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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son los nenguanitos? 

RESPUESTA

Son pequeñas galletas tradicionales

oaxaqueñas horneadas hasta

dorarse y bañadas en miel de

piloncillo. 

PREGUNTA

¿De dónde son originarios los

nenguanitos? 

RESPUESTA

Son originarios de Oaxaca, México. 

PREGUNTA

¿Qué le da a los nenguanitos su

dulzor característico? 

RESPUESTA

La miel elaborada con piloncillo. 

PREGUNTA

¿Cómo se presentan

tradicionalmente los nenguanitos? 

RESPUESTA

Se apilan formando torres de varias

piezas. 

PREGUNTA

¿Qué destaca del sabor de los

nenguanitos? 

RESPUESTA

Su sabor auténtico, resultado de

ingredientes básicos y técnicas

tradicionales. 

PREGUNTA

¿Cómo se pueden disfrutar los

nenguanitos? 

RESPUESTA

Como acompañamiento de una nieve

o como un antojo dulce a cualquier

hora del día. 

PREGUNTA

¿Qué elemento decorativo tiene el

fondo de la imagen de los

nenguanitos? 

RESPUESTA

Un diseño de cuadrícula tenue con

tonos pastel como azul, amarillo y

naranja. 

PREGUNTA

¿Qué representa la composición

gráfica de los nenguanitos? 

RESPUESTA

Fotografías de bocados dorados

apilados en torres, con un diseño

moderno y atractivo. 

PREGUNTA



¿Qué importancia tienen los

nenguanitos en la repostería? 

RESPUESTA

Forman parte de la riqueza repostera

oaxaqueña. 

Resumen: Nenguanitos: Dulces Tradicionales de Oaxaca

Nivel: primaria

Los nenguanitos son galletas tradicionales de Oaxaca, horneadas hasta obtener

un tono dorado y bañadas en miel de piloncillo.

Se caracterizan por su sencillez, sabor auténtico y presentación en forma de

torres apiladas.

Son un dulce versátil que puede disfrutarse como acompañamiento de nieve o

como antojo dulce en cualquier momento.

Forman parte de la rica tradición repostera de Oaxaca, destacando por el uso de

ingredientes básicos y técnicas tradicionales.

Mapa Conceptual

Nenguanitos  

Descripción

Composición gráfica moderna y atractiva  Título en letras moradas  

Fotografías de galletas doradas apiladas  Fondo con cuadrícula y tonos pastel  

Características

Pequeñas galletas tradicionales  Horneadas hasta tono dorado  Bañadas en miel de piloncillo  

Sabor dulce y auténtico  

Presentación

Apiladas en torres  Distintivas en mercados de Oaxaca  

Usos

• 

• 

• 

• 



Acompañamiento para nieve  Antojo dulce a cualquier hora  

Parte de la riqueza repostera oaxaqueña  

Origen

Tradición repostera de Oaxaca  Elaboración con técnicas tradicionales  
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