
Cómo evitar un 
incendio causado por 
freidoras para pavos 

¿Sabía usted?
El Día de Acción de Gracias es el día donde ocurren más incendios en el hogar 
relacionados con la cocina.  

Cuando usted fríe alimentos, aumenta el riesgo de un incendio.
Tenga presente los posibles peligros de freír un pavo:

 ĵ  Las freidoras para pavos pueden voltearse fácilmente y derramar aceite caliente en un área 
grande.  Use su freidora para pavos al aire libre solamente en una superficie firme y plana lejos de 
objetos que puedan incendiarse. Asegúrese de que tenga una zona libre de niños y mascotas de 
3 pies (0.9144 metros) alrededor de la freidora para pavos para proteger contra las quemaduras. 

 ĵ Una olla para cocinar sobrecargada ocasionará 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. 

 ĵ Un pavo parcialmente congelado ocasionará que el aceite caliente salpique. Asegúrese de que 
el pavo esté completamente descongelado cuando lo fría. 

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

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

Para obtener más información y recursos gratis sobre la seguridad 
contra incendios, visite www.usfa.fema.gov.
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