
Ate

Generado por IA — Nueva Escuela Mexicana Digital 



Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el ate? 

RESPUESTA

El ate es un dulce tradicional

mexicano elaborado a base de pulpa

de frutas cocidas en jarabe de

azúcar hasta obtener una textura

firme y brillante. 

PREGUNTA

¿Cuál es el origen histórico del ate? 

RESPUESTA

El ate se atribuye a los frailes

franciscanos durante la época

colonial en México. 

PREGUNTA

¿Qué frutas se utilizan comúnmente

para elaborar ate? 

RESPUESTA

Se utilizan frutas como membrillo,

guayaba, mango, tejocote, manzana

y tuna. 

PREGUNTA

¿Cómo se obtiene la textura

característica del ate? 

RESPUESTA

La textura firme y brillante del ate se

logra cocinando la pulpa de frutas en

jarabe de azúcar. 

PREGUNTA

¿De qué estado mexicano es

originario el ate? 

RESPUESTA

El ate es originario del estado de

Michoacán. 

PREGUNTA

¿Qué colores suelen tener los

diferentes tipos de ate? 

RESPUESTA

Los colores del ate varían según la

fruta utilizada e incluyen verde,

amarillo, rojo y naranja. 

PREGUNTA

¿Qué impulsaron los frailes

franciscanos durante la época

colonial en relación al ate? 

RESPUESTA

Impulsaron la elaboración de dulces

como el ate. 

PREGUNTA

¿Qué elemento decorativo acompaña

la presentación visual del ate en el

contenido? 

RESPUESTA



El fondo incluye detalles decorativos

en tonos pastel, como corazones y

formas abstractas. 

Resumen: El Ate: Dulce Tradicional Mexicano y su Historia

Nivel: secundaria

El ate es un dulce mexicano originado en la época colonial por los frailes

franciscanos.

Se elabora con pulpa de frutas como membrillo, guayaba, mango, tejocote y más,

cocidas en jarabe de azúcar.

Tiene una textura firme y brillante, y su producción varía según la fruta utilizada.

El estado de Michoacán es reconocido como uno de los principales lugares de

origen del ate.

El ate es un ejemplo de la diversidad cultural y gastronómica de México.

Mapa Conceptual

Ate  

Origen histórico

Frailes franciscanos  Época colonial  Michoacán como lugar de origen  

Ingredientes principales

Pulpa de membrillo  Frutas como guayaba, mango, tejocote, manzana y tuna  

Jarabe de azúcar  

Elaboración

Cocción en jarabe de azúcar  Obtención de textura firme  Aspecto brillante  

• 

• 

• 

• 

• 



Diversidad de colores y frutas

Colores: verde, amarillo, rojo y naranja  Representación de frutas utilizadas  

Diseño visual

Fondo claro  Detalles decorativos en tonos pastel  Corazones y formas abstractas  
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