: recommended thawing
method.

| B :
‘ @ another1-2daysinthe

o Allow approximately

Unsafe handling and under-cooking your
holiday bird can cause foodborne ilinesses.
Here are a few tips from the USDA to

keep your Thanksgiving safe and delicious!

WAYS
TO THAW

While frozen, a turkey is safe
indefinitely. As soon as it begins
to thaw, bacteria that may have
been present before freezing will
begin to grow again. Here are
three ways to safely thaw your

‘ Separate raw turkey
from fresh food,
and use separate

« 9

bl Wash your hands for Utensils cutting boards,
.................... 3 SHOULD
20 seconds with soap Plates ALSO BE
— ' and warm water. Countertops |\,

Safe to store the turkey for Cutting boards

refrigerator.

This is the USDA Bacteria, which can be present

inside and outside a turkey, can't be
washed off the bird! Cooking

is the only way to destroy this
potentially dangerous bacteria.

How to thaw:

24 hrs, for every 4-5lbs SO DON’T WAS H

of bird.

.................... - YOUR TURKEY!!

Casa % CHILL

Cook immediately after thawing.
Take your time around the dinner table, but

How to thaw:
Submerge the bird in cold
refrigerate leftovers within 2 hours!

water & change
every 30 mins. l - i

Microwave:

Your bird is not safe until it reaches

165 °F — you cannot tell by the color.
Safe in fridge

iy faing Remember to ensure any stuffing cooked e
d with the bird reaches 165 °F, too! B ] b8 Sun Mon Tue Wed Thur Fri saf Law
J Safe frozen, vy anksgiving
Use three places to check the temperature but use within [eftovers are
P B . 2-6 months for ch x x x } S?Ze from the
best quality. - nidge.

Thickest part of breast
Innermost part of win O Leftover turkey Be sure to pack
P 9 @ should be cut leftovers in a cooler if
q into smaller Wl troveling.

Innermost part of thigh
pieces, and store
@ items separately AR Reheat thoroughly to a
in smaller (&\ =) temperature of 165 °F.

How to thaw:
Use defrost function based on weight

When turkey is removed
from the oven, let it

For more information on safe

€

thamfnpg "-C"Ethc’ds’ e stand 20 minutes before containers.
sls.usda.gov carving to allow juices 3
o setﬂge_ : Remember, bacteria that cause foodborne
illnesses can't be smelled or tasted!
DID YOU KNOW?
Wosafatocook | e 4 s ioialeis o o sin e e s e T e I T

a frozen turkey

] seRTCES,
: . %,
/ though cooking FOR MORE INFORMATION: If you have a specific question, call the USDA Meat and Poultry USDA & ( N 0
oy : : Csma

time will be 50% Hotline at 1-888-MPHOTLINE or visit AskKaren.gov. Visit

| / i/ .. _———
/ longer! V|S|t fOOdsafEty.gov PregunteleaKaren.gov for questions in Spanish. _ o,




METODOS PARA
DESCONGELAR

Mientras esta congelado, el pavo
permanecera salubre de forma
indefinida. Tan pronto comience a
descongelarse cualquier bacteria que
estuvo presente antes de congelarlo
comenzard a propagarse nuevamente. He
aqui tres maneras para

descongelar su pavo correctamente:

Refrigerador:

Luego de descongelarlo
el pavo permanecera
salubre en el refrigerador
por 10 2 dias.

Este es el método
recomendado por USDA

para descongelar su
pavo.

Cocine inmediatamente luego
de descongelar.

Como descongelarlo
Sumerja el pavo en

agua fria y cdmbiela
cada 30 minutos. ( ﬁ(ﬁ ) ]

Microondas:

Cocine inmediatamente luego
de descongelar.

Como descongelarlo
Use la funcion de descongelar
de acuerdo al peso del pavo

Para mas informacion acerca
del tiempo apropiado para
descongelar su pavo visite

fsis.usda.gov.

;SABIA USTED?

iCocinar un pave

'] / congelado es
posible pero el
./ tiempode coccion

aumentara
un 50%!

El mal manejo y la coccién incompleta del pavo
durante estas festividades puede resultar en un
envenenamiento por alimentos. jUSDA les ofrece
algunos consejos para que celebre un Dia de
Accidn de Gracias salubre y delicioso!

" Separe el pavo crudo \
del resto de los

alimentos frescos en
sumenuy use
diferentes tablas de

el
g 9

Utensilios  aygien

Lavese las manos Platos DEBERAN cortar, platos y
por 20 segundos con Mostradores SER utensilios para
agua tibia y jabén. Tablas para cortar ~ LAVADOS ambos.

iLas bacterias, las cuales pueden
estar presentes dentro y fuera
del pavo, no se pueden quitar
lavandolo! La tnica forma de
destruir estas bacterias daninas
es cociendo el pavo.

iiNO LAVE

SU PAVO!

o CGOGINE ¥ ENFRIE
e |\ J N e
i'[-= ‘.‘}‘:”‘ .' N | -l'r‘,:
N i‘{\\“-: W ap—
iDisfrute de su cena placidamente pero aseglrese

@ Su pavo no estard cocido hasta Gy alcance de refrigerar las sobras no mas tarde de 2 horas luego de servirlas,
una temperatura de 165 °F — el color no es 1 hora en temperaturas mayores de 90 °F !

indicativo de coccion.

= - E Permaneceran

Asegurese que cualquier relleno que lleve el pavo | —

Asequrese que cualg LA een | (MR Uinode .
[ i

- o
también se cueza hasta alcanzar 165 °F! e ———

Y
entre 3-4 dias %
Permaneceran V[VXX XX

salubres en el
La parte gruesa de la pechuga congelador entre

4-6 meses

Tres lugares donde puede revisar la temperatura.

s

4
X de Gracias o
A

El interior del ala

Separe las sobras Si va a viajar, asegurese
El interior del muslo @ del pavo en piezas de guardar las sobras

equenas en una nevera con hielo.
Luego de sacar el gugrdelas Zn —
pave del horno déjelo
reposar por 20
minutos. Esto
permitird que los
jugos del pavo se
asienten.

Cerciérese de recalentarlas

envases o
@ individuales. K completamente hasta
&/alcanzar 165 °F o hasta

que estén hirviendo.

iRecuerde que las bacterias que causan envenenamiento

no se ven, no despiden olor ni sabor!

PARA MAS INFORMACION: Si tiene preguntas especificas llame a la Linea de Informacién USDA gr'“’"""‘*e,
sobre Carnes y Aves de USDA al 1-888-MPHOTLINE o visite pmath, ‘5:" A 0
o Preguntale a Karen en espaiiol. Visite AskKaren.gov para —/ 4 C C&n‘
Visite food Safety.gov preguntas en inglés. Mo c
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