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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

DNTN: Doanh nghiệp tư nhân. 

TCVN: Tiêu chuẩn Việt Nam. 

TT: Thông tư. 

BYT: Bộ y tế. 

QCVN: Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia. 

CFU: Clony forming unit (Đơn vị hình thành khuẩn lạc). 

SSS: Sodium nitrit, sodium erythorbate, sodium chlorua. 

 


