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Foto 1. Asado tradicional argentino: cocción de un corte grande sobre brasas, ideal para observar la
relación entre distancia, temperatura y tiempo de cocción.

Foto: Hadriann / Wikimedia Commons - Dominio público

Foto 2. Carnes sobre parrilla y brasas: escena útil para trabajar la selección de cortes, la
distribución del calor y el manejo de diferentes puntos de cocción.

Foto: Juan Emilio Prades Bel / Wikimedia Commons - CC BY 4.0
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Foto 3. Brochetas y embutidos a la parrilla: permite reconocer accesorios, pinchos, parrilla a carbón y
técnicas de cocción aplicables a preparaciones variadas.

Foto: Alessio Sbarbaro / Wikimedia Commons - CC BY-SA 2.5

Foto 4. Pescado asado y presentación final: ejemplo para abordar la cocción de pescados, el control de
la textura y el servicio acompañado con guarniciones.

Foto: Yef / Wikimedia Commons - CC BY-SA 4.0
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Foto 5. Verduras asadas y preparaciones en brocheta: recurso para estudiar alternativas vegetales,
combinaciones de ingredientes y cocción uniforme.

Foto: Fumikas Sagisavas / Wikimedia Commons - CC0

Foto 6. Preparación previa de la carne: manipulación y selección de piezas antes de llevarlas a la
parrilla, etapa clave para organizar una cocción correcta.

Foto: TitiNicola / Wikimedia Commons
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Foto 7. Parrillada con diferentes carnes y embutidos: permite observar la organización de alimentos con
distintos tiempos de cocción sobre una misma parrilla.

Foto: Robertaleotta2020 / Wikimedia Commons - CC BY-SA 4.0

Foto 8. Pizza como preparación vinculada al módulo de variedades de pizza a la parrilla: referencia
visual para trabajar masa, cobertura, cocción y terminación.

Foto: Azulino / Wikimedia Commons - CC BY 4.0
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Foto 9. Preparación de brasas: distribución del carbón encendido antes de cocinar, una de las bases de
las técnicas de encendido y control del fuego.

Foto: ProtoplasmaKid / Wikimedia Commons - CC BY-SA 4.0

Foto 10. Parrillada abundante en Buenos Aires: imagen representativa de la cultura del asado y de la
cocción simultánea de diferentes piezas y porciones.

Foto: LBM1948 / Wikimedia Commons - CC BY-SA 4.0


