COmMo evitar un
incendio causado por
freidoras para pavos

;Sabia usted?

El Dia de Accion de Gracias es el dia donde ocurren mas incendios en el hogar
relacionados con la cocina.

Cuando usted frie alimentos, aumenta el riesgo de un incendio.

Tenga presente los posibles peligros de freir un pavo:
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Las freidoras para pavos pueden voltearse facilmente y derramar aceite caliente en un area
grande. Use su freidora para pavos al aire libre solamente en una superficie firme y plana lejos de
objetos que puedan incendiarse. Asegurese de que tenga una zona libre de nifios y mascotas de
3 pies (0.9144 metros) alrededor de la freidora para pavos para proteger contra las quemaduras.

Una olla para cocinar sobrecargada ocasionara que el aceite se derrame cuando se coloque el
pavo. Puede calcular la cantidad correcta de aceite que se necesita si coloca primero el pavo
en la olla con agua.

Un pavo parcialmente congelado ocasionara que el aceite caliente salpique. Asegurese de que
el pavo esté completamente descongelado cuando lo fria.

Las freidoras para pavos pueden sobrecalentarse facilmente y ocasionar un incendio. Verifique la
temperatura con frecuencia con un termémetro de cocina para que el aceite no se sobrecaliente.

La olla, tapa y mangos de una freidora para pavos pueden calentarse peligrosamente y causar
guemaduras. Use guantes largos para cocinar que protejan las manos y los brazos cuando
maneje estos articulos.

Para obtener mas informacion y recursos gratis sobre la seguridad

contra incendios, visite www.usfa .fema .gOV.

*

* *

*

(/ ®
Fire is

A Everyone’s

) Fight ..

>
U.S. Fire
Administration




