SITUACIONES
REALES Y MOSTRAR COMO ACTUAR
POSITIVAMENTE ANTE ELLAS.

La mejor forma de resolver un problema es experimentar
con el problema. Los nuevos formadores han de usar el
mundo real para resolver el mundo real.

Hacer uso de las experiencias propias o ajenas, dar al
alumno siempre el punto de vista y la perspectiva del
cliente, empleado o empresa son las herramientas mas
utiles para el entrenamiento.

Las formaciones tedricas acostumbran a alejarse de esta
visién y no permiten al alumno acercarse a los problemas
reales ni, por supuesto, resolverlos. El nuevo docente debe
ser capaz de trasladar esas vivencias personales al aula y
presentarlas como herramientas de entrenamiento para
que, en el futuro, los alumnos sepan enfrentarse mejor a los
problemas que se les presenten.
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EL DOCENTE ES UN DISENADOR Y GESTOR DE
EXPERIENCIAS FORMATIVAS INTEGRALES.

Los nuevos docentes deben interpretar cada sesién como
una obra en si misma, como un producto, donde existen
insights (necesidades a cubrir por el alumno), objetivos a
cumplir y, por supuesto, delights (aquello que por su
cardcter extraordinario serd valorado por el alumno en
forma de jguau!)

Se trata de convertir la sesién en un evento, con una
identidad y cardcter propio. Se trata de crear experiencias
formativas integrales.

El nuevo docente debe ser capaz de crearlas, construirlas y
gestionarlas.

CIB’ Culinary Institute of Barcelona | #cookingtomorrow

| 149



150 |

Ciclo de formacion del docente

CIB’ CIB° CIB’ CIB°
methodology forms challenge feedback
Introduccion al sistema (Fichas de materia y sesién) (Escenarios y formatos) (Definir objetivos) (Evaluacion y feedback)
CIB° CIB® CIB°®
crea innova imagina
Workshop de creatividad Workshop de innovacion Workshop de futuro
CIB CIB Esquema del recorrido curricular para la
norm omm obtencién del certificado de docencia CIB
Presentaciones eficientes Comunicacion efectiva

(opcional) (opcional)
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En los anteriores capitulos, hemos presentado nuestra visién a través del manifiesto, de
la importancia de la creatividad, de la innovacién y de la visién de futuro. A
continuacién, hemos definido nuestro foco, cémo entendemos las experiencias de
aprendizaje y el contenido, y cémo evaluamos de forma macro y transversal a través de
Challenge. Y el hilo conductor y piedra angular que atina todas estas piezas son los
docentes.

Para encajar todas estas piezas, el rol activo del profesor es esencial. John Hattie dice
que el profesor «es aquella persona que conoce una serie de estrategias de aprendizaje
para suministrar al estudiante cuando este las necesita, que puede proporcionar
direccién y reorientacién en cuanto al contenido para facilitar su comprension y asi
maximizar el poder del feedback, y que tiene la habilidad de apartarse y dejar avanzar
cuando el aprendizaje progresa con éxito hacia los objetivos».

En el CIB contamos con una red de mds de 100 profesionales que comparten su
experiencia y conocimiento con los alumnos y que han entendido que esta
metodologia requiere hacer las cosas de forma diferente. Aunque para muchos de ellos
sus referentes educativos sean de la escuela tradicional, basados en la transmisién de
conocimientos y en una visién unidireccional del proceso de ensefianza, todos ellos
tienen un gran compromiso para formarse e incorporar la metodologia a su practica
docente.

Para ello, el CIB organiza un proceso de formacion para docentes, obligatorio para los
profesores titulares, que, a través de 5 médulos, talleres participativos y un formato
hibrido, les ofrece una inmersiéon metodoldgica, académica y de habilidades que les
facilita esta practica docente activa. Un primer bloque les introduce en la metodologia
y el sistema del CIB; un segundo médulo se centra en la planificacién académica y
diseno de las experiencias de aprendizaje; un tercer médulo estd centrado en los
diferentes escenarios y recursos educativos; y un cuarto y quinto mddulo sirven para
introducirles al Challenge como proceso de evaluacién (que incluyen la rdbrica, el
proceso de feedback, etc.).
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iGracias!
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Gracias por haber llegado hasta aqui. Ahora es tu momento. Hemos
escrito este documento para compartir contigo todo lo que hacemos,
desde el para qué, al como y hasta el qué. Y lo compartimos para
aprender y mejorar.

Ahora ya nos conoces, te hemos presentado nuestra forma de ser y de
trabajar. Quizas te gustarfa trabajar con nosotros, realizar un programa
o ensenar en el CIB. Nos encantard recibirte en la escuela y hablar més
pausadamente sobre este documento, pero también puedes escribirnos
y compartir tus impresiones:

* ;Qué te ha parecido?
* ;Qué te genera dudas?

* ;Qué te gustarfa aplicar en tu contexto?
* ;Qué podemos mejorar?

Hemos emprendido esta aventura con el fin de transformar los
procesos de ensefianza y aprendizaje. Esta es nuestra propuesta para
contribuir al desarrollo global y transversal de nuestros alumnos.

;Nos acompanias?

academic@cib.education
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