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Unsafe handling and under-cooking your
holiday bird can cause foodborne illnesses.
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

Separate raw turkey
begin to grow again. Here are

from fresh food,

three ways to safely thaw your and use separate
bird: cutting boards,
____________________ Wash your hands for Utensils g
: 20 seconds with soap Hea plates, and utensils.
- W Refrigerator: ALSO BE
— and warrm water. Countertops
- Safe to store the turkey for - WASHED
J her 1 -2 days in th Cutting boards
o f:{qt er ays in the
o Bacteria, which can be present

This is the USDA inside and outside a turkey, can't be

washed off the bird! Cooking
is the only way to destroy this
potentially dangerous bacteria.

recommended thawing
miethod.

How to thaw:
% . Allow approximately

34 s o every S SO DON'T WASH
YOUR TURKEY!!

Cook immediately after thawing.

How to thaw:
Submerge the bird incold
water & change
every 30 mins.
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"' PREVENT FOOD POISONING §
DURING THE HOLIDAYS

yu Wash your hands. Be sure to wash your hands with soap and
[ ﬁ water before and after preparing food, after touching raw meat,
-

raw eggs, or unwashed vegetables, and before eating or
drinking.

Cook food thoroughly. Meat, poultry, seafood, and eggs

= | can carry germs that cause food poisoning. Use a food P ! 4
ﬁ' thermometer to ensure these foods have been cooked to Q
"~ the safe minimum internal temperature. Roasts, chops, ‘ .

. ]
v

steaks and fresh ham should rest for 3 minutes after
removing from the oven or grill.
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Keep food out of the "danger

. zone" Exit disclaimer. Bacteria
135° ~femt——— can grow rapidly at room
Danger i temperature. After food is cooked,

keep hot food hot and cold food
cold. Refrigerate or freeze any
Zone . perishable food within 2 hours.
' The temperature in your
refrigerator should be set at or
below 40°F and the freezer at or
below 0°F.




Use pasteurized eggs for dishes containing
raw eggs. Salmonella and other harmful germs
can live on both the outside and inside of
normal-looking eggs. Many holiday favorites
contain raw eggs, including eggnog, tiramisu,

hollandaise sauce, and Caesar dressing.

Always use pasteurized eggs when making

these and other foods made with raw eggs.

Do not eat dough or batter. Dough and batter made
with flour or eggs can contain harmful germs, such as
E. coli and Salmonella. Do not taste or eat
unpasteurized dough or batter of any kind, including
those for cookies, cakes, pies, biscuits, pancakes,
tortillas, pizza, or crafts. Do not let children taste
raw dough or batter or play with dough at home or in
restaurants.

KEEP F0OODS
SEPARATED

Safely thaw your turkey. Thaw

Keep meat, poultry, seafood,
other foods at the grocery

and in the refrigerator.

sink of cold water that is

changed every 30 minutes, or in

Prevent juices from meat, . . .
the microwave. Avoid thawing
poultry, and seafood from

dripping or leaking onto other foods on the counter. A turkey
foods by keeping them in must thaw at a safe temperature
containers or sealed plastic
bags. Store eggs in their
original carton in the main

compartment of the

to prevent harmful germs from

growing rapidly.

refrigerator.



' ENGLEWOOD HEALTH DEPARTMENT ', ‘
" CONGRATULATES ,

Food Handlers
Class of 2024

Englewood Health Department held several Food Handlers courses in
both English and Spanish this year. A total of fifty-four food handlers
attended the three-hour Food Handler’s course. Topics highlighted safe
food handling practices for food establishment employees. After the
lecture and equipment review the course concluded with an examination.

All attendees received a certificate of completion which will be honored
for three years. The Englewood Health Department would like extend our
“Congratulations” to the following attendees and their food
establishments, for their commitment to maintaining safe food handling
practices.




\ .
e -
g " EBENEZER BAPTIST LA FONDA PAISA
b /
. & 1 CHURCH BAYRON AJTUN TZOY
= [ LESLY DIAZ HENAO
ANNIE WALKER KAREN ESPINOSA
, Vs GLITZA GONZALEZ
" DARI GUERRA
EL GUANAKO CLAUDIA HINCAPIE
s | MARIAELVIRA CARRANZA HERNANDEZ MARCELA OSORIO
€T Iy SR A opE TATIANA RESTREPO-SANCHEZ
~~ DARLING SUCHITE MICHELLE RODRIGUEZ
: PAULA SALAZAR GALLON
A MARIA ARGENTINA VELASCO PENA 1o orLAL R ALY
v 1 N
) EL NOPALITO LAS TRES ESQUINAS
SARA ANASTACIO ANDRES RIVERA
ANA BAUTISTA
D~ e POKE CREW
| ENGLEWOOD HEALTH
=~ PATRICK CURTIN
¥ (/40  DEEARTMENT NATALY GOMEZ
| DORIS GARCIA
/ LAURA PABON

POMPTONIAN FOOD SERVICE

[ [
T - G l [ -
N 7~
- " ' ‘.

v DULCEMARIA CABALLERO
KENNEDY FRIED ~ MARIA ELIZABETH MERCEDES GARCIA

CHICKEN MARIELY HERNANDEZ DE SON
MERCEDES HILARIO
. ABDUL WAHAB KHAN RAMONA LANTIGUA
o\ YUNILCA PENA
s YANIRA PERALTA
LA CHATARRERIA JULIETA QUINTERO
( YOMAIRA RIVERA
P NELSON ICU XIMENA SALTOS
\ CRISTIAN LOPEZ ANA BEATRIZ SERNA
& JONNI LOPEZ SOTO JUANA SEVERINO
, MYNOR PUSUL CHALI JULIA VARGAS
N HECTOR REDONDO
. N XAVIER ZAKA
v

1

RED, WHITE AND PASTA, \/

CLAUDIA OSORIO

SALAD HOUSE

ABELIN ITRIAGO
GERMAN PEREIRA

THE GOOD NEIGHBOR
JUICE BAR

VERONICA ALCANTARA
MAYDA BASULTO

TIPICOS MORAZAN

GRICELDA PAR

ADDITIONAL GRADIATES

LOVELY AL
JOSUE MOLLINEDO DIAZ

A '
o

e

AN

N,



Food Establishment Owners/Managers are
you interested in having your food handlers
achieve food handler certification?

Please contact the Health Department to / /
arrange for a class to be held at either the
Health Department or at your food
establishment. If you register eight food
handlers or more, a free skill demonstration

WE ARE HERE TO
) ASSIST YOU!

< e
can be provided. Contact Priscilla Lewis, \
Senior Registered Environmental Health

Specialist or Susy Rodriguez, LHOC
at 201-568-3450 Ext 510 or 520.
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__ ALIMENTARIA DURANTE LAS -
. FESTIVIDADES

i yu Lavese las manos. Aseglrese de lavarse las manos con agua y
[ ﬁ jabon antes y después de preparar la comida, después de tocar

carne cruda, huevos crudos o verduras sin lavar, y antes de

=

comer o heber.

Cocine bhien la comida. La carne, las aves, los mariscos y
los huevos pueden ser portadores de gérmenes que causan

intoxicacion alimentaria. Utilice un termémetro de
alimentos para asegurarse de que estos alimentos se
hayan cocinado a la temperatura interna minima segura.
Los asados, las chuletas, los filetes y el jamon fresco
deben reposar durante 3 minutos después de sacarlos del
horno o de la parrilla.
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Mantenga los alimentos fuera de la "zona de
peligro" Descargo de responsabilidad de
salida. Las bacterias pueden crecer

rapidamente a temperatura ambiente. Después
de cocinar la comida, mantenga la comida
caliente y la comida fria fria. Refrigere o

congele cualquier alimento perecedero en un
plazo de 2 horas. La temperatura en su

refrigerador debe ajustarse a o por debajo de
40 °F y el congelador a o por debajo de 0 °F.




Use huevos pasteurizados para platos que
contengan huevos crudos. La salmonela y otros

gérmenes dafinos pueden vivir tanto en el exterior B
como en el interior de los huevos de aspecto normal. ‘
Muchos de los favoritos de las fiestas contienen ‘.‘
huevos crudos, incluyendo ponche de huevo, tiramist,

salsa holandesa y aderezo César. Siempre use huevos
pasteurizados cuando haga estos y otros alimentos

hechos con huevos crudos.

No coma masa cruda. La masa hechas con harina o
huevos pueden contener gérmenes dafninos, como E.
coliy Salmonella. No pruebe ni coma masa no
pasteurizada o masa de ningun tipo, incluidas las de
galletas, pasteles, tartas, galletas, panqueques,
tortillas, pizza o manualidades. No deje que los nifios

prueben la masa cruda o jueguen con la masa en

casa o en los restaurantes.

MANTENGA LOS
ALIMENTOS
SEPARADOCS

Descongele su pavo de forma
segura. Descongelar el pavo en

Mantenga la carne, las aves, .
, el refrigerador, en un fregadero
los mariscos y los huevos

separados de todos los demas de agua fria que se cambie cada

alimentos en el supermercado 30 minutos, o en el microondas.

y en el refrigerador. Evite que Evite descongelar alimentos en
los jugos de la carne, las aves
de corral y los mariscos goteen el mostrador. Un e debe

o se filtren sobre otros descongelarse a una

alimentos manteniéndolos en temperatura segura para evitar

recipientes o bolsas de , o
plastico selladas. Guarde los s los germenies dafiinos
huevos en su caja original en crezcan rapidamente.
el compartimento principal del

refrigerador,
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' EL DEPARTAMENTOC DE SALUD DE
. ENGLEWOOD FELICITA

La Clase de
' es de
Alimentos del 2024

El Departamento de Salud de Englewood llevo a cabo varios cursos para
manipuladores de alimentos tanto en inglés como en espariol este afio. Un
total de cincuenta y cuatro manipuladores de alimentos asistieron al
curso de manipulador de alimentos de tres horas de duracion. Los temas
destacaron practicas seguras de manipulacion de alimentos para los
empleados de establecimientos de alimentos. Después de la conferencia y
la revision del equipo, el curso concluyo6 con un examen.

Todos los asistentes recibieron un certificado de finalizacidon que sera
otorgado durante tres afios. El Departamento de Salud de Englewood
desea extender nuestras “Felicitaciones” a los siguientes asistentes y sus
establecimientos de alimentos, por su compromiso de mantener practicas
seguras de manipulacion de alimentos.

P

I

v




\ /

¥ | \ ) . | ¢
b v NG f ‘ ‘ y v/ . /
N s D »
- \\\ o [ ’ /// ‘ ’ L 3
« 2 LA FONDA PAISA A * w
\ ) EBENEZER BAPTIST '\ o
, SR cHURCH BAYRON AJTUN TZ0Y . T
b= . LESLY DIAZHENAO  ADDITIONAL GRADIATES S,
ANNIE WALKER KAREN ESPINOSA
V e GLITZA GONZALEZ LOVELY ALl < ™\
DARI GUERRA JOSUE MOLLINEDO DIAZ -
EL GUANAKO CLAUDIA HINCAPIE
s MARCELA OSORIO =
L MARIA ELVIRA CARRANZA HERNANDEZ TATIANA RESTREPO-SANCHEZ A (e
HILDA LORENA LOPEZ MICHELLE RODRIGUEZ :
DARLING SUCHITE PAULA SALAZAR GALLON e
" MARIA ARGENTINA VELASCO PENA VICTOR TEJADA JAGINTO Cl O\
y - -~ o /,/ o ~, Ny -
w7 g .
EL NOPALITO LAS TRES ESQUINAS N
\ SARA ANASTACIO ANDRES RIVERA RED, WHITE AND PASTA
X7 = ANA BAUTISTA CLAUDIA OSORIO ~
| -
- a4 POKE CREW
/ \ ENGLEWOOD HEALTH SALAD HOUSE
| | 5 DEPARTMENT PATRICK GURTIN
- / NATALY GOMEZ ABELIN ITRIAGO
DORIS GARCIA GERMAN PEREIRA :
LAURA PABON
le v POMPTONIAN FOOD SERVICE THE 600D NEIGHBOR
W DULCEMARIA CABALLERO JUICE BAR /
| CHICKEN MARIA ELIZABETH MERCEDES GARCIA ooy oo &/
"\ ABDUL WAHAB KHAN MARIELY HERNANDEZ DE SON MAYDABASULTO
" MERCEDES HILARIO
.. RAMONA LANTIGUA \
( YUNILGA PENA {
- LA CHATARRERIA Jm/:rlEITIRAAQPlE&l}LELAO IIFICOS MORAZAN |
Y 4
Yi NELSON ICU YOMAIRA RIVERA GRICELDAPAR %
' GRISTIAN LOPEZ XIMENA SALTOS \ 3
P\ JONNI LOPEZ SOTO ANA BEATRIZ SERNA P
\ \ MYNOR PUSUL CHALI JUANA SEVERINO / -
HECTOR REDONDO ’ JULIA VARGAS
XAVIER ZAKA \
” [ N
Vs - - AN
‘/I. . e \\_\ ' '\'\ "
e | AN
|
|“ ‘ r’
/ ,.




Propietarios/Administradores de Establecimientos de Alimentos,
jestan interesados en que sus manipuladores de alimentos
obtengan la certificacion de manipulador de alimentos?

Por favor, pongase en contacto con el
Departamento de Salud para organizar una clase /

que se llevara a cabo en el Departamento de Salud o .

en su establecimiento de alimentos. Si registra ocho \ {ESTAMOS AQUI

manipuladores de alimentos o mas, se puede D PARA
proporcionar una demostracion de habilidades AYUDARTE! -
gratuita en su establecimiento. Pongase en contacto \
con Priscilla Lewis, Sr. Especialista en Salud
Ambiental Registrada o Susy Rodriguez, LHOC /

Al 201-568-3450 Ext 510 o 520.




