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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

 

QC: viết tắt của Quality control là kiểm soát chất lƣợng 

BAP: viết tắt của Best Aquaculture Practices là chứng nhận cấp cao của liên minh 

nuôi trồng thủy sản  

GAP: viết tắt của Good Agricultural Practices là quy trình thực hành sản xuất tốt  

ASC: viết tắt của Aquaculture Stewardship Council là hội đồng quản lý nuôi trồng 

tủy sản 

KCS: Kiểm tra chất lƣợng sản phẩm  

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point System là hệ thống phân tích 

mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn  

GMP: viết tắt của Good Manufacturing Practices là hƣớng dẩn thực hành sản xuất tốt  

SSOP: viết tắt của Sanitation Stanrard Operating Procedures: vi phạm vệ sinh  
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