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TNHH HTV  Ty Trách Nhiệm Hữu Hạn Hai Thanh Viên 

QĐ  Quyết Định 

BQP  Bộ Trương Bộ Quốc Phong 

BTL  Bộ Tư Lệnh 

BGĐ  Ban Giám Đốc 

XNCB  Xác Nhận Công Bố 

XH  Xã hội 

SĐMB-XNCB  Sơ đồ mặt bằng xí nghiệp chế 

BHLĐ  Thay bảo hộ lao động 

GMP  
Good Manufacturing Practices (Tiêu chuẩn thực hanh sản 

xuất) 

CCP  Critical Control Points (Điểm kiểm soát tới hạn) 

HACCP 
Hazard Analysis and Critical Control Point System (Hệ thống 

phân tích mối nguy va kiểm soát điểm giới hạn tới hạn) 

BLOCK  Khối 

SSOP  
Sanitation Standard Operating Procedures (Quy phạm vệ 

sinh) 

QC  Quality Control (Kiểm tra chất lượng) 

IQF 
Individual Quickly Freezer (Hệ thống cấp đông siêu tốc các sản 

phẩm rời) 

AOZ  Nitrofuran (Thuốc kháng sinh hoặc thuốc kháng vi sinh vật) 

BNN & PTNT  Bộ Nông nghiệp & Phát triển nông thôn 

CAP  Chloramphenicol ( Kháng sinh) 

EU  European Union ( Khối liên minh Châu Âu) 

ISO 
International Organization for Standardization (Tổ chức tiêu 

chuẩn hoá quốc tế ) 

AMOZ  Furaltadone (một chất chống độc) 



 

 

xi 

AHD  Nitrofurantoin (thuốc kháng khuẩn) 

SEM  Nitrofurazone (thuốc kháng sinh) 

PE  Polyethylene hay polyethene (la một nhựa nhiệt dẻo) 

EC  European Commission (Ủy ban châu Âu) 

QCKT  Quy chuẩn kỹ thuật 

TT-BNNPTNT  Thông tư của Bộ Nông nghiệp va Phát triển nông thôn 

QĐ-BNN-QLCL  Quyết định – Bộ Nông Nghiệp – Quản lí chất lượng 

LBS  Load Break Switch (đơn vị đo khối lượng) 

TTKTCL&VSTP  Trung tâm Kiểm tra Chất lượng va Vệ sinh an toan thực phẩm 

BVNLTS  Bảo vệ nguồn lợi thủy sản 

BVTV  Bảo vệ thực vật 

KHCN  Sở khoa học công nghệ 

VSV  Vi sinh vật 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


