




Los partidos se viven con emoción, pero también
alrededor de la mesa. Son momentos para reunir a la

familia, invitar a los amigos, compartir sabores y celebrar
todo aquello que nos une.

Esta guía reúne recetas con pollo pensadas para disfrutar
durante los juegos: bocaditos, tacos, preparaciones

crocantes, brochetas y otras opciones fáciles de servir y
compartir.

También presenta información para conocer mejor esta
proteína, comprender la importancia de su cadena

productiva y adoptar cuidados sencillos desde la compra
hasta el momento de servir.

Porque detrás de cada receta hay historias, trabajo,
nutrición, responsabilidad y una cadena que alimenta a

América Latina.

Preparamos, compartimos y celebramos juntos. El pollo
nos une.



DESCUBRE 

SALUD CON POLLO

Salud con Pollo es una iniciativa del Instituto
Latinoamericano del Pollo (ILP), vinculado a la

Asociación Latinoamericana de Avicultura (ALA).

La iniciativa es mantenida por profesionales avícolas
latinoamericanos y nutricionistas de diferentes países de

la región, quienes forman parte de la 
Red de Nutricionistas del ILP.

Su objetivo es promover el consumo de carne de pollo a
través de información basada en ciencia sobre sus

propiedades.

Visita el sitio web 
www.saludconPollo.com 



DOLORES FERNÁNDEZ PAZOS 
Centro de Información Nutricional de la Carne de Pollo de
Argentina (CINCAP)

SANDRA WAGES 
Asociación Peruana de Avicultura (APA)

EVELING CÓRDOBA
Asociación de Avicultores de El Salvador – (AVES)

CLAUDIA ANGARITA
Federación Nacional de Avicultores de Colombia (FENAVI)

ANGELA KIMURA
Unión Nacional de Avicultores de México (UNA)

ANABEL HERNANDEZ
Asociación Nacional de Avicultores de Panamá (ANAVIP) 

ALEGRIA DÁVALOS
Corporación Nacional de Avicultores del Ecuador (CONAVE)

CONOZCA A LA

RED DE NUTRICIONISTAS ILP



¿Qué comer durante los
partidos de la Copa?

¿Cómo conservar
correctamente la carne

de pollo? 

¿Por qué el pollo es una
proteína versátil?

¿Sabías que la carne de pollo
puede acompañarte en

todas las etapas de la vida?

Hablamos de seguridad
alimentaria

https://www.instagram.com/institutolatinoamericanopollo/
https://www.instagram.com/p/DaRLwk8HT72/
https://www.instagram.com/p/DaS3frGCj6-/
https://www.instagram.com/p/DaTZo17GVgX/
https://www.instagram.com/institutolatinoamericanopollo/
https://www.instagram.com/p/DaVLaDrIMuC/
https://www.instagram.com/p/DaVZ6YxD3xV/


7



8



9



10



11



12



13



RECETAS AMABLEMENTE
PROPORCIONADAS POR

ACCEDA A LA 
GUÍA ORIGINAL

https://www.cincap.com.ar/
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Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
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Pechuga de pollo: 800 g
Comino: c/n
Sal: c/n
Pimienta: c/n
Harina: 300 g
Pan rallado: 400 g
Huevo: 3 Un.
Papas: 1 kg
Aceite para freír: c/n
Romero y tomillo: c/n

Cebolla: 100 g (Brunoise)
Ajo: 1 diente (Brunoise)
Azúcar morena: 15 g (para caramelizar)
Ketchup: 30 g
Tomate concentrado: 15 g
Salsa inglesa: 15 g
Miel: 30 g
Aceite de oliva: 15 ml
Sal y pimienta: c/n

Salsa barbacoa: Caramelizar cebolla,

ajo y azúcar morena en aceite de oliva;

agregar ketchup, tomate concentrado,

salsa inglesa y miel; salpimentar y

procesar hasta homogeneizar.

Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
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Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
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Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
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Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
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ABPA – ASOCIACIÓN BRASILEIRA DE PROTEÍNA ANIMAL 

ADA – ASOCIACIÓN DOMINICANA DE AVICULTURA

ANA – ASOCIACIÓN NACIONAL DE AVICULTORES DE BOLIVIA

ANAVI – ASOCIACIÓN NACIONAL DE AVICULTORES DE

GUATEMALA  

ANAVIH – ASOCIACIÓN NACIONAL DE AVICULTORES DE

HONDURAS  

ANAVIP – ASOCIACIÓN NACIONAL DE AVICULTORES DE

PANAMÁ  

APA – ASOCIACIÓN PERUANA DE AVICULTURA

APASUR – ASOCIACIÓN DE PRODUCTORES AVÍCOLAS SUR

(Uruguay) 

AVES – ASOCIACIÓN DE AVICULTORES DE EL SALVADOR 

AVIPAR – ASOCIACIÓN DE AVICULTORES DEL PARAGUAY

CANAVI – CÁMARA NACIONAL DE AVICULTORES DE COSTA RICA 

CEPA - CENTRO DE EMPRESAS PROCESADORAS AVÍCOLAS

CHILE CARNE - EXPORTADORES DE CARNE DE CHILE

CONAVE – CORPORACIÓN NACIONAL DE AVICULTORES DE

ECUADOR

CPA – CARIBBEAN POULTRY ASSOCIATION 

FENAVI - FEDERACIÓN NACIONAL DE AVICULTORES DE

COLOMBIA

UNA – UNIÓN NACIONAL DE AVICULTORES

Agradecemos a los gremios que apoyaron la
producción de este recetario:



Descubre el portal
Salud con Pollo y
conoce más sobre

esta proteína
sabrosa,

saludable y
esencial para

América Latina

www.saludconpollo.com

Visite al sitio y las
redes sociales del

Instituto
Latinoamericano

del Pollo

www.ilp-ala.org @institutolatinoamericanopollo
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