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LỜI MỞ ĐẦU 

Trong bối cảnh nhu cầu về thực phẩm an toàn, bổ dưỡng và thân thiện với 

sức khỏe đang ngày càng gia tăng, các sản phẩm từ thực vật thiên nhiên, đặc biệt 

là chả nấm, đã trở thành sự lựa chọn ưu tiên của người tiêu dùng. Chả nấm không 

chỉ là một món ăn ngon mà còn là một sản phẩm dinh dưỡng vượt trội, có thể 

thay thế các loại thực phẩm chế biến từ thịt trong chế độ ăn uống của nhiều 

người, đặc biệt là trong xu hướng ăn chay, ăn kiêng hoặc bảo vệ sức khỏe. 

Dự án sản xuất và chế biến chả nấm được ra đời với mục tiêu mang đến 

cho thị trường một sản phẩm thực phẩm vừa ngon miệng, vừa đảm bảo chất 

lượng và an toàn tuyệt đối. Chúng tôi nhận thấy rằng nấm là nguồn nguyên liệu 

tự nhiên giàu dinh dưỡng, chứa nhiều vitamin, khoáng chất và chất chống oxy 

hóa, có lợi cho sức khỏe con người. Việc chế biến nấm thành chả nấm không chỉ 

giúp làm phong phú thêm khẩu vị mà còn giúp bảo toàn tối đa giá trị dinh dưỡng 

có trong nấm. 

Trong suốt quá trình thực hiện dự án, chúng tôi chú trọng đến việc sử dụng 

nguyên liệu nấm tươi, sạch và an toàn, được lựa chọn từ các thương hiệu uy tín, 

có chứng nhận chất lượng. Mỗi công đoạn trong quy trình sản xuất chả nấm đều 

được kiểm soát chặt chẽ, từ việc thu hoạch nấm, chế biến đến đóng gói sản phẩm, 

nhằm đảm bảo sản phẩm đến tay người tiêu dùng luôn đạt tiêu chuẩn cao nhất về 

chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm. 

Đặc biệt, với công nghệ chế biến  thủ công kèm hiện đại,  chúng tôi cam 

kết sản phẩm chả nấm không chỉ mang lại hương vị thơm ngon, dễ ăn mà còn giữ  

đầy đủ các giá trị dinh dưỡng có trong nấm. Sản phẩm chả nấm của chúng tôi 

không chứa chất bảo quản, phẩm màu hay bất kỳ thành phần hóa học độc hại nào, 

đảm bảo an toàn tuyệt đối cho người tiêu dùng. 

Ngoài yếu tố chất lượng sản phẩm, chúng tôi cũng đặc biệt chú trọng đến 

yếu tố bảo vệ môi trường trong suốt quá trình sản xuất. Việc sử dụng nấm một 

nguyên liệu từ thiên nhiên, có nguồn gốc tái tạo và dễ trồng, không chỉ giúp giảm 

thiểu tác động tiêu cực đến môi trường mà còn phù hợp với xu hướng tiêu dùng 

bền vững hiện nay. 



Với mục tiêu trở thành một trong những thương hiệu hàng đầu trong lĩnh 

vực sản xuất và chế biến thực phẩm từ nấm, chúng tôi hy vọng sản phẩm chả nấm 

sẽ không chỉ đáp ứng nhu cầu về thực phẩm lành mạnh mà còn góp phần vào việc 

xây dựng thói quen tiêu dùng thông minh, bảo vệ sức khỏe và bảo vệ môi trường 

cho cộng đồng. 

Chúng tôi tin rằng với sự đầu tư nghiêm túc và cam kết không ngừng nâng 

cao chất lượng sản phẩm, dự án sẽ đạt được thành công và mang lại giá trị bền 

vững cho người tiêu dùng và xã hội. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



THUYẾT MINH DỰ ÁN 

I. Tên nhóm/cá nhân dự thi: 

1. Họ và tên (cá nhân hoặc trưởng nhóm dự án): Trần Lê Quý Ngọc  

2. Số điện thoại liên hệ: 0926204495 

3. Địa chỉ Email:  qngoc7587@gmail.com 

4. Danh sách thành viên trong nhóm: 

 

STT Họ và tên 
Năm 

thứ 
Chuyên ngành 

Kinh nghiệm, 

sở trường 

cho dự án 

1 Trần Lê Quý Ngọc 2 Chế biến món ăn 

     

   

 

 

II. Mô tả ý tưởng dự án: 

Tên dự án: MÓN CHAY  THIÊN NHIÊN TỪ NẤM 

1. Tầm quan trọng và nhu cầu của thị trường 

Trong bối cảnh cuộc sống ngày càng phát triển, nhu cầu về thực phẩm 

sạch, an toàn và có lợi cho sức khỏe đang trở thành ưu tiên hàng đầu của người 

tiêu dùng. Các sản phẩm từ thực vật thiên nhiên, đặc biệt là nấm, ngày càng nhận 

được sự quan tâm lớn vì chứa nhiều chất dinh dưỡng có lợi, ít chất béo và hoàn 

toàn phù hợp với xu hướng ăn chay, ăn kiêng, hay ăn uống lành mạnh. Do đó, sản 

phẩm chả nấm ra đời nhằm đáp ứng nhu cầu này. 

 

Chả nấm là món ăn có thể thay thế các món ăn chế biến từ thịt, giúp giảm 

thiểu lượng cholesterol, cung cấp chất xơ, vitamin, khoáng chất cho cơ thể. Với 

nguồn nguyên liệu từ nấm, một thực phẩm sạch và giàu giá trị dinh dưỡng, chúng 

tôi tin rằng sản phẩm sẽ là sự lựa chọn tuyệt vời cho những người tiêu dùng muốn 

duy trì một chế độ ăn uống lành mạnh và bảo vệ sức khỏe. 

2. Mục tiêu và sứ mệnh của dự án 

Mục tiêu của dự án: 



 Sản xuất chả nấm từ nguyên liệu tươi sạch, đảm bảo an toàn vệ sinh thực 

phẩm và giữ nguyên được giá trị  thành phần dinh dưỡng có trong nấm. 

 Phục vụ nhu cầu ngày càng tăng về thực phẩm chay, ăn kiêng, hoặc thực 

phẩm lành mạnh cho người tiêu dùng. 

Xây dựng và phát triển thương hiệu chả nấm trở thành một lựa chọn hàng 

đầu cho các gia đình, nhà hàng, quán ăn và các cửa hàng thực phẩm hữu cơ. 

Sứ mệnh của dự án: 

Dự án cam kết cung cấp sản phẩm chả nấm chất lượng, ngon miệng, an 

toàn cho sức khỏe, không chỉ là một giải pháp ăn uống thông minh mà còn góp 

phần bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng và bảo vệ môi trường thông qua việc sử 

dụng nguyên liệu tự nhiên, không có tác động xấu đến thiên nhiên. 

3. Quy trình sản xuất và chế biến 

Quy trình sản xuất và chế biến chả nấm của chúng tôi được quản lý nghiêm 

ngặt đảm bảo chất lượng từ đầu vào đến đầu ra. 

* Bước 1: Chọn lựa nguyên liệu 

Nguyên liệu chính là nấm tươi, được thu hái từ các trang trại nấm có chứng 

nhận an toàn, không sử dụng hóa chất hay thuốc bảo vệ thực vật. Các loại nấm 

phổ biến sẽ được sử dụng bao gồm nấm hương, nấm sò, nấm mỡ, các loại nấm có 

hàm lượng dinh dưỡng cao và phù hợp với khẩu vị người tiêu dùng. 

* Bước 2: Sơ chế nguyên liệu 

Nấm sau khi thu hoạch sẽ được làm sạch, rửa sạch để loại bỏ bụi bẩn, tạp 

chất. Sau đó, nấm sẽ được cắt nhỏ, xay nhuyễn hoặc băm nhuyễn tùy theo công 

thức chế biến. Quy trình sơ chế tuân thủ nghiêm ngặt các tiêu chuẩn an toàn thực 

phẩm. 

* Bước 3: Chế biến 

Nấm sau khi được chế biến sơ bộ sẽ được trộn với các gia vị thuần chay tự 

nhiên, như hành, tỏi, tiêu, bột ngũ cốc hoặc các nguyên liệu phụ khác để tăng 

thêm hương vị. Sản phẩm sẽ được nêm nếm kỹ lưỡng để tạo ra những miếng chả 

nấm có hương vị thơm ngon và dễ ăn. 

 

* Bước 4: Đóng gói và bảo quản 

Chả nấm sẽ được đóng gói trong các bao bì an toàn, bảo đảm vệ sinh. Sản 

phẩm sau khi đóng gói sẽ được bảo quản trong môi trường lạnh để giữ được độ 

tươi ngon, đồng thời đảm bảo hạn sử dụng lâu dài mà không cần sử dụng chất 

bảo quản. 

* Bước 5: Phân phối và tiếp cận khách hàng 



Chả nấm sẽ được phân phối đến các cửa hàng thực phẩm sạch, các siêu thị, 

nhà hàng, quán ăn, các cửa hàng thực phẩm chay và các kênh bán hàng online để 

đáp ứng nhu cầu tiêu dùng trên diện rộng. 

4. Lợi ích cho người tiêu dùng 

Chả nấm là sản phẩm hoàn toàn tự nhiên, không chứa chất bảo quản, phẩm 

màu hay bất kỳ chất hóa học độc hại nào. Sản phẩm này đặc biệt phù hợp với 

những người ăn chay, thuần chay, hoặc những người muốn giảm thiểu lượng chất 

béo trong chế độ ăn uống. 

Việc thay thế thịt bằng nấm sẽ giúp giảm cholesterol xấu, giảm nguy cơ 

mắc các bệnh liên quan đến tim mạch, huyết áp, và bệnh ung thư. 

Chả nấm có thể được chế biến nhanh chóng và dễ dàng trong nhiều món ăn 

khác nhau. Sản phẩm cũng có thể sử dụng ngay mà không cần phải qua công 

đoạn chế biến phức tạp. 

Việc sử dụng nguyên liệu nấm không chỉ giúp bảo vệ sức khỏe mà còn có 

tác động tích cực đến môi trường, vì nấm là thực phẩm tái tạo và có quy trình 

trồng ít tốn kém năng lượng, không gây ô nhiễm môi trường. 

5. Mô hình kinh doanh và thị trường mục tiêu 

Đây là đối tượng khách hàng chủ yếu sử dụng sản phẩm chả nấm như một 

nguồn cung cấp dinh dưỡng thay thế cho các thực phẩm từ động vật. 

Những người muốn giảm tiêu thụ thịt hoặc tìm kiếm sản phẩm ít chất béo, 

giàu chất xơ và vitamin. 

Cung cấp chả nấm cho các cơ sở chế biến thực phẩm phục vụ khách hàng 

có nhu cầu tiêu thụ thực phẩm chay hoặc ăn kiêng. 

 Các sản phẩm chế biến sẵn, dễ dàng sử dụng sẽ thu hút những người tiêu 

dùng bận rộn nhưng vẫn muốn duy trì một chế độ ăn uống lành mạnh. 

Bán lẻ qua các kênh phân phối truyền thống như siêu thị, cửa hàng thực 

phẩm hữu cơ, nhà hàng, quán ăn. 

Bán online thông qua các nền tảng thương mại điện tử, website, và các 

kênh bán hàng qua mạng xã hội. 

Sản phẩm sẽ được đóng gói sẵn và cung cấp trực tiếp đến tay người tiêu 

dùng, giúp tiết kiệm thời gian và công sức 

Tính mới của dự án:   

Dự án MÓN CHAY THIÊN NHIÊN TỪ NẤM mang đến một hướng đi 

mới trong ngành thực phẩm, kết hợp giữa những giá trị dinh dưỡng cao của nấm 

và xu hướng tiêu dùng thực phẩm lành mạnh. Tính mới của dự án không chỉ nằm 

ở sản phẩm chả nấm mà còn ở quy trình sản xuất, phương thức tiếp cận thị trường 

và giá trị bền vững mà nó đem lại cho cộng đồng và môi trường. Cụ thể, tính mới 

của dự án được thể hiện qua các yếu tố sau: 



1. Sản phẩm thực phẩm hoàn toàn từ thực vật nhưng lại dễ tiếp cận với người tiêu 

dùng đại chúng 

Chả nấm là một sản phẩm hoàn toàn từ thực vật, nhưng không phải là một 

món ăn chay thông thường. Nó được phát triển để phù hợp với nhu cầu của tất cả 

các đối tượng tiêu dùng, từ những người ăn chay, thuần chay cho đến những 

người ăn thịt nhưng muốn giảm thiểu lượng thực phẩm chế biến từ động vật trong 

chế độ ăn uống của mình. Điều này giúp sản phẩm chả nấm dễ dàng tiếp cận và 

trở thành một phần của khẩu phần ăn hàng ngày của đại đa số người tiêu dùng, 

không chỉ giới hạn trong cộng đồng ăn chay. 

2. Quy trình chế biến và bảo quản hiện đại, tối ưu hóa giá trị dinh dưỡng 

Trong khi các sản phẩm chế biến từ nấm khác thường bị mất đi một phần 

dinh dưỡng trong quá trình chế biến, dự án của chúng tôi đặc biệt chú trọng đến 

việc duy trì và tối ưu hóa giá trị dinh dưỡng của nấm trong suốt quy trình sản 

xuất. Chúng tôi áp dụng công nghệ chế biến hiện đại, kết hợp với những phương 

pháp bảo quản tự nhiên, giúp sản phẩm chả nấm giữ được độ tươi ngon và hàm 

lượng dinh dưỡng tối đa mà không cần sử dụng chất bảo quản hay phẩm màu. 

3. Sản phẩm đa dạng và dễ dàng sử dụng 

Khác với các sản phẩm chế biến từ nấm hiện có trên thị trường, sản phẩm 

chả nấm không chỉ đơn thuần là một món ăn chay mà còn rất đa dạng trong hình 

thức và cách chế biến. Chả nấm có thể được chế biến dưới nhiều dạng khác nhau, 

từ chiên sẵn, hấp, đến chế biến các món ăn hoàn chỉnh. Người tiêu dùng có thể dễ 

dàng sử dụng sản phẩm mà không mất nhiều thời gian chế biến, phù hợp với lối 

sống bận rộn mà vẫn đảm bảo dinh dưỡng và an toàn sức khỏe. 

4. Tạo ra sản phẩm thay thế thịt, hướng đến sức khỏe và giảm thiểu tác động môi 

trường 

Tính mới nổi bật của dự án nằm ở việc tạo ra một sản phẩm thay thế thịt 

không chỉ đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng mà còn góp phần vào việc giảm thiểu tác 

động tiêu cực của ngành chăn nuôi đối với môi trường. Sản phẩm chả nấm giúp 

giảm thiểu khí thải CO2, tiết kiệm tài nguyên thiên nhiên như đất đai và nước, và 

giảm thiểu ô nhiễm môi trường do sản xuất thực phẩm từ động vật. 

5. Kết hợp giữa công nghệ chế biến và bảo vệ môi trường 

Dự án chả nấm không chỉ chú trọng đến công nghệ chế biến hiện đại mà 

còn áp dụng các phương pháp thân thiện với môi trường trong từng giai đoạn sản 

xuất. Nguyên liệu nấm được lựa chọn từ các trang trại nấm có chứng nhận chất 

lượng, đảm bảo không sử dụng hóa chất, thuốc bảo vệ thực vật. Quy trình sản 

xuất được tối ưu hóa để giảm thiểu rác thải và năng lượng tiêu thụ, tạo ra một sản 

phẩm bền vững không chỉ cho người tiêu dùng mà còn cho hành tinh. 

6. Mở rộng sản phẩm và phát triển thương hiệu bền vững 



Chúng tôi không chỉ tập trung vào sản phẩm chả nấm đơn lẻ mà còn phát 

triển một dòng sản phẩm phong phú và đa dạng từ nấm. Bên cạnh chả nấm, sẽ có 

các sản phẩm khác như nấm viên, nấm xào sẵn, các loại gia vị từ nấm, mang lại 

cho người tiêu dùng nhiều sự lựa chọn. Đồng thời, dự án hướng đến xây dựng 

thương hiệu bền vững, với cam kết sản phẩm sạch, an toàn và mang lại lợi ích lâu 

dài cho sức khỏe và cộng đồng. 

7. Tiềm năng mở rộng và phát triển thị trường quốc tế 

Dự án không chỉ có mục tiêu phục vụ thị trường trong nước mà còn hướng 

đến việc phát triển ra thị trường quốc tế. Với xu hướng tiêu thụ thực phẩm lành 

mạnh và thực phẩm thực vật đang ngày càng lan rộng trên thế giới, sản phẩm chả 

nấm có tiềm năng mở rộng sang các quốc gia có nhu cầu cao về thực phẩm chay 

và thuần chay, đặc biệt là ở các thị trường phát triển như châu Âu, Bắc Mỹ và các 

quốc gia châu Á. 

8. Giá trị văn hóa và cộng đồng 

Không chỉ mang lại giá trị dinh dưỡng và kinh tế, sản phẩm chả nấm của 

chúng tôi còn góp phần nâng cao nhận thức cộng đồng về việc lựa chọn thực 

phẩm lành mạnh, thân thiện với môi trường và bảo vệ động vật. Dự án cũng tạo 

cơ hội việc làm cho các nhóm cộng đồng, giúp phát triển nền kinh tế địa phương.  

Mục tiêu của dự án 

 Mục tiêu của dự án  là cung cấp cho thị trường một sản phẩm thực phẩm có 

giá trị dinh dưỡng cao, an toàn, thân thiện với sức khỏe người tiêu dùng, và đáp 

ứng nhu cầu tiêu dùng thực phẩm lành mạnh, đặc biệt trong bối cảnh xu hướng ăn 

uống chay và ăn kiêng đang phát triển mạnh mẽ. Cụ thể, các mục tiêu của dự án 

được xác định như sau: 

1. Cung Cấp Sản Phẩm Chất Lượng Cao, An Toàn Cho Người Tiêu Dùng 

Đảm bảo chất lượng sản phẩm: Chả nấm được sản xuất từ nguyên liệu nấm 

tươi sạch, không sử dụng hóa chất hay thuốc bảo vệ thực vật. Quy trình sản xuất 

được thực hiện theo các tiêu chuẩn an toàn vệ sinh thực phẩm nghiêm ngặt để 

đảm bảo rằng sản phẩm đến tay người tiêu dùng luôn đạt chất lượng cao nhất. 

Giữ gìn giá trị dinh dưỡng: Dự án hướng đến việc tối ưu hóa giá trị dinh 

dưỡng của nấm trong suốt quy trình chế biến, bảo quản và đóng gói, giúp sản 

phẩm chả nấm không chỉ ngon mà còn giàu vitamin, khoáng chất và chất xơ, 

mang lại lợi ích sức khỏe lâu dài cho người tiêu dùng. 

2. Đáp Ứng Nhu Cầu Tiêu Dùng Thực Phẩm Lành Mạnh và An Toàn 

Phục vụ xu hướng tiêu dùng thực phẩm lành mạnh: Dự án tập trung vào việc 

phát triển chả nấm như một sản phẩm thay thế thịt, cung cấp một lựa chọn thực 

phẩm lành mạnh, ít cholesterol và chất béo, đặc biệt phù hợp với những người ăn 

chay, thuần chay hoặc những người có nhu cầu giảm thiểu tiêu thụ thịt đỏ. 



Đáp ứng nhu cầu tiêu dùng đa dạng: Sản phẩm chả nấm không chỉ phục vụ 

cho đối tượng ăn chay mà còn đáp ứng nhu cầu của những người ăn kiêng hoặc 

những người bận rộn cần thực phẩm chế biến sẵn, dễ sử dụng mà vẫn đảm bảo 

dinh dưỡng. 

3. Phát Triển Sản Phẩm Đa Dạng và Đổi Mới Liên Tục 

Tạo ra các sản phẩm đa dạng: Bên cạnh chả nấm, dự án còn phát triển thêm 

các sản phẩm chế biến từ nấm như nấm viên, nấm xào sẵn, các loại gia vị từ 

nấm… nhằm mang đến cho người tiêu dùng nhiều sự lựa chọn. 

Đổi mới sản phẩm thường xuyên: Dự án cam kết không ngừng nghiên cứu 

và phát triển các công thức chế biến mới, đảm bảo tính sáng tạo và độc đáo trong 

từng sản phẩm, giúp duy trì sự hấp dẫn và đáp ứng được nhu cầu thay đổi của 

người tiêu dùng. 

4. Xây Dựng Thương Hiệu Uy Tín và Phát Triển Kênh Phân Phối 

Xây dựng thương hiệu chả nấm mạnh mẽ: Dự án tập trung vào việc xây 

dựng thương hiệu uy tín, nổi bật trong lòng người tiêu dùng thông qua chất lượng 

sản phẩm vượt trội và cam kết bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng. 

Mở rộng kênh phân phối: Dự án sẽ phát triển và mở rộng các kênh phân 

phối sản phẩm, bao gồm bán lẻ qua các cửa hàng thực phẩm hữu cơ, siêu thị, nhà 

hàng, quán ăn, và các kênh bán hàng online, giúp sản phẩm tiếp cận nhanh chóng 

đến tay người tiêu dùng. 

5. Đảm Bảo Quá Trình Sản Xuất Bền Vững và Thân Thiện Với Môi Trường 

Sử dụng nguyên liệu sạch và bền vững: Nấm là nguồn nguyên liệu tự nhiên, 

dễ trồng và không gây hại cho môi trường. Dự án cam kết sử dụng các nguyên 

liệu sạch, không có tác động tiêu cực đến hệ sinh thái và sử dụng nguồn nguyên 

liệu tái tạo, giúp bảo vệ sức khỏe cộng đồng và thiên nhiên. 

Quy trình sản xuất tiết kiệm tài nguyên và giảm thiểu chất thải: Dự án áp 

dụng các công nghệ sản xuất tiên tiến để tối ưu hóa quy trình chế biến, giảm thiểu 

rác thải, tiết kiệm năng lượng và tài nguyên trong suốt quá trình sản xuất, đóng 

gói và phân phối. 

6. Phát Triển Thị Trường Nội Địa và Quốc Tế 

Mở rộng thị trường trong nước: Dự án tập trung phát triển sản phẩm tại thị 

trường trong nước trước tiên, nhắm đến các đối tượng tiêu dùng tại các thành phố 

lớn, khu vực đô thị, nơi có nhu cầu cao về thực phẩm chế biến sẵn, thực phẩm 

lành mạnh. 

Mở rộng ra thị trường quốc tế: Với xu hướng tiêu dùng thực phẩm thực vật 

ngày càng tăng trên toàn cầu, dự án sẽ tìm kiếm cơ hội để xuất khẩu sản phẩm 

chả nấm sang các thị trường quốc tế, đặc biệt là các quốc gia có nhu cầu cao về 



thực phẩm chay và thuần chay như các nước châu Âu, Bắc Mỹ và một số quốc 

gia châu Á. 

7. Tạo Cơ Hội Việc Làm và Thúc Đẩy Phát Triển Kinh Tế Địa Phương 

Tạo ra việc làm cho cộng đồng: Dự án không chỉ tạo ra sản phẩm chất lượng 

mà còn đóng góp vào việc tạo ra công ăn việc làm cho người lao động tại địa 

phương. Các công đoạn trong quy trình sản xuất từ thu hoạch nấm, chế biến, 

đóng gói đến phân phối đều có thể tạo ra hàng nghìn việc làm cho cộng đồng. 

Hỗ trợ nền kinh tế địa phương: Dự án hợp tác với các trang trại nấm địa 

phương để phát triển nguồn cung ổn định, thúc đẩy kinh tế nông thôn và phát 

triển chuỗi cung ứng bền vững. 

8. Cam Kết Giá Trị Dinh Dưỡng Cao và Đảm Bảo Sức Khỏe Người Tiêu Dùng 

Cung cấp sản phẩm dinh dưỡng cao: Chả nấm sẽ là sản phẩm bổ sung cho 

chế độ ăn uống hàng ngày, cung cấp nhiều vitamin, khoáng chất, chất chống oxy 

hóa và chất xơ giúp duy trì sức khỏe. 

Bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng: Sản phẩm không chỉ ngon miệng mà còn 

có lợi cho sức khỏe, giúp giảm thiểu các nguy cơ mắc các bệnh về tim mạch, 

huyết áp, béo phì và tiểu đường nhờ vào chế độ ăn uống lành mạnh từ thực phẩm 

tự nhiên.   

III. Thuyết minh về mô hình kinh doanh 

1. Mô tả tổng quan dưới dạng Business Model Canvas 

Đối  tác  

chính: 

- Nhà cung 

cấp nguyên 

liệu 

- Nhà máy 

chế biến thực 

phẩm. 

- Chuyên gia 

về nghiên cứu 

và phát triển 

(R&D) 

- Đối tác phân 

phối và bán 

hàng. 

- Cơ quan 

chứng nhận 

Hoạt động 

chính: 

- Nghiên 

cứu và phát 

triển sản 

phẩm 

-Thu mua 

nguyên liệu. 

-Chế biến 

và sản xuất. 

-Đóng gói 

và bảo 

quản. 

- Kiểm tra 

chất lượng 

- Quản lý 

sản xuất và 

Giải 

pháp giá 

trị: 

- Nghiên 

cứu thị 

trường và 

xu hướng 

tiêu dùng 

- Chọn 

lựa 

nguyên 

liệu và 

công thức 

chế biến 

- Kiểm 

tra tính an 

toàn thực 

Quan hệ với 

khách hàng: 

- Hiểu rõ nhu cầu 

và mong muốn 

của khách hàng. 

- Cung cấp sản 

phẩm chất lượng 

cao và dịch vụ 

khách hàng tốt 

- Xây dựng lòng 

tin và sự trung 

thành. 

- Giao tiếp và 

duy trì mối quan 

hệ lâu dài 

- Xây dựng cộng 

đồng khách hàng. 

Phân khúc khách 

hàng: 

- Khách hàng ăn 

chay và thuần chay. 

- Khách hàng ăn 

kiêng hoặc quan 

tâm đến sức khỏe 

- Khách hàng yêu 

thích thực phẩm tự 

nhiên và sạch. 

- Khách hàng có ý 

thức về bảo vệ môi 

trường 



và kiểm tra 

chất lượng 

điều phối. 

- Tiêu thụ 

và phân 

phối sản 

phẩm. 

- Phản hồi 

và cải tiến 

sản phẩm 

phẩm 

- Tối ưu 

hóa quy 

trình sản 

xuất 

- Phát 

triển bao 

bì và mẫu 

mã 

- Thử 

nghiệm 

thị trường 

và phản 

hồi. 

- Cải tiến 

và hoàn 

thiện sản 

phẩm 

- Đăng ký 

và chứng 

nhận sản 

phẩm. 

- Chuẩn 

bị chiến 

lược 

marketing 

và ra mắt 

sản phẩm 

 

- Tiếp cận khách 

hàng mới. 

- Tăng cường 

mối quan hệ với 

các đối tác phân 

phối. 

Nguồn lực 

chính: 

-Nhân lực 

-Công nghệ 

-Mạng lưới 

đối tác 

- Hạ tầng, 

cơ sở sản 

xuất 

Kênh phân 

phối: 

- Kênh phân phối 

trực tiếp (Bán 

hàng trực tiếp) 

- Kênh phân phối 

qua các đại lý, 

nhà phân phối 

- Phân phối qua 

các nhà hàng, 

quán ăn 

- Phân phối qua 

các sự kiện, hội 

chợ 

- Phân phối qua 

các nền tảng 

thương mại điện 

tử 

Chi phí: 

- Chi phí nghiên cứu và phát triển 

(R&D) 

- Chi phí nhân lực 

- Chi phí marketing 

- Chi phí mua vật liệu 

- Chi phí dịch vụ khách hàng. 

- Chi phí khác 

Doanh thu chính: 

-Hợp tác chiến lược 

-Bán sản phẩm 

-Doanh thu từ các sản phẩm chế biến sẵn 

hoặc giá trị gia tăng 

-Các kênh doanh thu khác 



2. Thuyết minh mô hình kinh doanh 

2.1. Khách hàng 

       Cá nhân: Là những người tiêu dùng thông thường, tìm kiếm các sản phẩm ăn 

sẵn, tiện lợi và bổ dưỡng. Nhóm khách hàng này có thể bao gồm các gia đình, 

người độc thân, hoặc những người bận rộn không có thời gian chuẩn bị bữa ăn. 

       Khách hàng doanh nghiệp: Các nhà hàng chuyên phục vụ thực phẩm chay 

hoặc nhà hàng ăn uống đa dạng có thể trở thành khách hàng quan trọng của dự 

án. Họ cần nguồn cung cấp thực phẩm chế biến sẵn để phục vụ khách hàng trong 

các bữa ăn nhanh. 

        Khách hàng quốc tế: Các quốc gia có nhu cầu tiêu thụ thực phẩm chay, thực 

phẩm hữu cơ, hoặc các sản phẩm từ thực vật là những thị trường quốc tế tiềm 

năng. Các sản phẩm như chả nấm có thể được xuất khẩu sang các quốc gia có thị 

trường thực phẩm thuần chay phát triển, như Mỹ, Châu Âu, Nhật Bản, Hàn Quốc, 

vv. 

2.2. Giải pháp giá trị: 

* Giải pháp:  

Quy trình sản xuất hiện đại: 

Sử dụng công nghệ chế biến tiên tiến để sản xuất chả nấm đảm bảo vệ sinh 

an toàn thực phẩm, giữ nguyên giá trị dinh dưỡng của nấm. 

Đảm bảo kiểm soát chất lượng từ nguyên liệu đến thành phẩm, giúp sản 

phẩm có hương vị thơm ngon và an toàn cho người tiêu dùng. 

Phát triển sản phẩm đa dạng: 

Tạo ra nhiều loại chả nấm với các hương vị khác nhau, kết hợp nấm với các 

nguyên liệu tự nhiên khác như đậu hũ, rau củ để phù hợp với nhiều khẩu vị và 

nhu cầu của khách hàng. 

Kênh phân phối rộng: 

Phân phối qua các kênh online (website, sàn thương mại điện tử) và offline 

(siêu thị, cửa hàng thực phẩm hữu cơ, nhà hàng chay) để tiếp cận người tiêu dùng 

đa dạng. 

Marketing hiệu quả: 

Xây dựng thương hiệu uy tín với cam kết chất lượng và lợi ích sức khỏe, 

quảng bá mạnh mẽ trên các nền tảng truyền thông xã hội, tổ chức các sự kiện giới 

thiệu sản phẩm. 

Phát triển bền vững: 

Sử dụng nguyên liệu hữu cơ, sản xuất với quy trình thân thiện với môi 

trường và đóng gói bằng bao bì tái chế hoặc dễ phân hủy. 

* Giá trị của dự án: 

Giá trị kinh tế: 



Mang lại lợi nhuận ổn định từ thị trường tiêu thụ thực phẩm chay đang ngày 

càng tăng, đặc biệt là tại các thành phố lớn và các quốc gia có xu hướng ăn uống 

lành mạnh. 

Tạo ra cơ hội xuất khẩu sản phẩm sang các thị trường quốc tế có nhu cầu 

cao về thực phẩm chay và hữu cơ. 

Giá trị xã hội: 

Cung cấp thực phẩm lành mạnh, giàu dinh dưỡng cho người tiêu dùng, giúp 

bảo vệ sức khỏe cộng đồng, đặc biệt cho những người ăn chay hoặc theo chế độ 

ăn kiêng. 

Giá trị môi trường: 

Sản xuất thực phẩm từ nấm ít tốn tài nguyên và phát thải khí nhà kính, giảm 

thiểu tác động đến môi trường so với việc sản xuất thực phẩm từ động vật. 

Giá trị cộng đồng: 

Tạo ra việc làm cho người lao động, đặc biệt là trong các khu vực sản xuất 

nấm và chế biến thực phẩm, đồng thời thúc đẩy nền kinh tế địa phương. 

2.3. Kênh phân phối: 

Bán hàng trực tiếp (Offline): 

Siêu thị và cửa hàng thực phẩm hữu cơ: Đưa sản phẩm vào các chuỗi siêu 

thị hoặc cửa hàng chuyên bán thực phẩm sạch, thực phẩm chay. 

Nhà hàng, quán ăn chay: Cung cấp sản phẩm chả nấm cho các nhà hàng, 

quán ăn chuyên phục vụ thực phẩm chay, thực phẩm lành mạnh. 

Chợ truyền thống: Phân phối tại các chợ thực phẩm sạch hoặc chợ chuyên 

bán đồ chay. 

Bán hàng trực tuyến (Online): 

Website và ứng dụng thương mại điện tử: Bán trực tiếp trên website của dự 

án hoặc qua các nền tảng thương mại điện tử như Shopee, Lazada, Tiki. 

Mạng xã hội: Quảng bá và bán sản phẩm qua các nền tảng như Facebook, 

Instagram, TikTok, nơi có nhiều khách hàng tiềm năng. 

Sàn thương mại điện tử chuyên về thực phẩm: Đưa sản phẩm lên các sàn 

như CoopMart Online, Voso.vn hoặc các nền tảng tương tự. 

Đại lý và phân phối: 

Hệ thống đại lý phân phối: Xây dựng mạng lưới đại lý phân phối tại các khu 

vực, thành phố lớn để sản phẩm dễ dàng tiếp cận người tiêu dùng. 

Hợp tác với các chuỗi cửa hàng thực phẩm: Kết hợp với các chuỗi cửa hàng 

bán lẻ thực phẩm như VinMart, BigC để phân phối sản phẩm. 

Bán hàng qua sự kiện và hội chợ: 

Hội chợ thực phẩm sạch, hữu cơ: Tham gia các sự kiện để giới thiệu và bán 

sản phẩm trực tiếp cho khách hàng, tạo cơ hội để mở rộng thị trường. 



Tổ chức các buổi thử nghiệm sản phẩm: Mở các sự kiện thử sản phẩm tại 

các địa điểm đông người để quảng bá và thu hút khách hàng. 

2.4. Quan hệ khách hàng: 

1. Hiểu rõ nhu cầu và mong muốn của khách hàng 

Khách hàng mục tiêu: Những người ăn chay, người theo chế độ ăn lành 

mạnh, người có nhu cầu tìm kiếm thực phẩm dinh dưỡng, an toàn. 

Phản hồi từ khách hàng: Thường xuyên khảo sát và lắng nghe ý kiến của 

khách hàng về sản phẩm để hiểu rõ hơn về nhu cầu của họ và cải tiến sản phẩm, 

dịch vụ. 

2. Tạo dựng niềm tin với khách hàng 

Chất lượng sản phẩm: Đảm bảo sản phẩm chả nấm luôn đạt chất lượng cao, 

an toàn, tươi ngon và không có hóa chất. 

Cam kết với sức khỏe: Quảng bá rõ ràng về lợi ích sức khỏe của chả nấm, 

như nguồn dinh dưỡng từ nấm tự nhiên và không chứa chất bảo quản hay phẩm 

màu độc hại. 

Gắn kết lâu dài: Cung cấp thông tin, hỗ trợ tư vấn cho khách hàng về chế độ 

ăn uống lành mạnh, giúp họ có trải nghiệm toàn diện hơn với sản phẩm. 

3. Dịch vụ khách hàng chuyên nghiệp 

Hỗ trợ sau bán hàng: Cung cấp dịch vụ chăm sóc khách hàng tận tâm, giải 

quyết nhanh chóng các vấn đề liên quan đến sản phẩm hoặc đơn hàng. 

Chính sách đổi trả hợp lý: Đảm bảo quyền lợi khách hàng khi sản phẩm bị 

lỗi hoặc không đạt yêu cầu. 

4. Chương trình khách hàng thân thiết 

Khuyến mãi và ưu đãi đặc biệt: Tổ chức các chương trình giảm giá, tặng 

quà, tích điểm hoặc chương trình khách hàng thân thiết để khuyến khích khách 

hàng quay lại mua hàng. 

Giới thiệu bạn bè: Tạo cơ hội để khách hàng giới thiệu sản phẩm cho bạn bè, 

người thân và nhận các phần thưởng, khuyến mãi đặc biệt. 

5. Giao tiếp và tương tác với khách hàng 

Mạng xã hội và website: Thường xuyên tương tác với khách hàng qua các 

nền tảng mạng xã hội (Facebook, Instagram) hoặc website để cập nhật thông tin 

về sản phẩm mới, chương trình khuyến mãi, và thông tin hữu ích về sức khỏe. 

Tổ chức sự kiện: Mời khách hàng tham gia các sự kiện thử nghiệm sản 

phẩm, hội thảo về dinh dưỡng, hoặc các hoạt động cộng đồng để tạo dựng mối 

quan hệ gần gũi và thân thiện hơn. 

6. Xây dựng cộng đồng khách hàng 



Chia sẻ câu chuyện và giá trị chung: Tạo ra một cộng đồng yêu thích thực 

phẩm chay, nơi khách hàng có thể chia sẻ kinh nghiệm, nhận tư vấn về chế độ ăn 

uống lành mạnh và hưởng các ưu đãi đặc biệt. 

Phản hồi và đánh giá: Khuyến khích khách hàng đánh giá sản phẩm và dịch 

vụ để cải thiện chất lượng, đồng thời tạo sự kết nối mạnh mẽ hơn giữa thương 

hiệu và khách hàng. 

7. Đổi mới và sáng tạo trong sản phẩm 

Phát triển sản phẩm mới: Đáp ứng nhu cầu thay đổi của khách hàng bằng 

cách liên tục cải tiến sản phẩm, tạo ra các dòng sản phẩm mới phù hợp với xu 

hướng và sở thích của thị trường. 

Khuyến khích thử nghiệm: Cung cấp các gói sản phẩm thử nghiệm hoặc các 

bộ quà tặng để khách hàng có thể dễ dàng trải nghiệm và cảm nhận sự đa dạng 

trong sản phẩm. 

2.5. Nguồn lực chính: 

1. Nguồn lực vật chất 

- Nguyên liệu: Nấm tươi chất lượng cao, các thành phần phụ gia (gia vị, 

đậu hũ, rau củ), bao bì đóng gói. Đây là nguồn lực quan trọng nhất để sản xuất 

chả nấm. 

- Cơ sở hạ tầng: Nhà xưởng, thiết bị chế biến (máy xay, máy nén, nồi hấp, 

máy đóng gói, tủ đông lạnh). Các công nghệ chế biến tiên tiến giúp đảm bảo chất 

lượng sản phẩm và tăng năng suất. 

- Phương tiện vận chuyển: Xe tải, xe giao hàng phục vụ việc vận chuyển 

nguyên liệu và sản phẩm thành phẩm đến các điểm bán, siêu thị, cửa hàng. 

2. Nguồn lực con người 

- Nhân sự sản xuất: Các công nhân trong nhà máy, kỹ thuật viên vận hành 

máy móc, nhân viên kiểm soát chất lượng sản phẩm. Đảm bảo họ có kỹ năng và 

được đào tạo đúng cách. 

- Nhân sự nghiên cứu và phát triển (R&D): Các chuyên gia nghiên cứu 

công thức chế biến chả nấm mới, sáng tạo sản phẩm mới, cải tiến quy trình sản 

xuất để nâng cao chất lượng và hiệu quả. 

- Đội ngũ marketing và bán hàng: Các chuyên gia marketing, nhân viên 

bán hàng, quản lý kênh phân phối và chăm sóc khách hàng để xây dựng thương 

hiệu, quảng bá và duy trì quan hệ với khách hàng. 

3. Nguồn lực tài chính 

- Vốn đầu tư: Để đầu tư vào cơ sở hạ tầng, thiết bị sản xuất, nguyên liệu, 

và các hoạt động marketing. Nguồn vốn này có thể đến từ vốn tự có của doanh 

nghiệp hoặc các khoản vay, nhà đầu tư. 



- Dòng tiền: Quản lý dòng tiền hiệu quả để duy trì hoạt động sản xuất liên 

tục, thanh toán cho nhà cung cấp nguyên liệu và chi trả chi phí vận hành. 

4. Nguồn lực công nghệ 

- Công nghệ chế biến: Các công nghệ sản xuất hiện đại giúp nâng cao năng 

suất và đảm bảo chất lượng sản phẩm như máy móc chế biến tự động, công nghệ 

đóng gói, bảo quản sản phẩm. 

- Công nghệ thông tin: Hệ thống phần mềm quản lý sản xuất, kiểm soát 

chất lượng, quản lý kho hàng và phân phối. Hệ thống này giúp doanh nghiệp vận 

hành hiệu quả và theo dõi được tất cả các khâu từ sản xuất đến phân phối. 

5. Nguồn lực thị trường 

- Mối quan hệ đối tác: Các đối tác phân phối, nhà cung cấp nguyên liệu, 

đối tác marketing và bán hàng đóng vai trò quan trọng trong việc đưa sản phẩm ra 

thị trường. 

- Khách hàng: Nhận thức và nhu cầu tiêu dùng của khách hàng về thực 

phẩm chay và lành mạnh đóng vai trò quan trọng trong việc phát triển sản phẩm 

và định hình chiến lược bán hàng. 

6. Nguồn lực pháp lý 

- Giấy phép và chứng nhận: Đảm bảo doanh nghiệp có đầy đủ giấy phép 

sản xuất và chứng nhận an toàn thực phẩm. Các chứng chỉ hữu cơ hoặc các chứng 

nhận sản phẩm sạch, sản phẩm chay có thể tạo lợi thế cạnh tranh. 

- Quy định pháp lý: Tuân thủ các quy định về bảo vệ sức khỏe cộng đồng, 

vệ sinh an toàn thực phẩm và bảo vệ môi trường. 

2.6.  Hoạt động chính: 

1. Thu mua và chuẩn bị nguyên liệu 

 Tìm kiếm nguồn cung cấp nấm chất lượng cao, có thể bao gồm nấm rơm, 

nấm bào ngư, nấm hương… Đảm bảo nguyên liệu sạch, không chứa hóa chất. 

  Bao gồm các loại gia vị, đậu hũ, rau củ, gia vị cần thiết cho quá trình chế 

biến chả nấm. 

2. Sản xuất và chế biến chả nấm 

  Rửa, cắt, và chế biến nguyên liệu sao cho phù hợp với quy trình chế biến. 

Nấm được cắt nhỏ, xay nhuyễn và trộn với các nguyên liệu phụ như gia vị, đậu 

hũ. 

  Dùng các phương pháp chế biến như hấp, chiên hoặc nướng để tạo ra chả 

nấm có hình dáng và hương vị hấp dẫn. 

 Đảm bảo sản phẩm đạt tiêu chuẩn về vệ sinh an toàn thực phẩm và hương 

vị. 

3. Đóng gói và bảo quản 



  Chả nấm sau khi chế biến sẽ được đóng gói vào bao bì phù hợp, có thể sử 

dụng bao bì thân thiện với môi trường hoặc bao bì bảo quản lâu dài. 

  Áp dụng các công nghệ bảo quản như đông lạnh hoặc hút chân không để 

giữ độ tươi ngon và kéo dài thời gian sử dụng của sản phẩm. 

4. Quản lý chất lượng và kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm 

Kiểm tra chất lượng định kỳ: Đảm bảo sản phẩm luôn đạt chất lượng đồng 

đều và tuân thủ các quy chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm. 

Đảm bảo tiêu chuẩn an toàn thực phẩm: Các chứng nhận và giấy phép cần 

thiết để chứng minh sản phẩm sạch, an toàn cho người tiêu dùng. 

5. Marketing và quảng bá sản phẩm 

Xây dựng thương hiệu: Tạo dựng hình ảnh thương hiệu chất lượng, uy tín 

với cam kết về sản phẩm thực phẩm lành mạnh. 

Chạy chiến dịch marketing: Sử dụng các kênh truyền thông xã hội 

(Facebook, Instagram), tổ chức sự kiện thử sản phẩm, quảng cáo online và offline 

để giới thiệu sản phẩm đến khách hàng. 

Xây dựng mối quan hệ khách hàng: Cung cấp thông tin dinh dưỡng, lợi ích 

sức khỏe của sản phẩm để thu hút khách hàng mục tiêu (người ăn chay, ăn kiêng, 

thực phẩm hữu cơ). 

6. Phân phối và bán hàng 

Kênh phân phối: Đưa sản phẩm đến các siêu thị, cửa hàng thực phẩm hữu 

cơ, nhà hàng, quán ăn chay hoặc các sàn thương mại điện tử. 

Chăm sóc khách hàng: Đảm bảo dịch vụ giao hàng nhanh chóng, hỗ trợ 

khách hàng trong quá trình mua sắm và giải đáp thắc mắc về sản phẩm. 

7. Nghiên cứu và phát triển sản phẩm 

Phát triển sản phẩm mới: Nghiên cứu và thử nghiệm các công thức chế biến 

mới từ nấm, sáng tạo thêm các sản phẩm khác như chả nấm viên, chả nấm tẩm 

gia vị… để đáp ứng nhu cầu đa dạng của thị trường. 

Cải tiến quy trình sản xuất: Liên tục cải tiến công thức chế biến, công nghệ 

sản xuất và bao bì để nâng cao chất lượng và hiệu quả sản xuất. 

8. Quản lý tài chính và vận hành 

Quản lý dòng tiền: Quản lý chi phí nguyên liệu, nhân công, vận hành và đầu 

tư để đảm bảo dự án có lợi nhuận bền vững. 

Quản lý kho: Theo dõi tồn kho nguyên liệu và sản phẩm, đảm bảo cung ứng 

đủ hàng hóa để không bị gián đoạn sản xuất. 

9. Bảo vệ môi trường và phát triển bền vững 

Sử dụng nguyên liệu hữu cơ: Ưu tiên nguồn nguyên liệu sạch, hữu cơ để sản 

xuất chả nấm. 



Giảm thiểu chất thải: Áp dụng các phương pháp giảm thiểu chất thải trong 

sản xuất và đóng gói sản phẩm, bao gồm việc tái sử dụng bao bì và xử lý chất thải 

hiệu quả. 

2.7.  Đối tác chính: 

1. Đối tác cung cấp nguyên liệu 

Nhà cung cấp nấm tươi: Các nông trại hoặc nhà cung cấp nấm uy tín để đảm 

bảo nguồn nấm tươi, chất lượng cao, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. Đây là 

nguồn nguyên liệu chính cho sản xuất chả nấm. 

Nhà cung cấp nguyên liệu phụ: Các đối tác cung cấp gia vị, đậu hũ, rau củ, 

hoặc các thành phần hữu cơ khác để chế biến và nâng cao giá trị dinh dưỡng cho 

chả nấm. 

Nhà cung cấp bao bì: Các công ty cung cấp bao bì đóng gói, đặc biệt là bao 

bì thân thiện với môi trường, bảo quản sản phẩm lâu dài mà không làm ảnh 

hưởng đến chất lượng. 

2. Đối tác sản xuất và công nghệ 

Đối tác cung cấp thiết bị chế biến: Các nhà cung cấp máy móc và công nghệ 

chế biến hiện đại như máy xay, máy nén, máy đóng gói, tủ đông lạnh giúp sản 

xuất chả nấm hiệu quả và tiết kiệm chi phí. 

Công ty tư vấn và nghiên cứu công thức: Các chuyên gia hoặc công ty 

chuyên nghiên cứu và phát triển công thức chế biến mới hoặc cải tiến quy trình 

sản xuất để tạo ra sản phẩm đa dạng, ngon miệng và dễ tiêu thụ. 

3. Đối tác phân phối và bán hàng 

Kênh phân phối (siêu thị, cửa hàng thực phẩm): Các siêu thị, cửa hàng thực 

phẩm hữu cơ, cửa hàng thực phẩm chay sẽ là kênh phân phối chính để đưa sản 

phẩm đến tay người tiêu dùng. 

Nhà phân phối và đại lý: Các công ty phân phối hoặc đại lý sẽ giúp sản 

phẩm tiếp cận các vùng miền khác nhau, đặc biệt là các khu vực nông thôn hoặc 

các thành phố khác ngoài nơi sản xuất. 

Hệ thống bán hàng online: Các đối tác như sàn thương mại điện tử (Shopee, 

Lazada, Tiki), các website bán hàng trực tuyến hoặc các nền tảng giao đồ ăn trực 

tuyến sẽ giúp mở rộng thị trường. 

4. Đối tác marketing và truyền thông 

Công ty marketing và quảng cáo: Các đối tác chuyên về marketing sẽ giúp 

phát triển chiến lược quảng bá sản phẩm, xây dựng thương hiệu và đẩy mạnh 

chiến dịch truyền thông. 

Kênh truyền thông xã hội: Các nền tảng mạng xã hội như Facebook, 

Instagram, TikTok giúp dự án xây dựng cộng đồng, quảng bá sản phẩm, và tương 

tác trực tiếp với khách hàng. 



Nhà tổ chức sự kiện: Các công ty tổ chức sự kiện giúp tổ chức các chương 

trình thử sản phẩm, hội thảo, triển lãm sản phẩm tại các sự kiện, hoặc các hoạt 

động marketing ngoài trời để quảng bá sản phẩm. 

5. Đối tác tài chính 

Ngân hàng và tổ chức tài chính: Các đối tác tài chính cung cấp nguồn vốn 

vay hoặc các dịch vụ tài chính hỗ trợ cho dự án, từ việc đầu tư ban đầu đến việc 

duy trì hoạt động. 

Nhà đầu tư: Các nhà đầu tư có thể tham gia vào việc cấp vốn cho dự án để 

mở rộng quy mô sản xuất và phát triển thị trường. 

6. Đối tác pháp lý và chứng nhận 

Cơ quan chứng nhận và kiểm tra an toàn thực phẩm: Các tổ chức cấp chứng 

nhận về vệ sinh an toàn thực phẩm, chứng nhận hữu cơ (nếu có), hoặc các chứng 

nhận chất lượng giúp tăng uy tín và niềm tin của khách hàng. 

Tư vấn pháp lý: Các công ty tư vấn pháp lý hỗ trợ trong việc xin giấy phép, 

tuân thủ các quy định về an toàn thực phẩm và bảo vệ quyền lợi của người tiêu 

dùng. 

7. Đối tác bảo vệ môi trường 

Các công ty xử lý chất thải: Đối tác giúp quản lý và xử lý chất thải trong quá 

trình sản xuất, đảm bảo tuân thủ các quy định bảo vệ môi trường và giúp dự án 

phát triển bền vững. 

Đối tác cung cấp nguyên liệu bền vững: Các công ty cung cấp bao bì tái chế, 

nguyên liệu sản xuất từ nguồn tài nguyên bền vững, giảm thiểu tác động xấu đến 

môi trường. 

2.8.  Cơ cấu chi phí: 

Tóm tắt cơ cấu chi phí 

Dưới đây là bảng tổng hợp chi phí hàng tháng cho dự án quy mô nhỏ: 

STT Hạng mục Chi phí (VND/tháng) 

1 Nguyên liệu 11.000.000   

2 Nhân công 28.000.000   

3 Sản xuất    7.200.000   

4 Quản lý   1.670.000   

5 Marketing và phân phối   8.000.000   

6 Chi phí khác   2.830.000   

7 Tổng chi phí hoạt động 58.700.000   

 

 

 

 



2.9.  Dòng doanh thu: 

STT Nguồn doanh thu Giá bán Sản lượng 

bán hàng 

Doanh thu 

(VND/tháng) 

1 Bán chả nấm 100.000 VND/kg 800 kg 80.000.000 

2 Bán sản phẩm phụ 

(nước dùng)  

20.000  VND/lít 100 lít

  

2.000.000 

3 Tổng doanh thu    82.000.000 

 

IV. Kết quả tiềm năng của dự án 

1. Thành công về mặt thị trường 

Chả nấm là một sản phẩm độc đáo, phù hợp với xu hướng tiêu dùng hiện 

đại, đặc biệt là đối với những người theo đuổi lối sống xanh và thực phẩm thuần 

chay. Nếu dự án đảm bảo được chất lượng sản phẩm cao, hương vị đặc trưng và 

giá trị dinh dưỡng, kết hợp với chiến lược marketing hiệu quả (như sử dụng 

truyền thông xã hội, sự kiện cộng đồng và hợp tác với các nhà hàng, cửa hàng 

thực phẩm), sản phẩm có thể nhanh chóng chiếm được lòng tin và sự yêu thích 

của người tiêu dùng. Điều này dẫn đến khả năng tăng trưởng doanh số và mở 

rộng thị phần. 

2. Lợi ích kinh tế 

Với kế hoạch tài chính cẩn thận, theo dõi chặt chẽ chi phí và doanh thu, dự 

án có thể đạt được lợi nhuận bền vững. Việc thiết lập mạng lưới phân phối hiệu 

quả và hợp tác với các đối tác logistics đáng tin cậy sẽ giúp tối ưu hóa chi phí, 

đồng thời đảm bảo sản phẩm đến tay người tiêu dùng nhanh chóng và tiện lợi. 

Nếu dự án thành công trong việc xây dựng thương hiệu mạnh và phát triển các 

dòng sản phẩm mới, doanh thu có thể tăng trưởng ổn định trong dài hạn. 

3. Đóng góp xã hội và môi trường 

Chả nấm không chỉ đáp ứng nhu cầu về thực phẩm lành mạnh mà còn góp 

phần thúc đẩy lối sống bền vững và thân thiện với môi trường. Việc sản xuất sản 

phẩm từ nguyên liệu tự nhiên như nấm có thể giảm thiểu tác động tiêu cực đến 

môi trường so với các sản phẩm từ động vật, từ đó nâng cao giá trị xã hội của dự 

án và thu hút sự ủng hộ từ cộng đồng. 

4. Khả năng phát triển lâu dài 

Nhờ vào việc nghiên cứu và phát triển liên tục, dự án có thể cải tiến sản 

phẩm, tạo ra các biến thể mới và mở rộng dòng sản phẩm để đáp ứng nhu cầu đa 

dạng của thị trường. Điều này không chỉ giúp duy trì sức hút của chả nấm mà còn 

mở ra cơ hội thâm nhập vào các phân khúc khách hàng mới, đảm bảo sự phát 

triển bền vững trong tương lai. 

V. Tự đánh giá tác động của dự án 



1. Tác động kinh tế 

Dự án sản xuất và chế biến chả nấm có tiềm năng tạo ra giá trị kinh tế đáng 

kể: 

Sản phẩm mới và nhu cầu thị trường: Chả nấm là một sản phẩm độc đáo, 

phù hợp với xu hướng tiêu dùng thực phẩm lành mạnh và bền vững. Nếu đảm 

bảo chất lượng và hương vị, sản phẩm có thể thu hút khách hàng, đặc biệt là 

những người quan tâm đến sức khỏe. 

Tăng doanh thu: Với kế hoạch tài chính hợp lý và chiến lược marketing hiệu 

quả, dự án có thể mang lại doanh thu ổn định và lợi nhuận lâu dài. 

Cơ hội mở rộng: Dự án có thể phát triển thêm các sản phẩm liên quan, hợp 

tác với nhà hàng hoặc xuất khẩu nếu đạt tiêu chuẩn cao. 

2. Tác động xã hội 

Dự án không chỉ mang lại lợi ích kinh tế mà còn có ảnh hưởng tích cực đến 

cộng đồng: 

Thực phẩm lành mạnh: Chả nấm cung cấp nguồn protein thực vật giàu dinh 

dưỡng, phù hợp cho người ăn chay hoặc muốn giảm tiêu thụ thịt, góp phần cải 

thiện sức khỏe cộng đồng. 

Tạo việc làm: Các khâu sản xuất, chế biến và phân phối sẽ tạo cơ hội việc 

làm, nâng cao thu nhập và giảm tỷ lệ thất nghiệp ở địa phương. 

Thúc đẩy lối sống bền vững: Sản phẩm khuyến khích người tiêu dùng lựa 

chọn thực phẩm thân thiện với môi trường, nâng cao nhận thức về phát triển bền 

vững. 

3. Tác động môi trường 

Dự án có thể góp phần bảo vệ môi trường thông qua các yếu tố sau: 

Giảm tác động tiêu cực: So với sản xuất thịt, chả nấm sử dụng ít tài nguyên 

hơn (nước, đất) và phát thải ít khí nhà kính, giúp giảm áp lực lên môi trường. 

Nguyên liệu bền vững: Nấm là nguyên liệu có thể trồng một cách bền vững, 

không gây hại đến hệ sinh thái nếu quản lý tốt. 

Tối ưu hóa chất thải: Các sản phẩm phụ từ quá trình sản xuất (như nước 

dùng từ nấm) có thể được tái sử dụng, giảm thiểu lãng phí. 

4. Sự phát triển bền vững 

Để dự án phát triển lâu dài, cần chú trọng các yếu tố sau: 

Quản lý tài nguyên: Sử dụng nguyên liệu, năng lượng và nước một cách 

hiệu quả để giảm chi phí và lãng phí. 

Nghiên cứu phát triển: Đầu tư cải tiến sản phẩm và đáp ứng nhu cầu thị 

trường sẽ đảm bảo sự phát triển bền vững. 

Xây dựng thương hiệu: Một thương hiệu uy tín giúp duy trì và mở rộng thị 

phần trong dài hạn. 



VI. Chiến lược phát triển  

1. Xác định mục tiêu rõ ràng 

Ngắn hạn: Tăng doanh thu, mở rộng thị trường địa phương, và xây dựng 

nhận diện thương hiệu cho sản phẩm chả nấm. 

Dài hạn: Mở rộng thị trường quốc tế, phát triển thêm các dòng sản phẩm 

mới, và trở thành thương hiệu uy tín trong ngành thực phẩm bền vững. 

2. Phân tích thị trường và đối thủ cạnh tranh 

Nghiên cứu thị trường để nắm bắt nhu cầu, xu hướng tiêu dùng, và hành vi 

khách hàng. 

Phân tích đối thủ cạnh tranh nhằm xác định điểm mạnh, điểm yếu của dự án, 

từ đó tận dụng cơ hội phát triển. 

3. Xác định đối tượng khách hàng mục tiêu 

Tập trung vào các nhóm khách hàng quan tâm đến sức khỏe, thực phẩm 

thuần chay, và lối sống bền vững. 

Điều chỉnh sản phẩm và chiến lược tiếp thị sao cho phù hợp với đặc điểm và 

nhu cầu của từng nhóm khách hàng. 

4. Xây dựng sản phẩm chất lượng cao 

Đảm bảo chả nấm có hương vị độc đáo, giá trị dinh dưỡng cao, và được sản 

xuất theo quy trình an toàn, bền vững. 

Sử dụng nguyên liệu tươi ngon, không chất bảo quản, kết hợp với bao bì 

thân thiện với môi trường. 

5. Chiến lược marketing hiệu quả 

Tận dụng các kênh như mạng xã hội, sự kiện cộng đồng, và hợp tác với nhà 

hàng, cửa hàng thực phẩm để quảng bá sản phẩm. 

Xây dựng nội dung tiếp thị nhấn mạnh giá trị sức khỏe, tính bền vững, và 

câu chuyện thương hiệu để thu hút khách hàng. 

6. Phân phối và logistics tối ưu 

Thiết lập mạng lưới phân phối hiệu quả để đưa sản phẩm đến tay khách hàng 

nhanh chóng và tiện lợi. 

Hợp tác với các đối tác logistics đáng tin cậy nhằm giảm chi phí và duy trì 

chất lượng sản phẩm trong quá trình vận chuyển. 

7. Nghiên cứu và phát triển (R&D) 

Đầu tư vào nghiên cứu để cải tiến sản phẩm, phát triển các biến thể mới (ví 

dụ: chả nấm cay, chả nấm nhân đậu) nhằm đáp ứng nhu cầu đa dạng của thị 

trường. 

Thu thập phản hồi từ khách hàng để không ngừng nâng cao chất lượng sản 

phẩm. 

8. Quản lý tài chính cẩn thận 



Lập kế hoạch tài chính chi tiết, theo dõi chặt chẽ chi phí và doanh thu để 

đảm bảo lợi nhuận. 

Tối ưu hóa chi phí sản xuất và phân phối để tăng khả năng cạnh tranh về giá. 

9. Đánh giá và điều chỉnh chiến lược 

Thường xuyên đánh giá hiệu quả chiến lược thông qua các chỉ số như doanh 

số bán hàng, thị phần, và mức độ hài lòng của khách hàng. 

Linh hoạt điều chỉnh chiến lược để thích ứng với những thay đổi của thị 

trường và nhu cầu khách hàng 

HÌNH ẢNH MINH HỌA 

Cách bảo quản thực phẩm 

chay từ nấm:bỏ vào nơi khô 

thoáng sạch sẽ , tránh nơi có 

nắng sẽ bị hư hỏng , không bỏ 

nơi có nhiều côn trùng 

- Có thể bỏ vào ngăn mát tủ 

lạnh 


