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 PAHO/WHO:  Pan American Health Organization 

 PDO: Protected Designation of Origin 

 PGI: Protected Geograhical Indications 

 P. roqueforti: Penicillium roqueforti 

 TNHH: Trách nhiệm hữu hạn 

 ThS. Thạc sĩ 

 TCVN: Tiêu chuẩn Quốc Gia 
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