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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué sucede con los chiles cuando

se deshidratan? 

RESPUESTA

Concentran su sabor, se vuelven

más firmes y desarrollan aromas

únicos, ideales para moles, salsas y

guisos. 

PREGUNTA

¿En qué se convierte el chile

jalapeño al secarse? 

RESPUESTA

En chipotle, adquiriendo un sabor

ahumado y picante. 

PREGUNTA

¿Qué chile fresco se convierte en

chile ancho al secarse? 

RESPUESTA

El chile poblano. 

PREGUNTA

¿Qué características tiene el chile

pasilla? 

RESPUESTA

Es ideal para guisos y caldos con

cuerpo. 

PREGUNTA

¿Qué chile seco resulta del chile de

árbol fresco? 

RESPUESTA

El chile de árbol seco, que es picante

y aromático. 

PREGUNTA

¿Cuál es el equivalente seco del chile

bola? 

RESPUESTA

El chile cascabel, que aporta color,

sabor y un picor equilibrado. 

PREGUNTA

¿Qué chile fresco se convierte en

guajillo al secarse? 

RESPUESTA

El chile mirasol. 

PREGUNTA

¿Qué sucede con el chile serrano al

secarse? 

RESPUESTA

Se convierte en chile seco o balín,

conservando su picor pero

cambiando su textura. 

PREGUNTA



¿Por qué es importante el proceso de

deshidratación de los chiles en la

gastronomía mexicana? 

RESPUESTA

Porque desarrolla aromas únicos y

concentra sabores, esenciales para

moles, salsas y guisos. 

PREGUNTA

Menciona un ejemplo de chile fresco

y su equivalente seco con sabor

dulce y suave. 

RESPUESTA

El chile poblano se convierte en chile

ancho, ideal para salsas y moles. 

Resumen: Cómo los chiles frescos se transforman al secarse:

nombres, sabores y usos

Nivel: secundaria

Los chiles frescos cambian de nombre, sabor, textura y uso al deshidratarse, lo

que enriquece su versatilidad en la cocina.

Ejemplos destacados incluyen el jalapeño, que se convierte en chipotle con un

sabor ahumado, y el poblano, que al secarse se transforma en chile ancho, ideal

para moles.

El proceso de deshidratación concentra el sabor de los chiles, los hace más firmes

y desarrolla aromas únicos.

Los chiles secos son esenciales en la gastronomía mexicana, usados

principalmente en moles, salsas y guisos.

La infografía educativa es una herramienta visual que organiza los chiles frescos y

secos en columnas para facilitar su comparación.

Mapa Conceptual

Los chiles cambian de nombre y sabor al secarse  

Transformación de los chiles

Cambian de nombre  Cambian de sabor  Cambian de textura  

Cambian de uso en la cocina  

Chiles frescos y sus equivalentes secos

• 

• 

• 

• 

• 



Jalapeño → Chipotle (Ahumado, profundo y picante)  Meco → Morita  

Poblano → Ancho (Dulce, suave, ideal para salsas y moles)  

Chilaca → Pasilla (Perfecto para guisos y caldos con cuerpo)  

De árbol → Chile de árbol seco (Picante y aromático)  

Bola → Cascabel (Color, sabor y picor equilibrado)  Mirasol → Guajillo  

Serrano → Seco o Balín (Conserva el picor, cambia la textura)  

Características del proceso de deshidratación

Concentra el sabor  Desarrolla aromas únicos  Vuelve los chiles más firmes  

Usos culinarios de los chiles secos

Moles  Salsas  Guisos  

Aspectos visuales de la infografía

Ilustraciones de chiles frescos y secos  Organización en columnas: Frescos y Secos  

Fondo verde claro  
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