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VIAJANDO CON EL PAVO PARA LA CENA

. Se puede cocinar el pavo u n dia antes y despu és llevarlo al sigui ente dia a la casa d e otra
persona?

No es recomendado. Una ves que el pavo a sido cocinado y se enfria la carne del pavo debe ser retirada del
hueso antes de refrigerarla. La mejor opcidn es cocinar el pavo en el lugar donde vamos a consumirlo el mismo
dia de la cena, si tiene que transportarlo que sea a una distancia menor a media hora de viaje.

¢ Cuanto tiempo puede durar un pavo crudo o cocido fuera del refrigerador?

No mas de dos horas. Ya sea crudo o cocido es recomendable usar una hielera para transportar el pavo, si va a
Ilevar crudo y cocido llévelos en hieleras separadas. Para transportar un pavo crudo, saquelo del refrigerador y
pongalo en la hielera con hielo justo a tes de salir de casa, pongalo en la parte que este mas fria del carro,
cuando llegue a su destino inmediatamente refrigere el pavo. El pavo cocido debe ser recalentado
inmediatamente hasta que alcanze la temperatura de 165 grados en su interior o debe ser consumido en menos
de dos horas de haber sido preparado... los sobrantes deben ser retirados del hueso y refrigerados en recipientes
pequerios que permitan su rapido enfriamiento.

¢ Puedo cocinar el pavo lentamente a 200 grafos Fahrenheit durante t oda la noche para que
este listo al siguiente dia?

No. Esta es una practica poco segura de manejar la comida. Cocinar un pavo ( o cualquier otra carne) en un
horno a menos de 325 grados Fahrenheit es peligroso ya que se toma demasiado tiempo en que la carne alcance
la temperatura interna necesaria para matar las bacterias.

¢Puede cocinarse el pavo parcialmente primero y luego terminar e cocinarlo después?

De nuevo no. Cocinar parcialmente la carne o aves es inseguro. La comida debe cocinarse hasta que este lista 'y
no detenerse a medio cocer para asegurar la destruccion de la bacteria que causa malestares digestivos. Usted
puede empezar el proceso en un horno de microondas o convencional e inmediatamente finalizar el proceso en
un asador o en un horno convencional.

¢ Como se debe de transportar la comida?

La mayoria de panes, rollos, pasteles galletas o productos horneados no requieren de cuidados especiales a
menos que estén rellenos de crema o cualquier producto derivado de la leche. Las carnes, salsas, rellenos y otros
alimentos perecederos, deben de ser transportados solamente una distancia de media hora 0 menos. Una ves que
Ilegue a su destino re-caliente su comida a mas de 165 grados Fahrenheit o enfrie a menos de 41 grados
Fahrenheit. Use contenedores insolados o envuélvalo en aluminio y ctbralo con toallas pesadas que permitan
que el calor se mantenga. Y recuerde que todos los alimentos perecederos no deben permanecer a temperatura
ambiente por mas de dos horas.
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