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 الدواجن، واللحوم المحشوة، والأسماك المحشوة، والباستا المحشوة. •
 على اللحم أو الدواجن أو الأسماك.الحشوة التي تحتوي  •
 .المفرومأو الدیك الرومي  المفرومةالدواجن  •
 أي طعام حیواني مطبوخ في المیكرویف.  •

 
 

 البقر والخنزیر)( المفرومةاللحوم  •
 .مكونات اخرىمع  اللحوم التي یتم تنعیمھا وحقنھا میكانیكیا، والسمك واللحوم الممزوجة •
 لحوم الحیوانات البریة. •
 .غیر المُبستر البیض النیئ والبیض ذي القشور المتصدعة •

 
 

 الأسماك، والأطعمة البحریة، ولحم الخنزیر، ولحم البقر (المكعبات، الشرائح، إلخ)،  •
 ولحم العجل، ولحم الخروف، ولحم الضأن.

 المُبستر لطلبیة واحدة. البیض غیر •

 
 

 لحم البقر المشوي بشكل كامل، ولحم الخنزیر المشوي بشكل كامل، •
 ولحم البقر المشوي والمحفوظ.  

 
 جمیع الأطعمة الحارة. •

 
 

  خلال ساعتین. •

 
 

 ساعات. أربعخلال  •
 

Arabic 
جامعة بتم وضع ھذه النقاط من قبل برنامج التوسیع الخاص اون مع وزارة الزراعة في الولایات المتحدة. بالتع

ماساتشوستس للتعلیم في مجال التغذیة من خلال الدعم المُقدم من قسم التعلیم بجامعة ماساتشوستس وبالتعاون 
سلامة الغذاء. یوفر برنامج التوسیع الخاص  للتعلیم في مجالمع الشراكة الخاصة بولایة ماساتشوستس 
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