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DANH MỤC CÁC KÝ HIỆU VIẾT TẮT 

 

 

-    : Đến  

%    : Tỷ lệ phần trăm 

Cs.    : Cộng sự 

E. coli   :  Escherichia coli 

L. monocytogenes :  Listeria monocytogenes 

NĐTP   :  Ngộ độc thực phẩm 

Nxb   : Nhà xuất bản  

TCVN   :  Tiêu chuẩn Việt Nam 

QCVN   :  Quy chuẩn Việt Nam 
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