iNo sequir las reglas de
seguridad REALMENTE
puede arruinar sus planes!

Una comida favorita durante
muchos afios en e sur de Estados
Unidos, €l delicioso pavo frito ha
ganado popularidad rapidamente.
Aunque algunas personas se
deshacen en elogios de esta sabrosa
creacion, alos expertos en seguridad
de Underwriters Laboratories Inc.
(UL) les preocupa que los cocineros
en los patios estén sacrificando la
seguridad por €l buen sabor.

Hay varias reglas béasicas parafreir
un pavo de una manera seguray
aln, cada afo, hay mas incendios
gue destruyen edificios y casas. El
problema se ha puesto tan serio que
Underwriters Laboratories (UL) ha
rehusado certificar las freidoras de
pavo. Larazdn es que lamayoriade
las personas no siguen las reglas de
seguridad.
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¢QUE PUEDE IR MAL?

Muchas unidades se vuel can facilmente,
derramando € aceite caliente delaolla

Si laollatiene més aceite de la cuenta, el
aceite se puede derramar fuerade la
unidad cuando se coloca el pavo en la
olla. El aceite puede caer en el quemador
o en las|lamas cubriendo de fuego todala
unidad.

L os pavos parcia mente congelados que
se colocan en la freidora pueden causar
un efecto de derrame. Esto también puede
resultar en un fuego extenso.

L as unidades sin controles de termostato
tambi én tienen la posibilidad de
sobrecalentar el aceite hasta el punto de
combustion.

Loslados delaolla, latapay los mangos
delaolla se ponen peligrosamente
calientes, |o que presenta un peligro de
guemaduras graves.

Preparese para su festin...

e Asegurese de que haya por o menos
2 pies de espacio entre €l tanque de
propano liquido y e quemador de la
freidora.

Cologue e tanque de gas propano

liquido y lafreidora de manera que €l

viento sople el calor de lafreidoraen
direccion contraria del tanque de gas.

e Centrelaollasobre el quemador dela
unidad de cocinar.

e Descongele completamente (el
USDA dice 24 horas por cada4 a5
libras) y seque el pavo antes de
cocinarlo. El pavo parcia mente
congelado y/o himedo puede causar
sal picaduras excesivas cuando se
agregue al aceite.

e Sigalasinstrucciones del fabricante
para determinar la cantidad adecuada
de aceite que debe agregar. Si no
estén disponibles:

o Coloqued pavoenlaolla

o Llene con agua hasta que el
pavo esté cubierto con 1/2
pulgada de agua

o Saguey seque €l pavo

o Marque € nivel de agua. Vacie
el agua, sequelaollay llénela
con aceite hasta el nivel
marcado.
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Mientrascocina...

e Mantengalafreidoraa PLENA
VISTA mientras el quemador esté
encendido.

e Cologue lafreidoraen un area abierta
LEJOS de todas las paredes, cercasy
otras estructuras.

¢ Nuncause EN, SOBRE ni DEBAJO
de un gargje, un pasgje abierto y
techado, una cochera abierta o
cualquier estructura que pueda
incendiarse.

e Levantey bgelacomida
LENTAMENTE parareducir las
salpicadurasy evitar las quemaduras.

e CUBRASE lapiel desnudaal agregar
0 sacar lacomida

e Veifique frecuentemente la
temperatura del aceite.

Cuando lascosassalgan mal...

e Si el aceite comienza a humear,
APAGUE inmediatamente el
suministro de gas.

e Si ocurre un fuego, llame
inmediatamente a 911. NO intente
extinguir el fuego con agua.

e Si e fuego es mangjable, use un
extinguidor de incendios paratodo
propésito.

Una freidora de aceite contiene varios
gaones de aceite. A temperaturas de mas
de 300 grados Fahrenheit, ese aceite se
vuelve tan combustible como la gasolina
Asi que, leaprimero, y luego cocine, jo
podria ser USTED quien termine
cocinado!



