PLAN DE ESTUDIOS - COUSINAS 2026/2027
CLASES EXTRAESCOLARES DE COCINA EDUCATIVA

Duracion: 9 meses (3 trimestres) | Edad: 4 - 16 afios

Las competencias y objetivos de este plan de estudios pueden sufrir variaciones o adaptaciones con
la finalidad de adecuarse a las diferencias de edad o en caso de necesidades especiales.

Cousifias Escuela de Cocina - Camifo de Ferro 4, Pontevedra
Cumple con el estandar LOMLOE: CMCT.1.7 (ciencias), CSC.2.7 (sociales), CD.3.2 (digital)



1° TRIMESTRE: NIVEL BASICO

(Introduccion a la cocina + competencias fundamentales)
Objetivos Pedagodgicos

- Dominio de técnicas basicas (cortar, mezclar, hornear)

- Elaboracioén de recetas simples (ensaladas, masas, sopas)

- Vocabulario culinario basico.

- Origen y utilizacion de los alimentos mas comunes y sus principales caracteristicas e
informacion nutricional.

Objetivos Psicomotores

- Desarrollo de la psicomotricidad fina a través del uso seguro de utensilios de cocina (cuchillo,
ralladores, placas, sartenes, etc.).

- Coordinacion ojo-mano al medir ingredientes.

- Mejorar lateralidad y orientacién espacial a través de la organizacion de los ingredientes en el
espacio de trabajo (izquierda/derecha, arriba/abajo).

Objetivos Sociales/Emocionales

- Fomentar la socializacién (interactuar y compartir vivencias respetando las diferentes
opiniones y diferencias de todo orden).

- Normas de higiene compartida (lavado de manos, limpieza de mesas, organizacion y lavado
de alimentos).

- Introduccién a la conciencia ambiental (clasificacion basica de residuos).

- Conciencia alimentaria y social (no desperdicio de alimentos y recursos).

- Reconocer emociones basicas (frustracién, alegria).

Competencias Curriculares

- Matematicas: Medidas estandar (gramos, litros), fracciones simples (Y2 taza), geometria
basica (formato de los diferentes alimentos y cortes) y tiempos de coccion.

- Ciencias: Introduccién a conceptos basicos (temperaturas y estados de la materia).
- Historia/Geografia: Introduccion a conceptos basicos (origen y temporada de los alimentos).
- Lengua: Instrucciones escritas y orales.

- Idiomas: Introduccion al inglés basico a través de elementos de la cocina (fork, cook, plate,
salt, sugar, hot, etc.).

Cousifias Escuela de Cocina - Camifo de Ferro 4, Pontevedra
Cumple con el estandar LOMLOE: CMCT.1.17 (ciencias), CSC.2.7 (sociales), CD.3.2 (digital)



2° TRIMESTRE: NIVEL INTERMEDIO

(Profundizacion técnica + competencias complejas)
Objetivos Pedagodgicos

- Dominio de técnicas gastronémicas (salteado, pochado, sellado).

- Elaboracioén de recetas complejas (Guisos, legumbres, reposteria).

- Introduccién a la gastronomia internacional.

- Vocabulario culinario internacional (sushi, gyros, dumpling, tahini, etc.).

- Origen y utilizacion de alimentos poco comunes y sus principales caracteristicas e
informacion nutricional.

Objetivos Psicomotores

- Desarrollo de la psicomotricidad fina a través del uso de utensilios profesionales de cocina
(batidoras, mandolinas, diferentes cuchillos, etc.).

- Desarrollo de la resistencia y memoria muscular a través de técnicas complejas (amasados
especiales, cortes especificos, etc.).

Objetivos Sociales

Capacidad de identificar y gestionar situaciones complejas (errores y conflictos).
Gestion emocional y empatia (valorar la habilidad de Ixs demas).

Conciencia ambiental (consumo de productos de temporada y proximidad).
Conciencia alimentaria y social (importancia de una correcta nutricién en la sociedad).

Competencias Curriculares

- Matematicas: Medidas y conversiones (kilogramos, toneladas, mililitros, centilitros),
fracciones complejas (4 quintos de taza).

- Ciencias: Introduccién a conceptos complejos (fermentacion, mezcla de elementos,
elementos quimicos utilizados en la cocina).

- Historia/Geografia: Vinculacion de alimentos con las diferentes culturas y su proceso de
cultivo.

- Lengua: Instrucciones escritas y orales y redaccion de recetas.

- Idiomas: Introduccion al inglés intermedio a través de elementos de la cocina (bake, boll, fry,
roast, grill, etc.).

Cousifias Escuela de Cocina - Camifo de Ferro 4, Pontevedra
Cumple con el estandar LOMLOE: CMCT.1.17 (ciencias), CSC.2.7 (sociales), CD.3.2 (digital)



3° TRIMESTRE: NIVEL AVANZADO

(Maestria culinaria + competencias avanzadas)
Objetivos Pedagodgicos

- Dominio de técnicas profesionales (cocina al vacio, baja temperatura, deshidratacion,
emulsiones, etc.).

- Disefo y elaboracion de menus para distintos fines.

- Profundizacién en la gastronomia internacional.

- Vocabulario culinario profesional (aderezar, adobar, atemperar, bolear, cincelar, clarificar,
etc.).

- Origen y utilizacion de alimentos complejos y de uso profesional y sus principales
caracteristicas e informacién nutricional.

- Desarrollo de la capacidad inventiva y la creacion en la cocina.

Objetivos Psicomotores

- Precisién quirurgica (fileteado de pescado y extracciéon de espinas.

- Decoracion con salsas (disefio de platos).

- Resistencia muscular (amasado prolongado en masas de fermentacién lenta).
- Coordinacion avanzada (uso simultaneo de multiples técnicas).

Objetivos Sociales/Emocionales

- Capacidad de liderazgo

- Entender y desempefiar diferentes roles.

- Consumo ético y comercio justo

- Conciencia alimentaria en el marco de la publicidad (bio, light, sin azlicares, conservantes,
etc.).

- Inclusién a través de la adaptacién de recetas para alergias/intolerancias.

- Gestiodn del estrés en situaciones limite.

Competencias Curriculares

- Matematicas: Medidas y conversiones complejas, adaptaciones de medidas segun
cantidades requeridas y calculo de costes y gestion de presupuesto.

- Ciencias: Reacciones quimicas complejas.

- Historia/Geografia: Historia y curiosidades de alimentos y platos iconicos de diferentes
culturas gastrondmicas e impacto climatico en cultivos.

- Lengua: Redaccion de recetas con lenguaje inclusivo.

- Idiomas: Formulacion de frases y vocabulario profesional gastrondmico (chef, sous-chef,
mise en place, garnish, dressing, main course, etc.).

Cousifias Escuela de Cocina - Camifo de Ferro 4, Pontevedra
Cumple con el estandar LOMLOE: CMCT.1.17 (ciencias), CSC.2.7 (sociales), CD.3.2 (digital)



FILOSOFIA PEDAGOGICA - COUSINAS
LA COCINA COMO CATALIZADOR SOCIAL

Entendemos la cocina como el espacio de aprendizaje transversal definitivo.

Un lugar donde se fusionan la técnica culinaria, la educacién en valores, las competencias
curriculares y el arte. Nuestra metodologia se basa en la “simbiosis” con el entorno y el contexto
sociocultural aportando perspectiva y generando una visién de educacion mas amplia.

Postulamos la cocina como herramienta de transformacion social, diversidad cultural e integracion
combatiendo estereotipos, normalizando y apreciando las diferencias, utilizando el feminismo como
dispositivo de igualdad y respeto mutuo, abordando la sostenibilidad, la conciencia ambiental y la
huella ecolégica, fomentando el consumo consciente y de productos de temporada y proximidad y
tratando la alimentacion como pilar basico de nuestro bienestar a través del entendimiento de los
aspectos nutricionales de cada alimento, cuestionando la publicidad engafnosa en alimentos de
consumo infantil y sobre todo proporcionando las herramientas esenciales para construir una relacion
funcional y sana con la comida, sin olvidar el aspecto artistico y creativo de la cocina.

Nuestro método es esencialmente practico y de contacto directo con alimentos y compafieros,
estableciendo un ambiente acogedor, colaborativo y de curiosidad en el cual Ixs alumnxs son
estimulados a experimentar y descubrir, incrementando su confianza y autonomia.

Nuestra escuela defiende firmemente un espacio seguro, inclusivo y libre de prejuicios. Contamos
con una politica clara de prevencion del BULLYING y promovemos la empatia, el respeto y la
convivencia positiva en cada actividad.

Cada clase tiene como hilo conductor elaboraciones que Ixs alumnxs se llevan a casa, reforzando la
relacién familiar al introducirla en el universo de la actividad y por consecuencia siendo participe de la
experiencia de Ixs alumnxs y su desarrollo.



