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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el turrón rosa? 

RESPUESTA

Es un dulce tradicional del estado de

Jalisco, México, caracterizado por su

color rosa intenso y textura firme y

ligeramente elástica. 

PREGUNTA

¿Cuáles son los ingredientes

principales del turrón rosa? 

RESPUESTA

Agua, azúcar de caña, jugo de limón,

un toque de vainilla y colorante

vegetal. 

PREGUNTA

¿Con qué se suele acompañar el

turrón rosa? 

RESPUESTA

Se acompaña con limón, chamoy y

chile en polvo, creando un contraste

de sabores dulces, ácidos y picantes.

PREGUNTA

¿En qué celebraciones es

representativo el turrón rosa? 

RESPUESTA

Es especialmente representativo en

celebraciones dedicadas a la Virgen

de Zapopan. 

PREGUNTA

¿En qué ciudades de Jalisco es

popular el turrón rosa? 

RESPUESTA

Es popular en ciudades como

Guadalajara y San Pedro

Tlaquepaque. 

PREGUNTA

¿Qué características visuales

destacan del turrón rosa? 

RESPUESTA

Su color rosa intenso y su textura

esponjosa y ligeramente elástica. 

PREGUNTA

¿Qué sabores predominan en el

turrón rosa? 

RESPUESTA

Predominan los sabores dulces con

ligeras notas cítricas. 

PREGUNTA

¿Qué herramientas se utilizan en la

preparación del turrón rosa? 

RESPUESTA

Se utilizan herramientas como

cuchillos grandes para el corte y la

preparación del dulce. 

PREGUNTA



¿Qué elementos decorativos se

observan en el diseño educativo del

turrón rosa? 

RESPUESTA

Un fondo cuadriculado con detalles

decorativos en tonos pastel y formas

orgánicas. 

PREGUNTA

¿De dónde es originario el turrón

rosa? 

RESPUESTA

Es originario del estado de Jalisco,

México. 

Resumen: El Turrón Rosa: Dulce Tradicional de Jalisco

Nivel: secundaria

El turrón rosa es un dulce típico de Jalisco, México, conocido por su color rosa

intenso y textura firme pero elástica.

Se elabora con ingredientes como agua, azúcar de caña, jugo de limón, vainilla y

colorante vegetal, ofreciendo un sabor dulce con notas cítricas.

Es un elemento representativo en celebraciones religiosas, especialmente en

honor a la Virgen de Zapopan, y se consume en ciudades como Guadalajara y

Tlaquepaque.

Se sirve acompañado de limón, chamoy y chile en polvo, creando un contraste

único de sabores dulces, ácidos y picantes.

El proceso de preparación es artesanal, destacando el uso de herramientas

tradicionales como cuchillos grandes para darle forma.

Mapa Conceptual

Turrón rosa  

Descripción

Dulce tradicional de Jalisco, México  Color rosa vibrante y textura firme  

Acompañado de limón, chamoy y chile en polvo  

Elaboración

• 

• 

• 

• 

• 



Ingredientes: agua, azúcar de caña, jugo de limón, vainilla y colorante vegetal  

Proceso artesanal: corte y preparación con herramientas como cuchillos grandes  

Textura esponjosa y ligeramente elástica  

Contexto cultural

Representativo en celebraciones religiosas  Dedicado a la Virgen de Zapopan  

Popular en Guadalajara y San Pedro Tlaquepaque  

Características

Sabor dulce con notas cítricas  Contraste de sabores: dulce, ácido y picante  

Estilo visual amigable con diseño decorativo en tonos pastel  

Origen

Estado de Jalisco  Especialmente popular en celebraciones locales  
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