
Vì các bữa ngon trọn dinh dưỡng



SƠ LƯỢC VỀ TẬP ĐOÀN MASAN

Financial Services Food & Beverage Meat Value Chain Mineral Resouces

▪ Là một trong những

ngân hàng thương mại

dẫn đầu tại Việt Nam

▪ “Khách hàng là trọng

tâm”, với sự tập trung

vào khách hàng nhà

tiêu dùng bán lẻ

▪ Là một trong những

công ty lớn nhất trong

ngành thực phẩm và đồ

uống

▪ Sở hữu các thương

hiệu lớn đang dẫn đầu

ngành hàng tiêu dùng

trên khắp Việt Nam

▪ Sản xuất mô hình Feed-

Farm-Food (3F) để

nâng cao năng suất

trong chuỗi cung cấp

giá trị thịt

▪ Dự án Núi Pháo, mỏ

vonfram đang hoạt

động lớn nhất thế giới, 

tính theo trữ lượng

▪ Một trong những nhà

sản xuất Vonfram với

chi phí thấp nhất



NGÀNH THỊT HEO MEATDELI



Thịt heo mới ra lò mổ mới ngon.

German Master Butcher – Meat Technologist

Đức . Châu Âu . Nam Mỹ . New Zealand . 

Trung Mỹ. Nam Phi. Châu Á.

Stefan Henn 
Giám đốc Nghiên cứu & Phát triển (R&D)

Phần lớn người tiêu dùng luôn tin rằng…

“Tuy nhiên, điều này không hẳn đúng!”



Ảnh hưởng của nhiệt độ đối với chất lượng thịt:

Thịt để bên ngoài bắt đầu hư hỏng ngay sau khi giết mổ do vi sinh vật sinh sôi nảy

nở ở nhiệt độ thường.

Nhiệt độ

Bởi vì, thịt heo mới mổ và để ở ngoài nhiệt độ thường …



Thịt trong giai đoạn tê cứng:

✓ Cứng

✓ Khô

✓ Nhạt vị

Từ 4h-16h sau giết mổ, Giai đoạn tê cứng:

✓ Phân giải Axit lactic

✓ Chuyển hóa Protein

✓ Quá trình đường phân

✓ Sự chuyển hóa năng lượng ATP

Theo khoa học

Cụ thể hơn, điều gì diễn ra với thịt heo sau giết mổ

trong điều kiện bình thường?



Thịt sau giai đoạn sau tê cứng:

✓ Thịt hấp dẫn hơn khi ăn về hương vị, cấu trúc, màu sắc

Từ 20-24h sau giết mổ, Giai đoạn sau tê cứng:

✓ Quá trình sinh hóa bởi enzyme nội sinh trong thịt

✓ Sự co rút các sợi cơ

✓ Sự phân cắt các hợp chất hữu cơ (Axit amin)

Dẫn đến thịt chuyển biến theo hướng tốt:

✓ Phát triển các đặc tính của thịt mà chúng ta mong muốn

✓ Thịt chuyển sang giai đoạn chín sinh hóa

Tiếp theo là gì?

Theo khoa học



Tuy nhiên, những đặc tính mong muốn chỉ có thể đạt được

nếu thịt được giữ mát ở nhiệt độ 0 - 4o C …

Thịt:

✓ Các vi khuẩn gây bệnh ngừng phát triển hoặc giảm đáng kể ở nhiệt độ < 5o C

✓ Giảm thiểu các mối nguy về vệ sinh thực phẩm

✓ Mang lại những sản phẩm an toàn cho người tiêu dùng

✓ Sự chín tới theo ý muốn của thịt chỉ có thể được diễn ra nếu thịt có được sự co cơ một cách thích hợp

✓ Các mức độ co cơ thích hợp nhờ được làm lạnh nhưng không đóng băng trước giai đoạn tê cứng

Nhiệt độ



Trong các mô cơ của heo sau khi giết mổ, các quá trình sinh hóa vẫn tiếp tục diễn ra

cho đến khi được chế biến → thịt thay đổi trạng thái & tính chất.

➔ Cần phải giữ mát để thịt không hỏng và cải thiện chất lượng!

➔THỊT MÁT!

Dựa trên các nghiên cứu khoa học

(trên nền tảng tiêu chuẩn Châu Âu):

✓ Về hệ cơ xương

✓ Về quá trình biến đổi sinh hóa sau khi giết mổ

Vậy, giải pháp là gì?



MASAN MEATLIFE ĐỦ ĐIỀU KIỆN ĐỂ 

THỰC HIỆN TẤT CẢ ĐIỀU TRÊN



• Tháng 4/2015: Thành lập Công ty Masan Nutri-Science (MNS) (tiền thân của công ty Masan MeatLife) và mua lại 2 

công ty PROCONCO và ANCO

• Năm 2019, Masan MeatLife được tạp chí Feed Strategy xếp hạng thứ 54 trong danh sách các doanh nghiệp sản

xuất thức ăn chăn nuôi lớn nhất thế giới và là đại diện duy nhất của Viêt Nam.

MASAN MEATLIFE
Mô hình Feed – Farm – Food (3F)

• CTCP Việt – Pháp Sản xuất Thức ăn Gia Súc

(Proconco) thành lập năm 1991

• Thương hiệu thức ăn chăn nuôi cao cấp & lâu

đời nhất VN

• CTCP Dinh Dưỡng Nông Nghiệp Quốc Tế

(Anco) thành lập năm 2003 

• Chuyên gia về dinh dưỡng cho heo



• Ngày 05/11/2016, Tập đoàn Masan đã tổ chức khởi công trang trại chăn nuôi lợn kỹ thuật cao của Masan Nutri – Farm 

tại Nghệ An.

• Trang trại chăn nuôi heo của Masan Meatlife đạt tiêu chuẩn Global GAP

MASAN MEATLIFE
Mô hình Feed – Farm – Food (3F)



• Tháng 12/2018, Masan Meatlife khánh thành nhà máy chế

biến thịt mát đầu tiên tại Hà Nam, Việt Nam (Miền Bắc)

• Chế biến theo tiêu chuẩn Châu Âu

• Công suất: 1.4 triệu con/năm

• Giá trị đầu tư: trên 1.000 tỉ đồng

Nhà máy chế biến thịt mát tại Hà Nam, Việt Nam

MASAN MEATLIFE
Mô hình Feed – Farm – Food (3F)

• Tháng 10/2020, Masan Meatlife khánh thành nhà máy chế

biến thịt mát thứ 2 tại Long An, Việt Nam (Miền Nam)

• Công suất: 1.4 triêu con/năm

• Giá trị đầu tư: 1.800 tỉ đồng

Nhà máy chế biến thịt mát tại Long An, Việt Nam



2. Khu xử lý giết mổ

3. Pha lóc

4. Đóng gói/bao bì

1. Kho tồn trữ heo sống

5. Xuất hàng

Văn phòng

QUY TRÌNH VIỆC SẢN XUẤT THỊT MÁT 

THEO TIÊU CHUẨN CHÂU ÂU MEATDeli

3 tuyến

kiểm dịch

Làm 

lạnh 

nhanh

Công 

nghệ Oxy-

Fresh



Chăn nuôi với trang

trại đạt tiêu chuẩn

Vận chuyển đến nhà

máy chế biến

Làm ngạt bằng khí

CO2
Xử lý nhiệt

• Nuôi theo tiêu chuẩn khép kín

• Sử dụng nguồn thức ăn gia súc

đạt tiêu chuẩn chất lượng

• Trang trại đảm bảo vệ sinh

• Uống nước sạch

• Không kháng sinh

• Không chất tạo nạc

• Không tồn dư thuốc thú y

• Không dịch bệnh

• Thời gian di chuyển không quá 8 

tiếng

• Được kiểm dịch trước khi vào nhà

máy chế biến

• Khi tới nhà máy, heo sẽ được nghỉ

ngơi ít nhất 2 tiếng trước để heo

không bị căng thẳng trước khi mổ

• Heo được đưa vào phòng và làm

ngạt bằng cách bơm khí CO2

• Heo hoàn toàn không bị căng

thẳng

• Đảm bảo tính nhân đạo với động

vật

• Heo sẽ được xử lý bằng nhiệt độ

cao để hạn chế tối đa ký sinh trùng

có hại còn tồn tại trên thân heo

• Sau đó, heo sẽ được đưa vào lò

mổ

QUY TRÌNH CHI TIẾT VIỆC SẢN XUẤT THỊT MÁT 

THEO TIÊU CHUẨN CHÂU ÂU MEATDeli



Giết mổ, làm lạnh

và pha lóc
Đóng gói & bảo quản Vận chuyển Điểm bán (PoS)

• Sau khi mổ, heo được đông lạnh ở 

nhiệt độ -16 độ C trong 2 tiếng để

ngăn vi khuẩn phát triển

• Tiếp theo, heo được làm mát ở 

nhiệt độ 0 – 4 độ C trong 16 tiếng

để hoàn tất quá trình chín sinh

hóa, giúp tăng hương vị thịt

• Thịt được pha lóc cẩn thận, đạt

cảm quan, không dị vật

• Sau khi cắt và pha lóc, thịt sẽ

được tự động đóng gói theo công

nghệ MAP “Oxy Fresh” trong

nhiệt độ 0 – 4 độ C

• Mỗi lô hàng được kiểm tra bởi bộ

phận QA/QC để kiểm soát chất

lượng và dịch bệnh

• Thịt sau khi đóng gói được chuyển

đến nơi bảo quản lạnh, sẵn sàng

vận chuyển

• Sản phẩm được dán tem nhãn rõ

ràng, có thể truy xuất nguồn gốc

• Thịt đóng gói được vận chuyển

đến điểm bán bởi đối tác độc

quyền với hệ thống chuỗi cung

ứng lạnh

• Quá trình vận chuyển được MML 

kiểm soát nghiêm ngặt từ cơ sở

chế biến đến điểm bán

• Sản phẩm được bảo quản & trưng

bày trong điều kiện mát 24/7

• Các quy trình và hướng dẫn tiêu

chuẩn cho các cửa hàng

MEATDeli và đại lý (nhượng

quyền)

• Kiểm tra định kỳ tại điểm bán

QUY TRÌNH CHI TIẾT VIỆC SẢN XUẤT THỊT MÁT 

THEO TIÊU CHUẨN CHÂU ÂU MEATDeli



• Thịt mát MEATDeli luôn đảm bảo an toàn và chất lượng với hệ thống 3 tuyến kiểm dịch

ĐIỂM NỔI BẬT CỦA THỊT MÁT MEATDeli
Hệ thống 3 tuyến kiểm dịch





✓ Thịt mềm

✓ Ngọt thịt

✓ Thơm thịt

✓ Màu sắc tươi sáng và ổn định

✓ Thích hợp cho tiêu hóa

✓ Thời gian sử dụng dài

✓ An toàn

ĐIỂM NỔI BẬT CỦA THỊT MÁT MEATDeli
Giá trị vượt trội

“MỀM NGON TRỌN DINH DƯỠNG”

• Tiêu chuẩn toàn cầu về an toàn thực phẩm
do hiệp hội bán lẻ Anh Quốc thiết lập

• Được chấp nhận bởi 8.000 doanh nghiệp
thực phẩm tại hơn 80 quốc gia



• Nguồn heo khỏe, được chọn lọc từ hệ thống

chuồng trại khép kín, có thể trích xuất nguồn gốc

• Sử dụng nguồn thức ăn không kháng sinh cùng

quy trình kiểm soát dịch bệnh khắt khe

• Heo được xử lý, làm mát, đóng gói với công nghệ

Oxy-Fresh từ châu Âu

• Bảo quản ở nhiệt độ 0 – 4°C giúp giữ trọn dưỡng

chất và độ tươi ngon của thịt

• Hạn sử dụng từ 5-9 ngày

• Thịt không rõ nguồn gốc

• Vấn đề kiểm dịch không rõ ràng

• Không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong

quá trình giết mổ, chế biến

• Điều kiện bảo quản ngoài trời, nhiệt độ cao, là

điều kiện thuận lợi cho vi khuẩn phát triển

• Thịt chỉ giữ được sự tươi ngon trong thời gian

ngắn

ĐIỂM NỔI BẬT CỦA THỊT MÁT MEATDeli

Thịt ấm (chợ) Thịt mát MEATDeli



92% Người tiêu dùng quyết định chuyển hẳn sang MEATDeli sau khi dùng thử.

98% Người tiêu dùng thấy MEATDeli ngon hơn các sản phẩm thịt khác trên thị trường

94% Khách hàng Vinmart mua lại sau khi dùng thử

98% Người tiêu dùng giới thiệu MEATDeli cho bạn bè và người thân

PHẢN HỒI TỪ NGƯỜI TIÊU DÙNG



(*) Consumer survey was conducted by FFL agency post 4 weeks from launch

Kết quả chứng thực

Ha Noi

(n=200)

MEATDeli

VS

Sản phẩm được lựa chọn

(%)
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Thịt tại chợ

truyền thống

Điểm trung bình

(Tổng lượt yêu thích)

4.42 3.33

Lý do chọn MEATDeli
% 

Người

Hương vị thơm ngon hơn 51

Mùi thịt mạnh hơn 45

Thịt khi nấu không nổi bọt 35

Thớ thịt mềm 30

Màu sắc rất đẹp 21

Cảm giác mềm ngon khi ăn 17

Cảm thấy an toàn 14

Thịt tại chợ truyền thống

PHẢN HỒI TỪ NGƯỜI TIÊU DÙNG



1. Knuckle
2. Topside
3. Silverside
4. rump

1

3

2

4

BỘ SẢN PHẨM CHO KHÁCH HÀNG B2B & HORECA



Thịt đùi

Sườn vai

Nạc dăm

Sườn nonBa rọi

Nạc đùi Nạc thăn

Thịt vai

BỘ SẢN PHẨM CHO KHÁCH HÀNG B2B & HORECA



Trân trọng cảm ơn!


