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Una iniciativa que promueve el consumo de pollo y el bienestar de nuestras comunidades.
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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.

Q)
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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

Asociaciéon 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)
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Instituto Latinoarmericana del Polla




“VISITA NUESTR
INSTAGRAM

A Z ANABEL HERNANDEZ
ﬂg%%gfts)lﬁfsgri‘mosz @_ ¢ NUTRICIONISTA ﬁ\‘

CINCAP- ARGENTINA | ANAVIP - PANAMA -

\ saludable de

~ ANGELA KIMURA 3
NUTRICIONISTA o
UNA - MEXICO

MILES DE FAMILIAS

[EN P

para este mundial?

¢Qué comer durante los (,Como conservar ¢(Por qué el pollo es una
partidos de la Copa? correctamente la carne proteina versatil?
de pollo?

SANDRA WAGES =
NUTRICIONISTA W/
APA- PERU ot

ALEGRIA DAVALOS /N
NUTRICIONISTA 8
CONAVE- ECUADOR "9win™

4

Hablamos de seguridad
alimentaria

DURANTE TODA LA

VIDA? |
¢Sabias que la carne de pollo

puede acompanarte en
todas las etapas de la vida?

-

“@INSTITUTO ~
LATINOAMERICANOPOLLO

o



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
31,5 274
millones de millones de
toneladas toneladas
Produccién de Confuma aparente
came de palla reghanal

29,4« @) 576
el pmdlﬂdbﬂ e la prosiuccién

e Las Aménicas
r ZQUE SIGNIFICA ﬁ
CONSUMO APARENTE?

Es una estimacion de la cantidad de carne

de pollo disponible para el consumo de la
poblacidén en un pericdo determinado.

Mo &% [0 mismo que consum per cApita, que Se obliene
dividiendo &l consumo aparente entre la poblacidn.

Qs

>

E] Fuente: ILFMALA - informe de Carne de Follo 2026, datos de 2025,
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toneladas

Exponaciones
regionakes

Entre 2010 y 2025,

I la produccién regional =
Qf
crecid 4[] 4 :"‘ O
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DETRAS DE CADAPLATO -

QUE ALIMENTO

La cadena del pollo alimenta, genera oportunidades

y conecta comunidades en toda América Latina. Crecimiento de la

de carne de pollo

[ S entre 2010 y 2025. _
1. ABASTECIMIENTO 2. RESPONSABILIDAD ™ F7
ﬁa D L SOCIAL
i a " T =
La produccitn local ayuda Prcictonie thenlcos.
a mantener una oferta veterinarios, agroindustrias,
regular de ams‘ ~ distribuldores y comercios
y fortalece la disponibilidad forman parte de una cadena
de proteina en la regidn, que integra miles de familias.
\ — & ARG e F
- ™
3. IMPACTO 4. SOSTENIBILIDAD
ECONOMICO ' .
La avieultura moviliza Producir mejor implica
irversion, empleo, innovacidn eficiencia en ¢l uso del agua,
y desarrollo en comunidades ta energia y los insumos,
rurales y urbanas. adermis de mejora continua.
8 ¥ A

UNA CADENA QUE TRABAJA UNIDA

0020

GRAMJIA PROCESAMBENTD !!FI'ETHH-I.H:II:I'H -E;DHSI.H'D
e calidad y bbemestar animal y irarrsformacidn

M Producir alimes tarnl:uen |rn|:+l|::a
'-‘ cuidar recursos . PE TesiBlslls

produccion regional

El pollo nos une

HAYMUCHOMAS _—
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Un proceso tesponsable que garantiza calidad,

-_I'I'I‘.
inocuidad y bienestar animal.

La carne de pollo que llega a tu mesa es el resultado
de una cadena productiva moderna, profesional y
comprometida con estandares internacionales.

CADENA PRODUCTIVA DEL POLLO

O ®

4 5

PRODUCCION TRANSPORTE PROCESAMIENTO  CADENA DE FRIO DISTRIBUCION TU MESA
EN GRANJA ADECUADO INDUSTRIAL GARANTIZADA ¥ COMERCIO
Crisnza responsable Trasindo seguno Plantas con lecnologia Conservackn a Red de distribucion El polio lega a tu
con alimentaciin y controlado para de punta y estrictos I " eficiente que Bsagura hogar con calidad,
balanceacla, maneis preservar la salud controbes de inocuidad mﬁl’l producto fresco y inoccuidad v todo
profesional y die las aves, y calidiad, 1 Sk e sopne. canfiable. su walor nutricional,
béenestar animal
i 3
$2T::Zi*:;ﬁ:i:lﬁ;ru CUIDAD La avicultura latinoamericana
trabaja cada dia para ofrecerte
Protocolos y auditorias que aseguran (a inocuidad : carUro. nutritiv
alimentaria desde el campo hasta el consumidor, i ahmﬂr.':tq i omt i
gccesible.
Bienestar animal basado en las 5 ibertades: :
tibre de hambre y sed, de incomadidad, de dolor,
de miedo y con erad parh expresar su comportamiento. Tk Ryt bl gl Sl SIS et g A T ek e o B g
Capacitacién continua de productores y colaboradones : . 1 -
on buenas practicas. ;_Eﬂ-EIﬁS QUE?
s o e La carne de pollo es una de las proteinas
wﬂhm. ; ": ':m::m il animales mas controladas del mundo,
| con estrictos estandares de calidad
Trazabilidad y transparencia en toda la cadena. ; e inocuidad en cada etapa del proceso.
', A :
@ DE LA GRANJA A TU MESA:; UN COMPROMISO QUE SE RENUEVA TODOS LOS DIAS.

Fuente: ILFMALA = Informacidn del sector avicols latincamericano, 2026,
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PUEDE SER UNA
PROTEINA INTELIGENTE?:

Mutritiva, 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
Do aito valor béoldgica, Hirerol cive para ol
turdameniales para 1a transporte de oaigeno
formacitn y mantenimiento on e sangre.
de musculos, drganos, phel
y dedensas.
VITAMINAS DEL COMPLEJD B SELENIO
Como B3, BE y B12, que Antioxidame Gud syuda
ayudan al metabolismo A prategor Lig colulag
enErgdics w Al buen LT oS
tunscionamiento dol sistema
riarylioa,
?l-;s?a} FOSFOROD 0n,  POTASIO
I!!:f Eﬂ Mineral epancisl pars f-f f"n Mireral que comribuye
_.:_%‘ ta ferrnacion de hisesos : __-*' ol equilibric de liquidos
y dieriles y parala y al hmclonamienio
produccidn de enengia miascular
ZINC PREDOMINIO DE
Mineral gquie contribine ol GRASAS INSATURADAS
EFESET e i U chcobrizacadn
Aporin grasas saludablos
- o s, e, SErrG S und dieth
equilibrada, Favorecen La
COLINA LA TE L T S TR E T T RS
Nutriana importanta para L
Runcisn corsbral, ol metabolismo
dher la% grasas v L salusd ded higado.
P “ COMPOSICION NUTRICIONAL APROXIMADA
EL CORTE, LA PIEL, LA PORCIGN QR COATE (SIN PIEL. POR 100 g*
¥ EL METODO DE PREPARACION 3 'y
MARCAN LA DIFERENCIA .
PROTEINAS GRASAS
La composicidn nutricional varia segun () (@)
el corte, la presencia de piel, el tamafo
de la porcién y la forma de preparacion, Pechuga 23,7 1.4
Elegir y combinar de manera inteligente ' 1 1
te permite disfrutar del polio en una . Pata-muslo 19,9 3,3
alimentacion variada y equilibrada. D

_A  Svelones sproxmados. Pueden veriar segin ol producta y ol miklodo de coccidn.

NO EXISTE UN UNICO PERFIL NUTRICIONAL PARA “EL POLLO".
INFORMARSE ES ELEGIR MEJOR.

Fuente: CINCAP - Informacisn nutricional de s came de pello.




MITOS Y VERDADES .2
SOBRE EL POLLO

E 2110 26 —
Informacion slmpte para elegir, preparar
y disfrutar mejor durante cada partido.

i TTire® Lavar el pollo crudo

lo hace mas seguro.

L

0b Mo debe lavarse. Las salpicaduras pueden
o dispersar microorganismaos en manos,
utensilios y superficies,
% >,
13- La coccion completa
es fundamental.

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

4
'life® Todos los cortes tienen
la misma composicion.

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

b,

YTite® El color define su valor

nutricional.

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

-

FTYYT) El pollo puede formar parte | | = Cocina con tiem PP sirve

de una alimentacién variada. en tandas pequenas y
Su versatilidad permite combinarle con : manten la higiene en
vegeiale?, cereales, legumbres y otras ; cada eta pa.
preparaciones. '

/N

- ELEGIR MEJOR TAMBIEN ES PARTE DEL JUEGO.

@ Fuente: CINCAP = Informacion nutricional, higiene vy preparacion segura.
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Consejos simples para comprar, conservar
y preparar el pollo de forma segura.

EN LA COMPRA

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

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 piezas pequenas,
usa microondas v cocina de inmediato.
MNunca sobre la mesada.

AL PREPARAR

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

AL COCINAR
Temperatura interna minima: 74 °C

La parte mas gruesa debe alcanzar una coccidon completa.

AL SERVIR

Lleva pequenas 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.
@ Fuente: CINCAP = Informacidn nutricional, higiene y preparacibn segura.




.'W PLANIFICA
bi;fﬁii‘fé‘“““ TU M ESA @

_:ru'.r —

sraeroc— ANTES DEL PITAZO INIGIAL

Una buena celebracién se organiza por momentos.

—@

—@
D @

ANTES DEL i PRIMER | ENTRETIEMPO PARTIDO
PARTIDO | TIEMPO ; . DECISIVO
Mini tacos de polle Pollo crocante ' Rebozadosdepolle ©  Chicken lolly pop
o tacos primavera . onuggets para servir | con papas pararenovar . con salsa BBQ para
para recibir a los | en pequenas ! la mesa durante * compartir hasta el

porciones. la pausa. uktimo minuto.

L. TRES DECISIONES INTELIGENTES 3

No preparestodo 9 Adelanta lo que i 9 Sirve en pequefas
al mismo tiempo. sea posible. ! ( tandas.
Distribuye las recetas Salsas, marinados, masas § 1) Varias reposiciones
durante ol partido para y cortes pusden organizarse funcionan mejor que
conservar mejor la antes. Frituras, montaje una sola bandeja
temperatura y la textura, ¥ terminaciones deban i expuesta durante

hacerse cerca del servicio. todo el juege. )
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~RECETAS PRACTICAS PARA LOS DIAS
DE PARTIDO DEL MUNDIAL

ACCEDA A LA
GUIA ORIGINAL

RECETARIO

TO
DO

RECETAS AMABLEMENTE
PROPORCIONADAS POR

CON
POLLO
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C(:Z W MM Wﬂ eﬂﬁmﬁa"& + El pollo nos une -
TIEMPO: PORCIOMNES: DIFICULTAD: m‘

1h 15 min 12 BAJA

Masa

« 200 g de harina

« 100 g de agua

= 3 oucharadas de aceite

« Sal a gusto

.

Relleno
> - 1 pata-mushe de palle
: o + 100 g de cebolla fuliana)
! L "'-. - A + 50 g de mordn (jullana)
" E . \' « Aji molido a gusto
o . R * Sal
Y 'I | 18 « Acaite para sofredr

hI-

-

+ 1 palta
~ « 50 g de cebolla morada (Bruncise)
Jugo de 1 limdn
« Sal
= Aoaste
3 tomates cherry picados

@ Salsa guacamole
|

d Relleno j Salsa picante
% Masa 1. Hervr la pata-muaslo hasta + 1 tamate rallads (sin piel)
1. Proparar todos los ingredientes cocings complatamante, = 50 g de cebolla (brunoisa)
previamente pesados y corados. 2. Rehogar caballa y morrdn, + 1 diente de ajo
2. Mezclar harina, sal, sgua y aceite : 3. Incorporar el pollo desmenuzadio. ¢ %al
hasta formar una masa bisa, 4. Condirmentar con sal « Aji 8 gusto
1. Degar reposar entre 10 y 15 minutos. ¥ aji molida. -
4. Estirar hasta 3 mm de aspesor. ; PERFECTOS PARA COMPARTIR
5. Caortar con molde N* 3, . @ Los mini tacos penmiten proparar
é. Cocinar vuelta v vuelta en sartén Salsa picante und gran cantidad de porcicnes
calignte apenas aceitada. 1. Rehogar la coballa, Lﬁﬂ:ﬁjM$ plw-
‘- 2. Incorperar tomate rallado, i sin necesidad de cubiertos,
Salsa guacamole o fgregeran Sy
,I & | #=% ;PUEDES PREPARAR ANTES?
= 1. Procesar la pulpa da L palta, W
2. Agregar cebolla mosada y @ Armado o @ Las salua
tomates cherry Servir ambas salsas en necipienties & E rellens
imdiviuahes. ' @ Lamasa e

1, Condimentar con aceite, limén

v 3, En &l momonto ded partido solo

dieberds colontar b tortilas, i ;
rellonariss y servir A =

Rallenar cada mini taco y doblarlo
por la mitad antes de sarvir,




A REBOZADOS DE POLLO

EN SALSA BBQ Y PAPAS

gmmmdw el partide.

TIEMPO DE
ELABORACION:

45 min

PROCEDIMIENTO

<t Rebozados

1.

2.

Cortar on cubes las pechugas, condementar
con coming, sal y pmasnta a gusto,

Pasar bas pechugas por la haring, luego por el

huevo y rebozar con ol pan rallado. Reservar
en la heladera pars que tomen fro.

, Polar las papas y cortar en rodajas de 1.om

aproximadaments, calocar n uha plata y
condimantar a gustoe. Mexdlar con aceite,
y agregar r-.'ln'r:r-l:-':,rl.mﬂlfq-. Ligvasr al hormo
calente a unes 200" hasta dorarlas,

. Cabentar ¢l aceste on una ofls y colocar las

peesas de pollo hasta dorarlas. Retirar en
papel shicrbente para quitar ol excess de aoeite.

En una sartén colocar b sabsy barbacon v

agregar 1 cda de agua [para que no sea Lan
gspesa y podamos mezclar megor).

. Agregar ol pollo y mezclarics.
. Servir acompanado de las papas al homo.

é/; Salsa barbacoa

Salsa barbacoa: Caramelizar cebolla,

ajo y azucar morena en aceite de oliva;
agregar ketchup, tomate concentrado,

salsa inglesa y miel; salpimentar y
procesar hasta homogeneizar.

Q Armado

Colocar en un plato las pechugas
de pollo a la barbacoa junto a

las papas.

‘-@ Opcional
Decorar con
alguna hierba.

';_i_'i' Fuente: Recetario Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23
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C}ﬂ PORCIONES: DIFICULTAD: M
riin g ‘ @ 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

.
PERFECTO PARA COMPARTIR

Crujientes por fuera, jugosas por dentro
y bafiadas en salsa barbacoa, pjunto a
papas dorsdas al harmo. Linag combinacion
ideal para disfrutar durante ol partsdo,

&

® Cortar y condimentar ¢ polio

& Rebozar of pollo y refrigerar
& Preparar las papas
ﬂ' Preparar la salsa barbacoa

Durante ¢ partido solo deberds freir of pollo | 4
y calentarlo con la salsa para servir, '

™
; PUEDES PREPARAR ANTES?




27 POLLO CROCANTE
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® :ﬁh;;up,:ﬁm QO PORCIONES: DIFICULTAD: m
45 min

IR 10 BAJA &‘ Pollo crocante

+ 800 g de pata-muslo de polio
deshuesado sin piel

80 g de mantequills

2 huevas

200 g de panko (pan rallade
tipo japonas)

w Sal

» Pimienta blanca

L ]

Dip de queso

+ 130 g de queso crema

= 100 g de leche

1/2 Bmén (jugo)

2 cdas. de queso rallado

1 cda. de ciboulette picado
+ Sal

Pirnienta blanca

Para decorar

PREPARACION A EII oI

i ™
Pollo crocante : Para decorar [/ PERFECTO PARA COMPARTIR
1. Cortar en tiras la pata-muslo de polle : Disponer hojas verdas Idesbes para disfrstar con amigos
Condimentar con sal v pimienta blanca. ¢ sobre of plato. durante e partida. El pollo crocante
2. En un sartén derretic ks mantequilla . combanade con ol dip de quese
v sattmar of pollo. AT e Tt e o R R T logra o equilibric perfecto ertre
3, Batir kot hoived, ' "%._ sabor y textura. _,..-"
4. Pasar ef pollo por ef hugvo batido i E‘_’l i -
¥ hiege por ol panka. H 3 . 3
5. Freir en abundante aceite cakento 1. Servir ¢l polle crocante r_"—'q ¢PUEDES PREPARAR ANTES:
hasta doras, : en un plato, —G! & El dip do queso
......... 6..-.;-..---..-..--.---..--..----..---. E ._-I aﬁarfﬂnﬂﬁp ﬂ Eﬁfur?m“lml’.‘lpﬁ"u
Ip deé queso | de quass an LN recipients
% 1. En una cacerolita menclar todos . n'-:l:l':ln.'rd-|,:.u| i En i momento del 'P'“I“'d":‘ solo
o ngrediantes : . deberfz empanar y freir el pollo . ‘__'
2. Cocinar a fuego bajo hasta integrar i 3. Decorar con las hajas verdes para que quede bien crocante, [

[

¥ lograr tostun cromosa : L By \;
3. Ajustar sal y pimienta, : = ‘ ' /

Fuente: Recetario Todo con Pollo - CINCAP / IFTS23



5 BOCADITOS

CHICKEN LOLLY POP

con salsa BEQ).

Q0

ELABORACION: sl

TIEMPO DE ‘
40 min

PORCIONES:

DIFICULTAD:
BAJA

del Pollo

— 2026 —

+ El pollo nos une -

Elemento principal
« Alas de pollo: 4 Un.
* Ajoc 2 Dientes
» Porojil: S0gr (Bruncise)
 Sal 'Iﬁgr
* Pirmnienta: 1gr
= Huevo: 2 Un
+ Pan rallade: 100gr
* Harina: 100gr
* Copos maiz: S0gr
¢ Aceite (freir): S00ce

= Cebolla: 100gr (Bruncise)

= Apor 1 Diente [Bruncisa)

* Axicar moreno: 15gr (Cararmedizar)
* Katchup: 3I:I'gr

= Tomate concentrado: 15gr

= Salsa inglesa: 15gr

* Miek 30gr

* Pimantén dulee: 10gr

= Aceite de ofiva: 15ml

& 5al &fn
= Pamienta ofn
PROCEDIMIENTO (0 PERFECTO PARA COMPARTIR |

Bocaditos

Limngiar y quitar la piel a las alas de polio, |

2. Separar las tres falanges, descartando
la primara.

3. Hater un corte én ks ureon cartilar para
separar fos dos huesos, retirar uno y bagar |
toda ks carne hacla un extreme del otre.

4. Dar forma de bola, pasar por haring

y anfriar, i

Salsa barbacoa
1, Codocar al Rargo una sandn con acete
de oliva, afadir ba cebolla picada,
el dignte de ajd jurbo con
&l aztcar moreno.
2. Sodrgl unos merertes hasta caramelzar,
Salpimentar y retirar del fuego.
1. Adaedir ol kitchigp, of concentradio: do

tomate, la salsa inghesa, b misl
v &l pimenidn,

\ y divarsidn J

F

[2—° ;PUEDES PREPARAR ANTES? |

Ideales para disfrutar con amegos
durante ¢l partido. Los chadoen
lolly pop combenadios con la salsa
barbaooa logran of eguilibhio
pertecto enine salbor, texbura

"':':-E' @ Loz bocaditos
& La salea barbacoa

5. Preparar una mgless, spaner v enfrias, En e mormento del partido solo /
. i 4. Mozdar vy procesar hasta que PO g S |
&. Frodr an abundante aceite. ; cade homagines. e Fest y Danar an salsa "
f para servir calentes.
5. Rectificar ka sazdn. \
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« El pollo nos une -

mﬁﬂﬂ: ‘ OO  PORCIONES: ‘@ DIFICULTAD:
55 min 6

E’j Elemento principal é i

= Cuarto trasero: 400 or
* Harina 000: 300 g
* Panceta: WO g
- Sak7g
* Cluaso cheddar, 100 g
* Agua: ofn
* Ruicula ¥: atado

# Tomate: 1 wnidad

@ Marinado q%' Salsa Lactonesa

» Dirtesdeajo:2Un |+ Limén: ¥ Un.
’ i - * Mostara: 10 g . * Mostaza: 5 g
o on i o+ Limén: ¥ Un, |+ Leche: 100 e
"Q} -l I?_ _ S JF - * Pirmienta; o « Sal: oin
.“ﬁ - h, _. e » Salc/n » Fimierta: c/n
___'-i;__.-'h___--':’rll- Bk . . - : 3 :
é} Para la masa i E,'j% Lactonesa
Para el elemento principal | 1. Hocer una corona, colocar lasal por © Enum mier colocar la mostaza junto con
1. Deshuesar el cuarto trasero de polls ol borde, comenzar a incorporas of agua, | ol jugo de kmdn y ln leche, mixear & ir
cortarlo of tiras. : armassr hasta formar un bollo e, ' incorporanda en forma de hilo & aceite
4 : dejarlo reposar unos 20 minutos. ] hasta bagrar la consistencia deseada,
Rl howl solodares sl 'plosiin; ol g | 3 Ui cescaniedo il sn G ectas: | Npimanters gasin.
Flainun..wn%umriﬂﬂ.dﬂ-ﬂa. : iguales y astirer cack uno con palote gon. | rressesseeeses
introducir las tiras de pollo, salpimentar  * syucs de haring hasta obber una :
a gusto v dejar marinar 30 minutos, - sortiils fina. ; Armado
: ; - ' - : - Colocar las tortillas, hacer un corte
3. Una vez transcurrido el tiempo cocinarle 3, Codinar gn una sartén por 1 minuto do .
&h un Sarlén con aceite, cada lado, taparias hasta ol momente ¢ @0 lamitad y colocar o tomate, ol pollo,
de arlas. . la panceta y por ditimo la ricula.
+ Dar forma de tridngulo.
N Iy Y / g
PERFECTD PARA COMPARTIR Lﬂil ; PUEDES PREPARAR ANTES? e
_ _ @ & Marinar ol paoiio i
Uiy cpecair: frrica y complots que combna & P ar I mass y dejar . > 4
muysﬂ:ﬂ'?smc.ﬂahucbﬂn.lﬂudm & Cocnar las tortillas .- ‘ ; &
G dafrutar con amigos domanie o pariide. . & Preparar la Lactones '. \ _.:__::.;:....-
Eh.rarﬂ.p-nlpa‘h-:lnmhmimu‘in
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CADA
PARTIDG
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EL POLLOZ
NOS UNE

Miles de productores, trabajadores,
meédicos veterinarios, nutricionistas,
agreindustrias y distribuidores
hacen posible que esta proteina
nutritiva y deliciosa llegue todos
los dias a millones de hogares
latinoamericanos.
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NUTRICION SEGURIDAD INFORMACION ¢ RECETAS CELEBRACION
Protelina de alto Compromiso con las Datos v contenidos ldeas pricticas, Momentos que s
valor bicldgico, mejores practicas que ayucan a tomar variadas y deliciosas viven major juntos,

esenclal para una . de bioseguridad ¢ decisiones informadas para disfrutar : alrededor de una mesa
alimentacidn inocuidad en toda ¥ & conswumir con F en cualguier y con buena
saludable, :la cadena productiva. conflanza. i ocaskn. compaia,
iF

>/ Graciag!.

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

Juntos construimos un Tuturo
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

N

Asociacidon 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
\ redes sociales del
Instituto

Latinoamericano

| I F) del Pollo

InstitL

@ 0 B

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

