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* EL POLLO NOS UNE -

Una iniciativa que promueve el consumo de pollo y el bienestar de nuestras comunidades.
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* Mini tacos de pollo y salsas e A E" o'

* Rebozados de pollo en salsa BBQ y papas
* Pollo crocante con dip de queso oo
+ Bocaditos Chicken Lolly Pop con salsa BEQ  SWRLE.

+ Tacos primavera 4
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“GUIA INTELIGENTE
DEL POLLO

Los partidos se viven con emocion, 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 guia reune recetas con pollo pensadas para disfrutar
durante los juegos: bocaditos, tacos, preparaciones
crocantes, brochetas y otras opciones faciles de serviry
compartir.

También presenta informacion para conocer mejor esta
proteina, comprender la importancia de su cadena
productiva y adoptar cuidados sencillos desde la compra
hasta el momento de servir.

Porque detras de cada receta hay historias, trabajo,
nutricion, responsabilidad y una cadena que alimenta a
América Latina.

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

Dia Latinoamericano
del Pollo
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El pollo nos une -



DESCUBRE

Salud con Pollo es una iniciativa del Instituto
Latinoamericano del Pollo (ILP), vinculado a la
Asociacion Latinoamericana de Avicultura (ALA).

La iniciativa es mantenida por profesionales avicolas
latinoamericanos y nutricionistas de diferentes paises de
la regidn, quienes forman parte de la
Red de Nutricionistas del ILP.

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

Visita el sitio web
www.saludconPollo.com
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CONOZCAA LA
RED DE NUTRICIONISTASILP

DOLORES FERNANDEZ PAZOS

Centro de Informacion Nutricional de la Carne de Pollo de
Argentina (CINCAP)

SANDRA WAGES

Asociacion Peruana de Avicultura (APA)

EVELING CORDOBA

Asociacion de Avicultores de El Salvador - (AVES)

CLAUDIA ANGARITA

Federacion Nacional de Avicultores de Colombia (FENAVI)

ANGELA KIMURA

Union Nacional de Avicultores de México (UNA)

ANABEL HERNANDEZ

Asociacion Nacional de Avicultores de Panama (ANAVIP)

ALEGRIA DAVALOS

Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador (CONAVE)




“\VISITA NUESTRO
INSTAGRAM!

 ANGELA KIMURA

A z ANABEL HERNANDEZ /'F'\
colomsIERNANEZ () [ ML ) g pesAny

CINCAP- ARGENTINA =" \ANAVIP PANAMA ~ Rl

e - MILES DE FAMLIﬂS

para este mundial?

¢Por qué el pollo es una
partidos de la Copa? correctamente la carne proteina versatil?
de pollo?

- ¢Que comer durante los ¢CoOmo conservar

SANDRA WAGES
NUTRICIONISTA
APA- PERU

ALEGRIA DAVALOS -
NUTRICIONISTA @
CONAVE- ECUADOR &~

Yo

Hablamos de seguridad
alimentaria

VIDA? s '
¢Sabias que la carne de pollo

puede acompanarte en
todas las etapas de la vida?

-

“@INSTITUTO
LATINOAMERICANOPOLLO
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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/
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AMERICA LATINA
PRODUCE PARA
ALIMENTAR

La carne de pollo es parte de nuestra
cultura, de nuestra alimentacion y del
desarrollo de la region.

Datos de 2025
315 274 N
millones de millones de -
toneladas i toneladas
Produccién de i Consumo lpiuﬂ'ﬂ-
came de pollo reglonal

Q) 29, 4% 57,6
de J.lp-rn-:lun-:ld-n | it La produceian
mundial | de las Américas

| {QUE SIGNIFICA ﬁ
CONSUMO APARENTE?

Es una estimacion de la cantidad de carne
de pollo disponible para el consumo de la
poblacién en un pericdo determinado.

0-0-®-0

PRODUCCIGN EXPORTACIONES  IMPORTACIONES

Mo @5 [o mismo que consume per cApita, que se obtiene
dreidiendd &l Consumo EFI-.EIFIEFIIE enire la pﬂuaclﬂ-n.

L A

Fuente: ILFALA - infosme de Came de Follo 2026, datos de 2025,

PR SRS ol e _________If___.__,___ X
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DETRAS DE CADAPLATO - >
HAYMUCHO MAS _—_
QUE ALIMENTO / 10.4%

La cadena del pollo alimenta, genera oportunidades -
y conecta comunidades en toda América Latina. Crecimiento de la
produccion regional

de carne de pollo

I BN \\ entre 2010 y 2025.
1. ABASTECIMIENTO 2. RESPONSABILIDAD " > A
ah ] o
l;ampmducnﬁn local ayuda Socss. Mbcnlces.
antener una oferta ot
2 veterinarios, agroindustrias,
regular de alimentos distribuidores y comerncios
y fortalece la disponibilidad forman parte de una cadena
de proteina en la regidn, que integra miles de familias.
L /
i '
3. IMPACTO 4. SOSTENIBILIDAD
El':IlHIfIHII':D ‘ 4
Lﬂ avieultura H'H:I'I-"IHI-H Producir mejor implica -
imversitn, empleo, mnovacion eficiencia en ¢l uso del agua,
y desarrollo en comunidades la energia y los insumes, . #
ruraleés y urbanas. ademds de mejora continua.
b P "

UNA CADENA QUE TRABAJA UNIDA

0020

GRAMIA PROCESAMBENTD CONSUMO
de calidad y bbemestar animal y irarsiormacidn ¥ oomisrsciad

Producir alimentos también implica
'.‘ cuidar recursos , PErsonas 'y’-.._ITIII'H ades.

El Fuente: ILP fALA = Informe de Carme de Pollo 2026 (datos 2025).
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DE LAGRANJA .\~
A TU MESA

— 2026 —
ijoﬂo nos une +

Un proceso responsable que garantiza calidad, _

inocuidad y bienestar animal. bl

& ™~
-,
La carne de pollo gue llega a tu mesa es el resultado —t
de una cadena preductiva moderna, profesional y »
comprometida con estandares internacionales.

CADENA PRODUCTIVA DEL POLLO

O ®

3 4 5

FH'I:IDUEEII:IH TRANSPORTE PROCESAMIENTO CADENA DE FRID DISTHIBUI:HHI TU MESH
EN GRANJA ADECUADO INDUSTRIAL GARANTIZADA Y COMERCIO
Crianza responsabile Trasieds seguno Plantas con tecnologia Consenvackn a Red de distribucidn El pollo llega a tu
con alimentacion y controlado para de punta y estrictos I I I " eficiente que Bsegura hogar con calldad,
balanceada, maneio preservar la salud controles de inocuidad producto fresco y inccuidad v todo
profesional v e las aves, v calidiad, oy Iuckes b oy confiable. su valor nutricional.
bignastar animal.

F COMPROMISO CON LA INOCUIDAD
Y EL BIENESTAR ANIMAL

Protocolos v auditorias que aseguran la Inccuidad
alimentaria desde el campo hasta el consumidor.

La avicultura latinoamericana
trabaja cada dia para ofrecerte
un alimento seguro, nutritivc

v accesible,

Bienestar animal bassdo en las 5 Ebertades:
libre de hambre y sed, de incomadidad, de dolor,

de miedo y con libertad pars expresar su componamiento.

Capacitacidn continua de productores y colaboradores
en buenas practicas.

:SABIAS QUE?
La carne de pollo es una de las proteinas
animales mas controladas del mundo,

i con estrictos estandares de calidad
Trazabilidad y transparencia en toda la cadena. 5 e inocuidad en cada etapa del proceso.

Sostenibilidad @ innovacidn para producir mias
con menor impacto ambiental.

@ DE LA GRANJA A TU MESA: UN COMPROMISO QUE SE RENUEVA TODOS LOS DiAs.

|§| Fuente: ILFMALA - Informacidn del sector avicola latincamericano, 2026,
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(PORQUEELPOLLO

PUEDE SER UNA

PROTEINA INTELIGENTE?

MNutritiva, versatil y accesible, la carne de pollo
aporta proteinas de alto valor biologico y nutrientes
esenciales para todas las edades y estilos de vida.

PROTEINAS ' HIERRO
D atto vabor béaldgico, Fineral clove para ol
fundamentales para Ly transporte de oaigeno
formacién y mantenimiento on la sangre.
che musculos, drganos, phel
y defenzas.
VITAMINAS DEL COMPLEJO B SELENIO
Comg B3, BE y B12, que Antigxidanie que ayuda
ayuidnn ol e benligmg & prabpgor Lxg colulas
ErEngees i o B il ciaerps,
tuncionamiento del sistema
rErviosa,
. FOSFORO ifm POTASIO
" ‘% Mineral eLpnsis] par =\ H Mirmeral que conribanye
L formacidn die hubsca l!':";_‘:’r al equilibrio & liquidod

y dieres y para la
praduccidn de enengia

y al funcionamisnto
muscular.

Dia Latinoamericano

del Pollo
—2026 —

+ El pollo nos une +

ZINC PREDOMINIO DE
Mineral que coniribuye ol GRASAS INSATURADAS
sistemad inmune v & L dcatrizacin
Aporth grasas saludablos
_ c tajicios. i, SEirG S und dietd
equillibrada, favorecen La
COLINA Shilud Canoeorraso L.
Mubrignie imgportants pars L
Funcidn ceretinal, of metabalimg
cher a5 grasas v 3 saled ded higada, -
- \ COMPOSICION NUTRICIONAL APROXIMADA
EL CORTE, LA PIEL, LA PORCION EQR CORTE (SIN PIEL. POR 100 g
Y EL METODO DE PREPARACION 3 ‘
MARCAN LA DIFERENCIA -
PROTEINAS GRASAS
La composicion nutricional varia segun (] g
el corte, la presencia de piel, el tamafo
de la porcién y la forma de preparacién, Pechuga 23,7 1.4
Elegir y combinar de manera inteligente '
te permite disfrutar del pelle en una . Pata-muslo 19,9 5,3

alimentacion variada y equilibrada,

dr ¥
E ‘-P: -I
é"‘& INFORMARSE ES ELEGIR MEJOR.

E] Fuente: CINCAP - Informacisn nutricional de la came de pollo.

“Vphores sprovimados. Punden varar wegin ol producta y ol mirtoda de coceein.

NO EXISTE UN UNICO PERFIL NUTRICIONAL PARA “EL POLLO",
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MITOS Y VERDADES .\
SOBRE EL POLLO

st
Informacion simple para elegir, preparar
y disfrutar mejor durante cada partido.

f

. B

Tlie) Lavar el pollo crudo
lo hace mas seguro.
Mo debe lavarse. Las salpicaduras pueden

dispersar microorganismaos en manos,
utensilios y superficies,

L=

115:1s/»8 La coccion completa
es fundamental.

La parte mas gruesa debe alcanzar
74 °C para una preparacion segura.

!
'lif*® Todos los cortes tienen
la misma compeosicion.

Pechuga, muslo y otras partes cambian
an proteinas, grasas y energia.

.

YTite® El color define su valor

nutricional.
El tono del pollo no determina por si solo
que sea mas o menos nutritivo.

FTYYY) Elpollo puede formar parte | | — Cocina con tiem po, sirve
de una alimentacién variada. en tandas pequenas y
Su versatilidad permite combinarlo con mantén la higiene en
vegetales.. cereales, legumbres y otras cada etapa.
preparaciones.

—
—

@ ELEGIR MEJOR TAMBIEN ES PARTE DEL JUEGO.

|i| Fuente: CINCAP = Informacion nutricional, higiene y preparacion segura.

/1)
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« El pollo nos une »

LT

5%

EN LA COMPRA

Revisa la fecha de vencimiento.

Elige envases integros y toma los
productos refrigerados al final de la compra.

2

EN EL TRANSPORTE

Reduce el tiempo fuera de refrigeracion.
Si el trayecto es largo,
usa bolsa térmica.

EN LA HELADERA

Guarda el pollo en recipiente cerrado,
en la parte inferior, separado de los
alimentos listos para consumir.

AL DESCONGELAR
Descongela en la heladera. Para plezas pequenas,
usa microondas v cocina de inmediato.

Munca sobre la mesada,

AL PREPARAR

Lava tus manos. No laves el pollo crudo.
Usa utensilios separados y limpia bien
las superficies.

DEL SUPERMERCADD “*
A TU MESA

Consejos simples para comprar, conservar
y preparar el pollo de forma segura.

%

AL COCINAR

Temperatura interna minima: 74 °C

La parte mas gruesa debe alcanzar una coccidn completa.

AL SERVIR

Lleva pequefas cantidades a la mesa y haz reposiciones
durante el partido. Mo dejes alimentos perecederos fuera

de refrigeracion por mas de 2 horas.

varias reposiciones pequenas
funcionan mejor que una sola bandeja durante todo el juego.

E] Fuente: CINCAP = Informacion nutricional, higiene y preparacidn segura.




&) PLANIFIGA <
= ‘iﬁﬁi:‘ffﬁ“““ TU M Es A @

mperoc- ANTES DEL PITAZO INICIAL

Una buena celebracion se organiza por momentos.

g cighiaing

—8)
D ©

-

ANTES DEL i PRIMER | ENTRETIEMPO PARTIDO
PARTIDO . TIEMPO | DECISIVO
Mini tacos de pollo ' Pollo crocante ' Rebozados de pollo Chicken lolly pop
o tacos primavera 0 nuggets para servir | €ON papas para renovar con salsa BBQ para
para recibir a los . en pequenas ! la mesa durante compartir hasta el
invitados. E porciones. E la pausa. dltimo minuto,

4 TRES DECISIONES INTELIGENTES

No prepares todo | 9 Adelanta lo que i e Sirve en pequefias
al mismo tiempo. sea posible. ' (§s tandas.

Distribuye las recetas Salsas, marinados, masas | Varias reposiciones
durante el partido para y cortes pueden organizarse | funcicnan mejor que

antés., Frituras, montaje una sola bandeja
¥ terminaciones deben expuesta durante
hacerse cerca del servicio. | todo el juego. .

conservar mejor la
temperatura y la textura,
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*
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< RECETAS PRACTICAS PARA LOS ijfé
DE PARTIDO DEL MUNDIAL

ACCEDA A LA
GUIA ORIGINAL

RECETAS AMABLEMENTE RECETARIO

PROPORCIONADAS POR



https://www.cincap.com.ar/

= MINI TACOS S
DE POLLO'Y SALSAS o=

— 2026

ﬂwmmm EJW « El pollo nos une +
p INGREDIENTES g

Masa

« 200 g de harina

« 100 g de agua

+ 3 cucharadas de aceite
« Sal & gusto

TIEMPQO- FORCIONES- DIFICULTAD-
1h 15 min 12 BAJA

Relleno

« 1 pata-muslo de polls

* 100 g de cebolla (juliana)
« 50 g de morrdn (juliana)
» Aji molido a gusto

+ Sal

« Aceite para sofreir

Salsa guacamole
@-‘ + 1 palta
~ + 50 g de cebolls morada (bruncise)
+ Juge de 1 limén
» Sal
w et
« 3 tomates cherry picados

PEEFAEAE'I':IH A 0= 0 S 5 S0 e - oD T B0 0 D T D
: Relleno Salsa picante

% Masa 1. Hervir la pata-musle hasta + 1 tomate rallade (sin piel)
1. Preparar todos los ingredientes cocinar complatamante. - 50 g de cebolla (brunoisa)
previamaente pesados y corados. 2. Rehogar cabolla y monnén, + 1 diente de ajo
2. Mezclar harina, sal, agua y aceite : 3. Incorporar el pollo desmenuzado. ¢ Sal
hasta formar una masa k. 4. Condimentar con sal « Aji a gusto
3. Dejar reposar entre 10 y 15 minutos. ¥ aji molida. -
4. Estirar hasta 3 mm de espesor. PERFECTOS PARA COMPARTIR
5. Cortar con molde N* 3. L Los mini tacos penmiten preparar
4. Cocinar vuelta y vuelta en sartén Salsa picante LN Gl ﬂm? F[:"':i““‘"
. : inrdivatduinlid y son ealed para
calwnte apenas aceitada. 1. Rehogar la cebolla, e Aiarte ] e
13151544 R S M R B s 4 10 2. Incorporar tomate rallado, " sin necesidad de cubiertos.
Salsa guacamole 3= Agoegen sjc. Iy =
I e e ' ;PUEDES PREPARAR ANTES?
= 1. Procesar la pulpa de la palta, A d %
2. Agregar cebolla morada y @ L —h O L salsas
tomates cherry. Servir ambas salsas en recipientes & B rellens F 7
I, Condimantar con acaite, limsn individuales, E N E : v el
y sal. Rellenar cada méni taco y doblarle En ol momento del partide solo
por la mitad antes de servir, mi.ﬂ:mm tortiles. 4 e

Fuente: Recetario Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23



" REBOZADOSDEPOLLO ¢ »)
EN SALSA BBQ Y PAPAS -

SW mm #W && ’ ﬁ fﬁt-; - El pollo nos une +

TIEMPO DE
@ ELABORACION: ‘ N g ‘ @

45 min BAJA Elemento principal:

¢ 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 freir: c/n
Romero y tomillo: c/n

% Salsa barbacoa:

Cebolla: 100 g (Brunoise)

Ajo: 1 diente (Brunoise)

Azucar morena: 15 g (para caramelizar)
Ketchup:30 g

Tomate concentrado: 15 g
Salsainglesa: 15 g

Miel:30 g

Aceite de oliva: 15 ml

Sal y pimienta: c/n

PROCEDIMIENTO

ﬁ';ﬁ"? Salsa barbacoa

Rebozados : . - (" &
i . : Sf':\Isa ba'rbacoa. Caramellza'r cebolla'L FEHFECTU PAHA WHPAHTEH

1. Cortar en cubes las pechugas, condementar | ajoy azucar morena en aceite de oliva; i = o2
con coming, sal y pimienta a gusto, :  agregar ketchup, tomate concentrado, e R T p-ur =

L. :3“’ las pechugas F'"T la mfmw el | salsa inglesa y miel; salpimentar y :aph ﬁ:::a::‘_h:m I..I::-:::;un::rfn

ugvo y rebozar con ol pan ra grvar h h izar. .

en la heladers para que tomen frio. S ideal para digfrutar durarte ol partsde.

3. Pelar las papas y cortar en rodajasde lem | T LS -
aproximadamente, colocar @én una placa y -
condimentar a gusto. Mexdlar con aceite, : Armadﬂ 4 - ™
Y agregar romerd y tomille. Llevar al hormo : Colocar en un plato las pechugas e EFPUEDEE- PREPARAR ANTES?
i s Sl e e de pollo a la barbacoa junto a : @ & Cort sedirnentar ol

4. Calentar ol aceste on una ofla y colocar las ; a OFLar y concs r el pollo
peesas de pollo hasts dorarls. Retirar en : FRR @ Rebozar ol pollo y refrigerar
papel absorbente para quitar ol emceso de soste, | cooeeomseeseesseeenees B s

5, En wuna sartén colocar la salss barbacoa v ! © e
agregar 1 cda de agua (para que no sea tan : @ Upc]nnal @ Preparar |a salsa barbacoa
*spaiay podamos mecc mejor]. i Durante el partide solo deberks freir el pollo /

S HOROR F TR VRS- : ] y calentarlo con la salsa para servir

7. Servir acompanado de las papas al homo. alguna hierba. il




" POLLO CROCANTE ()
CON DIP DE QUESO 7

® o (. ‘ OQ  PORCIONES: DIFICULTAD: m

45 min FEY 10 BAJA Cj‘ Pollo crocante

» 800 g de pata-muslo de pollo
deshuesado sin piel

80 g de mantequilla

2 hueves

200 g de panko (pan rallado
tipo japonés)

& Sal

» Pimienta blanca

« El p:)h’o nos une *

L ]

Dip de queso

+ 150 g de queso crema

* 100 g de leche

1/2 limén (jugo)

2 cdas. de queso rallado

1 cda. de ciboulette picado
s Sal

* Pirmienta blanca

Para decorar

PREPARACION * Hojas verdes
: #

' i
Pollo crocante : Para decorar PERFECTO PARA COMPARTIR
1. Cortar en tiras la pata-musho de pallo. : Disponer hojas verdes Idesbes para disfruter con amagos
Condimentar con sal y pimienta blanca. ¢ sobre ol plato. durante e partido. El pollo crocante
2. En un sartén derretic ks mantequilla ' combmade con ol dip de guese
y saltoar o pollo. | e e g : logra ol equilibric perfecto ertre
I, Batr bod hisirend, I,k sabor y teatura. _,.-"
d. Pasar el pollo por f huevo batido H Eil A = =
: rmado ¢ -.
e glee” Vg : [i—fj ; PUEDES PREPARAR ANTES?
5. Freir en abundante aceite cakente i 1. Sarvir ¢l pollo crocante = .
hasta dorar, : en un plato, G & El dip de queso
................................................. E E ﬁar .Em.eldlp ﬂ 'E-tl-rl-l!r :||'r'|"|.h-r|r'|-|!r EI P‘n"ﬂ‘
Dip de quesy de queso en un recipiente En el rmomento del partido solo
1. En una cacerolita mexclar todos ' il .
los ingreduentes ' indivichsal, deberds ermpanar y freir ¢l pollo Py
2. Cocinar a fusgo bajo hasta integrar 3. Decorar con las hojas verdes. para gque quede been crocante, L o

3, Ajustar sal v pimienta,

y lograr tauiuns Cramoss ' S £ ;

5.7 Fuente: Recetario Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23 . ' - — = T "




1zl S
BOGADITOS >
CHICKEN LOLLY POP  ~55--

— 2026 —

M m EEQ + El pollo nos une -
@ IS DE ‘ OO PORCIONES: DIFICULTAD: m

ELEE':“H?;MH. ran 6 BAJA Elemento principal
+ Alas de palle: & Un.

* Ajoc 2 Dientes

= Parajil: 50gr (Brunocise)

= Sal '||:J-gr

* Fimienta: 1gr

* Huevo: 2 Un

+ Pan rallade: 100gr

+ Harina: 100gr

+ Copos maiz: 50gr

# Aceite (Frer): S00ce

+ Cebolla: 100gr (Brunoisa)

=+ Ajo: 1 Diente (Brunoise)

» Azicar moreno: 15gr (Caramedizar)
+ Ketchup: 30gr

» Tomate concentrado: 15gr

= Salsa inglesa: 15gr

= Miek 30gr

+ Pimentdn dulce: 10gr

* Aceite de oliva: 15ml

* Sal ¢/n
= Famienta o'n
£ ™y
PROCEDIMIENTO PERFECTO PARA COMPARTIR
- Ideales para disfrutar con amigpos
Bocaditos :% Salsa barbacoa durare ¢l partida. Las chicksn
- E . i lally pop combinados con la salsa
1 bwrmﬂarlﬂm|ilﬂjﬂ]&5{hpﬂlh} E 1%“@“%”“‘ hinbad |-|:-|_:|r.r|n|:|l4:r-:||.|i|i|:rri-u-
2. Separar las tres falanges, descartando | ch Oifve, adfiachr ta Calbola picads, perfecto entre sabor, textura
la primera. i el diente de ajo jurto con ¥ diversién.
- - I @l azdcar monemno. I"'-a- ..a-"'l
3. Haoer un corte en la ursdn cartilar para ' ] i _ - .
separar los dos huesos, retirar uno y bagar | 2. Sofrelr unos minutos hasta caramelizar, Y
toda la carne hacia un extremo del otro. | Salpimantar y retirar dol fusgo. ﬁ ;PUEDES PREPARAR ANTES?
4. Dar foema de bola, pasar por harina 3. Afadir ol kitchup, el concentrado de :@ @ Loz bocaditos
y anfriar, i tomate, la sabsa inglesa, kb misd E La salen barbacos
! v @l pimantdn.
5. Preparar una ngless, spanar y enfriar, | En el mormento del partido solo P
i 4. Mapzdar y procesar hasta que L -
&. Frodr an abundante aceite, | deberds freir y bafar en salsa
I t ' para servir calentes.
! 5. Rectificar ks sazdn.
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" Fuente: Recetario Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
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« El pollo nos une -

PRDCEDIMIEHTD
(:\% Para la masa

Para el elemento principal . 1. Hocer una corona, colocar lasalpor | En un mibxer colocar la mostaza junto con
1. Deshuesar el cuarto trasere de pollo ol borde, comenzar a incorporsr o agua, | ol juge de bmdn y la leche, mioear ¢ ir
rtﬂrt-ﬂrlu'ﬂ'l'l'ﬁh‘lﬁ- armacsr hasta formar un bollo ko, inconporanda en forma de hilo &l aceite
dejarlo reposar unos 20 minutos. ] hasta lagrar la consistencia deseada,
E‘.:unl_:mﬂnﬂl:qrﬂqnpl:imd:‘lﬁ?n 2 Unavecd to clivicir on & ' salpimentar a gusto.
. Eﬂun..wn_nmﬂan}' de soja, iguakes y estirar cadk uno con palote con | =s=-eesee e seaas
introducir las tras de pollo, salpimentar syudn de haring hasts obtener una ]
a gusto v dejar marinar 30 minutos. sortilla fina. Z Armado
3. Una vez transcurmido &l ternpo cocinarlo 3. Cocinar ¢n una sartén por 1 minuto de Colocar las tortillas, hacer un corte
&R N SArtén Con aciite. cada lado, taparlas hasta el momento en la mitad y colocar el tomate, el pollo,
2 A, ' la panceta y por dltimo la ricula.
+ Dar forma de tringulo.
s T ™ S
PERFECTO PARA COMPARTIR r\iﬁ ; PUEDES PREPARAR ANTES? Y
P : @ @ Marinar ol palla "'-_
L ogpcatn freica y complita qua combina © Fraparar I masa y dejar repossr . b
bexfuras y sabores en cada bocado. Meal para @ Cocinar las tortillas ="
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CADA .
PARTID(
NOS REUNE

EL POLLOS
NOS UNE

Miles de productores, trabajadores,
médicos veterinarios, n.utncmnlstas,
agreindustrias y distribuidores
hacen posible que esta proteina
nutritiva y deliciosa llegue todos
los dias a millones de hogares

Dia Latinoamericano

del Pollo
—2026
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latincamericanos.

NUTRICION i SEGURIDAD INFORMACION RECETAS CELEBRACION
Proteina de alto Compromiso con las Datos y contenidos Ideas pricticas, Momentos gue se
valor biclogico, mejores practicas que ayucdan a tomar variadas y deliciosas viven major juntos,

ezencial para una : de bioseguridad ¢ decisiones informadas para disfrutar : alrededor de una mesa
alimentacidn inocuidad en toda ¥ @ consumir con i en cualguier y con buena
saludable. : la cadena productiva. confianza. - ocaskon. compafia,
[

>/ Graciag!.

A todos los que hacen posible
que &l pollo llegue a nuestra mesa.

Juntos construimos un futuro
mas sostenible y lleno de sabor. “



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

« ABPA - ASOCIACION BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL

« ADA - ASOCIACION DOMINICANA DE AVICULTURA

« ANA - ASOCIACION NACIONAL DE AVICULTORES DE BOLIVIA

« ANAVI- ASOCIACION NACIONAL DE AVICULTORES DE
GUATEMALA

« ANAVIH - ASOCIACION NACIONAL DE AVICULTORES DE
HONDURAS

« ANAVIP - ASOCIACION NACIONAL DE AVICULTORES DE
PANAMA

« APA - ASOCIACION PERUANA DE AVICULTURA

« APASUR - ASOCIACION DE PRODUCTORES AViCOLAS SUR
(Uruguay)

« AVES - ASOCIACION DE AVICULTORES DE EL SALVADOR

« AVIPAR - ASOCIACION DE AVICULTORES DEL PARAGUAY

« CANAVI- CAMARA NACIONAL DE AVICULTORES DE COSTA RICA

« CEPA - CENTRO DE EMPRESAS PROCESADORAS AVICOLAS

e CHILE CARNE - EXPORTADORES DE CARNE DE CHILE

« CONAVE - CORPORACION NACIONAL DE AVICULTORES DE
ECUADOR

e CPA-CARIBBEAN POULTRY ASSOCIATION

« FENAVI - FEDERACION NACIONAL DE AVICULTORES DE
COLOMBIA

« UNA - UNION NACIONAL DE AVICULTORES
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ALA

Asociacion Latinoamericana
de Avicultura



Descubre el portal

Salud con Pollo y

conoce mas sobre
esta proteina

sabrosa,
SALUD CON saludabley

PO LLO esencial para

Ameérica Latina

www.saludconpollo.com

Visite al sitioy las
x redes sociales del
Instituto

Latinoamericano

I I p del Pollo

Institu
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www.ilp-ala.org @institutolatinoamericanopollo




	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
	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
	RECETAS AMABLEMENTE PROPORCIONADAS POR
	ACCEDA A LA  GUÍA ORIGINAL
	Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
	Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
	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
	Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
	Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
	Fuente: Recetário Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
	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

