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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son las nueces garapiñadas? 

RESPUESTA

Son un dulce tradicional de

Monterrey y Nuevo León, consistente

en nueces recubiertas con una capa

de azúcar caramelizada. 

PREGUNTA

¿Qué textura y sabor tienen las

nueces garapiñadas? 

RESPUESTA

Tienen una textura crujiente y un

sabor intensamente dulce. 

PREGUNTA

¿Cuáles son los ingredientes básicos

para preparar nueces garapiñadas? 

RESPUESTA

Nuez, azúcar, agua y, en ocasiones,

un toque de vainilla. 

PREGUNTA

¿Qué usos tienen las nueces

garapiñadas además de consumirse

como botana? 

RESPUESTA

Se utilizan como complemento en

postres, ya sea como topping o

elemento decorativo en pasteles y

otros dulces. 

PREGUNTA

¿Por qué son populares las nueces

garapiñadas? 

RESPUESTA

Por su sabor, practicidad y larga

conservación. 

PREGUNTA

¿De qué estado mexicano son

originarias las nueces garapiñadas? 

RESPUESTA

Son originarias de Nuevo León. 

PREGUNTA

¿Qué aporta un toque de vainilla a

las nueces garapiñadas? 

RESPUESTA

Realza su aroma. 

PREGUNTA

¿Cómo se presentan las nueces

garapiñadas en la imagen descrita? 

RESPUESTA

En un recipiente de madera, en un

cono de papel sobre una superficie

rústica, y apiladas. 

PREGUNTA



¿Qué elementos gráficos acompañan

el diseño educativo sobre las nueces

garapiñadas? 

RESPUESTA

Un fondo claro con formas abstractas

y dibujos de estrellas que aportan

dinamismo. 

PREGUNTA

¿Qué hace que el diseño educativo

sobre las nueces garapiñadas sea

fácil de comprender? 

RESPUESTA

Los colores y la disposición del

contenido facilitan la lectura y la

comprensión. 

Resumen: Nueces Garapiñadas: Un Dulce Tradicional de

Nuevo León

Nivel: secundaria

Las nueces garapiñadas son un dulce típico de Monterrey y Nuevo León,

caracterizadas por su capa de azúcar caramelizada.

Se preparan con ingredientes básicos como nuez, azúcar, agua y, a veces, vainilla

para un toque aromático.

Son versátiles, ya que pueden consumirse como botana o usarse como

complemento en postres y decoraciones.

Su popularidad se debe a su sabor dulce, textura crujiente y facilidad de

conservación.

El diseño educativo incluye imágenes y gráficos que facilitan la comprensión del

proceso y su presentación.

Mapa Conceptual

Nueces garapiñadas  

Descripción

Dulce tradicional de Monterrey y Nuevo León  Cubiertas con azúcar caramelizada  

Textura crujiente y sabor dulce  Diseño educativo con fondo claro y gráficos coloridos  

Proceso de elaboración

• 

• 

• 

• 

• 



Ingredientes: nuez, azúcar, agua, vainilla (opcional)  Caramelización del azúcar  

Enfriamiento para textura crujiente  

Usos

Botana  Complemento en postres  Topping en pasteles y dulces  Elemento decorativo  

Características visuales

Fotografía en recipiente de madera  Fotografía en cono de papel sobre superficie rústica  

Fotografía de nueces apiladas  Colores y disposición facilitan la comprensión  

Popularidad

Sabor dulce y crujiente  Practicidad  Larga conservación  
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