


La nostra azienda “il Frantoio Olii buoni Srl”  opera nel settore alimentare e produce 
da tempo olii extravergine d’oliva e prodotti affini. E’ un’azienda a conduzione 
familiare, con sede a Bogliasco, in Liguria, e impiega sette dipendenti tra familiari e 
non. Fino a questo momento l’azienda ha operato a livello locale, vendendo olio 
confezionato e sfuso da un unico punto di vendita presso il Frantoio stesso. 

L’azienda Oggi 



L’olio di oliva è uno degli alimenti tipici dei paesi 
mediterranei ed è parte della loro  cultura alimentare, 
ma sta diventando importante anche in altri paesi.  

La moderna scienza dell’alimentazione indica l’olio di 
oliva EVO come il più completo e salutare ingrediente 
della cucina leggera. 

Infatti l’olio extravergine d’oliva è un olio dalle 
straordinarie proprietà: ha una forte azione 
antinfiammatoria, riduce i problemi di gastrite, 
migliora l’assorbimento di vitamina A e vitamina E, 
influisce sull’aumento del colesterolo Hdl (il 
cosiddetto colesterolo buono), e dall’altro lato riduce 
il colesterolo Ldl( quello cattivo). Così protegge 
l’apparato cardiovascolare (cuore, vasi e arterie). 

Grazie all’aumento di biodisponibilità delle vitamine 
D e K2 consente inoltre un migliore assorbimento del 
calcio e del magnesio, rinforzando la salute delle  
ossa. Un suo corretto utilizzo, inoltre, stimola 
l’attività del fegato e ha effetti benefici sul sistema 
immunitario. 
L’Italia è il secondo produttore, dopo la Spagna, in 
Europa e nel mondo di olio, con una produzione 
nazionale media di oltre 464.000 tonnellate, due 
terzi dei quali extravergine e con ben 41 
denominazioni DOP e un IGP riconosciuta dall’Ue.  

Presupposti e motivazioni  



Tuttavia la nostra resa, ossia la quantità di olio 
che ricaviamo dalle olive, equivale al 10% ,cioè 
ogni 100 kg di olive ricaviamo 10 litri d’olio: è un 
valore troppo basso e al quale bisogna trovare 
una soluzione.  

La nostra azienda è a conduzione familiare e le 
tecniche di produzione sono rimaste quelle 
tradizionali, quindi nel periodo di macinatura 
delle olive vengono lavorati 3 quintali di olive 
all’ora.  

Inoltre è prevedibile che nei prossimi anni la richiesta di olio 
d’oliva aumenti anche da parte di imprese alimentari che, in 
seguito alla scoperta della tossicità dell’olio di palma, 
cercheranno di sostituire questo grasso nei loro preparati 
con oli più genuini. 
Siamo la seconda generazione di una famiglia che da sempre 
si dedica all’estrazione e alla vendita dell’olio a livello locale. 
Con le nostre idee vogliamo modernizzare un prodotto 
primario come l’olio, ma che, come spiegato,  ha molte 
potenzialità.  
In una società sempre più salutista, prodotti come il nostro 
sono indispensabili per un‘alimentazione adeguata, e la 
domanda è molta, per questo vogliamo differenziare il 
nostro olio dalle altre azienda e portarlo gradatamente in 
ambito internazionale.  

Presupposti e motivazioni  



Il nostro scopo è quello di : 

• Migliorare la resa e la velocità di produzione ed etichettatura, 
aumentando la produzione dell’imbottigliato e riducendo quella di 
olio sfuso. 

• Successivamente vorremmo introdurre annualmente, per tre anni 
consecutivi,  nuovi impianti tecnologici in tre differenti fasi di 
lavorazione: nel primo anno nella fase di frangitura, nel secondo 
anno nella fase di estrazione, e nel terzo anno nella fase di 
stoccaggio. Vorremmo anche velocizzare la fase di etichettatura, che 
ora è manuale, automatizzandola con un impianto semiautomatico. 

• Cercare di ridurre le emissioni di Co2 al di sotto della media 
nazionale di un frantoio (che è 17.53 kg ogni litro d’olio) acquistando 
impianti di nuova generazione a basso impatto ambientale e 
installando pannelli solari per il risparmio di energia. 

• Sarà il nostro impegno, in qualità di impresa GREEN del territorio. 

 

L’idea imprenditoriale  



• Permettere la riconversione dei nostri scarti oleosi di produzione in altri sottoprodotti utilizzabili nella 
cosmesi o nelle nuove fonti di energia in alternativa al loro smaltimento nell’ambiente. 

• Abbiamo già contattato un’azienda della provincia di Spezia poiché abbiamo il proposito di  vendere i 
nostri rifiuti riconvertibili.  

• Dopo il quarto anno l’idea imprenditoriale potrebbe evolversi nuovamente: vorremmo partecipare alla 
creazione di un consorzio della zona chiamato “Consorzio degli olii Levantini“ con marchio a IGP che 
riunirebbe tutti i frantoi interessati ad una estensione commerciale dell’olio locale. 

• Dopo aver consolidato le attività su illustrate, desidereremmo puntare sulla produzione di  nuovi  oli 
aromatizzati, dai più classici come l’olio aromatizzato al rosmarino o al peperoncino a quelli più particolari, 
come l’olio aromatizzato alla menta, al timo, al lime o a quelli tipici della nostra regione al basilico e 
all’aglio.  

 

L’idea imprenditoriale  



Green e sostenibilità 

L’opportunità del biogas 

Nell’ottica di uno sviluppo sostenibile e di un progetto di azienda green si ipotizza di 

fornire la materia prima, per noi prodotto di scarto, ad un’industria chimica dello 

spezzino, al fine della produzione di biogas. Si tratta di un biocombustibile costituito 

principalmente da metano e anidride carbonica, ideale per impianti di valorizzazione 

di piccola taglia, anche eventualmente nell’ottica di un modello di economia circolare 

in grado di garantire in futuro, insieme all’energia prodotta dai pannelli solari, 

l’autonomia energetica del frantoio. Inoltre, anche il nocciolino, separato dalla polpa, 

può essere destinato alla combustione diretta e costituire un’ulteriore attrattività per 

il frantoio. 

 



Intendiamo mantenere la 
forma giuridica attuale 
(srl) poiché essa è 
contraddistinta da una 
notevole flessibilità. I soci 
hanno un’ampia 
autonomia nel stabilire 
l’organizzazione interna e 
il funzionamento. Inoltre 
risulta più facilitato 
l’ottenimento di 
finanziamenti o l’entrata di 
eventuali partners. 

 

Forma giuridica 



                    
La clientela sarà composta da soggetti attratti dal modello di sviluppo sostenibile attento all’ambiente, dalla 
genuinità del prodotto e dall’assortimento degli olii aromatizzati. 

Dapprima sarà rappresentata da coltivatori diretti, da ristoratori, da agriturismi e da mense scolastiche 
situate nella riviera del levante ligure.  In seguito estenderemo il nostro target nel Nord Italia, anche tramite 
il Consorzio degli Olii Levantini e sfruttando un nuovo sito di vendita online. 

Infine, potremmo considerare l’opportunità, se si presentasse, di vendere a qualche paese Europeo (centrale 
o della zona adriatica). 

 

CLIENTELA 



Individuazione del target 



Indagine sul consumo di olio: 



CONCORRENZA 
I Frantoi competitors più agguerriti si trovano nel Ponente Ligure, sono di maggiori 
dimensioni, con alti volumi di affari e target diffusi e indifferenziati. 
Nella nostra zona troviamo alcuni frantoi di piccole dimensioni che hanno impianti 
più obsoleti e non sono aperti tutto l’anno. Pensiamo inoltre che, in seguito alla 
creazione del “Consorzio degli Olii Levantini”, i nostri potenziali concorrenti locali 
saranno assorbiti nel consorzio e saremo più forti per affrontare la concorrenza 
del ponente. 



Analisi Swot 
Punti di forza 

Rapporto di fiducia con i nostri clienti. 

Le tecniche di produzione sono rimaste quelle 
tradizionali e hanno condotto ad un prodotto dalle 
indiscutibili qualità organolettiche di alto livello. 

Valore aggiunto delle qualità di olive taggiasche 
raramente aggredite da parassiti. 

Esistenza di un patrimonio storico che comprende il 
frantoio del settecento esternamente ben conservato ancora con 
strutture originali e il terreno antistante che include 
il punto vendita in una piccola stalla riadattata. 

Zona facilmente raggiungibile anche in auto da clienti, fornitori e 
corrieri, per l’approvvigionamento e per le consegne. 

I figli del titolare sono rispettivamente ingegnere 
meccanico e dottore agronomo, pertanto esperti 
di software, impiantistica e di tecniche agricole 
produttive e hanno deciso di lavorare a tempo 
pieno nell’azienda di famiglia. 

Personale dipendente qualificato e motivato. 



Punti di debolezza  

Utilizzo di una vecchia macina per la frangitura delle olive. Inoltre, la 
resa delle olive è anche scarsa a causa degli impianti troppo 
tradizionali. 

Produzione lenta. 

Nessuna centrifuga. 

Lentezza del confezionamento anche a causa della etichettatura 
manuale dell’olio imbottigliato. 

Stoccaggio dell’olio in un silos di acciaio non refrigerato. 

Costi troppo alti di produzione (nella manodopera, nell’acquisto 
delle olive e nel consumo di energia). 

Scarsa visibilità del punto vendita. 

Nessun tipo di comunicazione esterna, nessun tipo di pubblicità e 
promozione se non il passaparola. 

Scarsa diffusione del marchio. 



              MINACCE 

Cambiamento climatico.  

Potenziali parassiti delle olive. 

Competitors internazionali in crescita 

a causa di mancate economie di scala 

nelle imprese italiane , di sofferenze 

finanziarie, di maggiori costi di 

produzione e di resa produttiva in 

flessione. 

Concorrenza di altri oleifici di zona e 

liguri (Sori, Bogliasco, Recco, Sestri 

Levante e tutti i comuni tra Genova e 

lo  Spezzino ) di uguale dimensione e 

tecnica di vendita  

Ostacoli al progetto da parte di chi 

teme interventi invasivi sul territorio. 

Concorrenza di altri paesi  

mediterranei con minori costi di 

approvvigionamento di materia ed  

organizzate nella vendita  retail , 

anche al marketing one to one. 

In crescita il numero di frantoi in Italia 

e paesi mediterranei. 



                                                             

OPPORTUNITA’ 

Possibilità di modernizzare la struttura 

esistente accedendo a finanziamenti 

pubblici e regionali ed in seguito a 

quelli dell’UE per piccole realtà 

produttive di interesse locale e storico.  

Occasione di fare rete e di fare  

sistema con altri produttori locali 

attraverso il “CONSORZIO DI OLII 

LEVANTINI” e con produttori di olive 

taggiasche. 

Occasione di creare IN ECONOMIA 

una pagina web con pubblicità online  

da parte di uno dei figli con titolari 

dell’azienda familiare. 

Evoluzione recente di macchinari 

innovativi e green per la spremitura e 

il confezionamento dell’olio. 

Creazione corsi regionali di nuove 

figure professionali qualificato. 

Incremento di domanda di olio EVO 

dal mercato retail e one to one sia 

nazionale che estero.  






