
 
 

 

MBA Executivo em Gestão Estratégica de Empresas 

 

 

 

 

FÉLIX BOEING JÚNIOR 

 

 

 

 

 

 

LANÇAMENTO ÓLEO DE OLIVA GOURMET 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CURITIBA ï PR 

MAIO 2015 



 
 

FÉLIX BOEING JÚNIOR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LANÇAMENTO ÓLEO DE OLIVA GOURMET 

 

 

Trabalho de conclusão apresentado ao 
curso MBA em Gestão Estratégica de 
Empresas de Pós-Graduação lato sensu, 
Nível de Especialização, do Programa 
FGV Management como pré-requisito para 
a obtenção do título de Especialista 
 
Orientador: Prof. MSc. Clodoaldo Lopes do 
Carmo 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

CURITIBA ï PR 

MAIO 2015 



 
 

FUNDAÇÃO GETÚLIO VARGAS 

PROGRAMA FGV MANAGEMENT 

MBA EXECUTIVO EM GESTÃO ESTRATÉGICA DE EMPRESAS 

 

 

 

Trabalho de Conclusão de Curso 

ñLançamento óleo de oliva gourmetò 

 

Elaborado por Félix Boeing Júnior aprovado pela Coordenação Acadêmica do 

MBA Executivo em Gestão Estratégica de Empresas, aceito como requisito parcial 

para obtenção do certificado do curso de pós-graduação, nível de especialização, do 

Programa FGV Management. 

 

 

 

Curitiba, 20 de maio de 2015. 

 

 

 

 

_______________________________ 

JOSÉ CARLOS FRANCO DE ABREU 

Orientador 

 

 

 

 

 

_______________________________ 

CLODOALDO LOPES DO CARMO  

Orientador 

 

 



 
 

TERMO DE COMPROMISSO 

 

O aluno FÉLIX BOEING JÚNIOR, abaixo-assinado, do MBA em Gestão 

Estratégica de Empresa, do Programa FGV Management, realizado nas 

dependências da instituição conveniada ISAE/FGV Curitiba, no período de maio/2013 

a abril/2015, declara que o conteúdo do trabalho de conclusão de curso (TCC), sob o 

título: Lançamento Óleo de Oliva Gourmet, é autêntico, original e de sua autoria 

exclusiva. 

 

 

 

 

 

 

Curitiba, 20 de maio de 2015. 

 

 

 

 

 

 

_______________________________ 

Félix Boeing Júnior 



 
 

TERMO DE AUTORIZAÇÃO 

 

Eu, FÉLIX BOEING JÚNIOR, nacionalidade: Brasileiro, estado civil: casado, e-mail: 

felix.boeing@hotmail.com, número de matrícula: 2004129288, profissão: 

Adm in is t rador  de  Empresa , residente na Rua Mateus Leme, 4161, casa 21, 

cidade: Curitiba, estado: PR, telefone(s): (41) 9686-6643, portador do RG nº: 

3.642.623-3, e do CPF nº: 709.594.129-72, na qualidade de titular dos direitos 

morais e patrimoniais de autor da obra: Lançamento Óleo de Oliva Gourmet, Trabalho 

de Conclusão de Curso apresentado ao Programa de Pós-Graduação Latu Sensu 

em: MBA em Gestão Estratégica de Empresas 4/13 no ISAE/FGV (Instituto Superior 

de Administração e Economia do Mercosul / Fundação Getúlio Vargas), na data 

20/05/2015. 

 

Autor: Félix Boeing Júnior 

 

Orientador: Prof. MSc. Clodoaldo Lopes do Carmo 

 

[  ] Autorizo o ISAE/FGV a divulgar o trabalho acima mencionado na rede 

mundial de computadores (Internet) e permitir a reprodução total por meio eletrônico, 

sem ressarcimento dos direitos autorais da Obra, a partir da data abaixo indicada 

ou até que manifestação em sentido contrário de minha parte determine a cessação 

desta autorização.  

 

[ X] NÃO autorizo o ISAE/FGV a divulgar o trabalho acima mencionado na rede 

mundial de computadores. 

 

 

Curitiba, 20 de maio de 2015. 

 

 

Assinatura: _______________________________________________ 

 



 
 

DEDICATÓRIA 

 

À Sandra, minha esposa; 

A Felix Boeing Neto, precioso filho, pedaço de mim, orgulho que me inspira; 

Simplesmente por existirem. 

 

 

 

 



 
 

AGRADECIMENTO 

 

A Deus, sobretudo, por me dar força e sabedoria. 

A todos os Professores da ISAE/FGV, do curso em Gestão Estratégica de 

Empresa. 

Aos amigos e colegas do MBA. 

 

 

 

 



 
 

EPIGRAFE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ñEm circunstâncias de paz, o homem guerreiro se lança contra si mesmo.ò 
Friedrich Nietzsche 



 
 

RESUMO 

 

O presente estudo tem como escopo avaliar o mercado total de óleos devido ao 
crescimento do segmento de foodservice/gourmet, visando o lançamento de uma 
nova categoria no portfólio atual da Importadora de Frutas La Violetera, com 
posicionamento premiun para fins culinários, com destaque para os benefícios da 
utilização do óleo de oliva em comparação com os demais óleos. Assim, apresentar 
um produto diferenciado para essa categoria será o objetivo principal.  

 

Palavras-chave: Azeites, óleos, foodservice, culinária e gourmet 

 



 
 

ABSTRACT 

 

This study has the objective to assess the total market for oil due to the growth of the 
foodservice segment / gourmet, aimed at launching a new category in the current 
portfolio of Importadora La Violetera Fruits with premiun positioning for culinary 
purposes, especially for benefits of olive oil in comparison to use of other oils. Thus 
presenting a differentiated product for this category will be the main goal. 

 

Keywords: Oils, oils, foodservice, culinary and gourmet 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A globalização presenciada nos últimos anos e que ainda evolui, traz a 

possibilidade de que sejam desenvolvidos nichos de mercado cada vez mais focados, 

com maiores níveis de especialização, buscando conquistar consumidores que se 

apresentam cada vez mais exigentes. 

Neste estudo tem-se como objetivo geral a avaliação da existência de espaço 

no mercado atual para o lançamento de um produto com posicionamento premiun 

para fins culinários/gourmet? 

Diante do presente questionamento serão analisados os mercados de azeite e 

os diversos tipos de óleos que são comumente usados para fins culinários.  

Tendo como objetivo específico um melhor entendimento do mercado da 

categoria de azeites e óleos de oliva 100% (cem por cento) extraídos das azeitonas 

para fins culinários/gourmet. 

Para tanto, será feita a análise da empresa Importadora de Frutas La Violetera, 

que atua neste segmento desde 1928, com importação de produtos para 

comercialização no mercado brasileiro. 
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2 A EMPRESA E SEUS DIFERENCIAIS 

 

Em 1928 o imigrante libanês Hassan Mohamed Raad inaugurou a empresa 

Imperatriz das Frutas, pioneira na importação de frutas frescas vindas da Argentina. 

Em 1967 passou a chamar-se Importadora de Frutas Filomena, ampliando a 

importação de frutas de diversos países, como Argentina, Chile, Espanha, EUA, 

França, Itália e Portugal. Neste mesmo ano mudou de uma pequena loja no centro de 

Curitiba para o Mercado Municipal onde mantém até hoje um show room com todo 

seu portfólio. 

Em 1973, o enredo do filme La Violetera, no qual uma moça canta na porta de 

um teatro para encantar os seus expectadores e assim vender suas violetas, inspirou 

um dos herdeiros e atual acionista majoritário para que este criasse a marca e o nome 

atual da empresa. 

A La Violetera passa, então, a ser a marca que assina todos os produtos 

importados pela empresa.  

A partir de 1983 além das frutas frescas, amplia seu mix importando também 

as linhas de azeites, óleos, azeitonas, conservas e frutas secas.  

É assim que a Importadora de Frutas La Violetera vê o mundo: uma fazenda 

sem cercas nem fronteiras. Trabalhando a mais de 80 anos para trazer o que há de 

melhor no mundo para ser consumido no mercado brasileiro. 

A empresa importa mais de 300 (trezentos) produtos de diferentes países com 

procedência e qualidade garantidas. 

Considerando toda esta expertise, a referida empresa tem como seu ponto forte 

identificar parceiros estratégicos para categorias de produtos inexistentes no mercado 

brasileiro.  

Diante da globalização a importação de produtos tornou-se muito mais 

acessível a todas as empresas, fator este que deixa a empresa mais vulnerável à 

concorrência 



15 
 

3 PLANO DE NEGÓCIOS 

 

Por meio da Importadora de Frutas La Violetera que já possui know how na 

importação da categoria de azeites e óleos de oliva, avaliou e entendeu que existe 

espaço para o lançamento do óleo de oliva La Violetera para fins culinários objetivando 

atender um público cada vez mais exigente e que possui maior conhecimento do 

mercado gourmet.  

Identifica-se como principal benefício a apresentação de um produto com fins 

específicos a este público com maior qualidade e sustentabilidade. Considerando que 

hoje temos uma margem de contribuição bruta de 18,5% em média na La Violetera, 

temos como expectativa margens superiores a 20% para aprovação de lançamentos. 

Espera-se atingir um volume de faturamento mensal igual a R$250.000,00. 

Sendo necessário para isso um investimento em desenvolvimento e marketing de no 

valor de R$50.000,00 
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4 DESCRIÇÃO  

 

Importante destacar que a empresa em estudo ï Importadora de Frutas La 

Violetera Ltda. ï, tem, como já acima mencionado, especialidade em importação de 

produtos para o Brasil, com mais de 80 anos de tradição, que comercializa as 

categorias de Azeitonas, Azeites, Frutas Secas e Frescas e demais conservas, tendo 

know how, para desenvolver e apresentar a categoria de óleo de oliva de forma 

diferenciada, uma vez que tem parcerias estratégicas com os principais produtores de 

Azeites e Óleos de Oliva na Espanha, país este que representa sozinho 45% da 

produção de azeites e óleos no mundo. 

Atualmente a empresa encontra-se totalmente profissionalizada tendo à frente 

dos negócios um Diretor Geral que responde ao Conselho Administrativo, possuindo 

equipe de 6 (seis) gestores, os quais respondem pelas áreas de: 

¶ Gerência Administrativa / Financeira / Controladoria e Recursos Humanos  

¶ Gerência Comercial / Trade & Maketing  

¶ Gerência de TI 

¶ Gerência de Compras 

¶ Gerência Industrial 

¶ Gerência de Logística 

¶ Possui, ainda, um quadro de 450 colaboradores diretos e 100 indiretos, atendendo 

todo o mercado brasileiro, do Oiapoque ao Chuí.  
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5 PLANO ESTRATÉGICO 

 

5.1 ANÁLISE DE MERCADO/ PRODUTO 

 

O azeite de oliva é um alimento milenar, conhecido como "ouro líquido" pelos 

mediterrâneos, está no ranking de alimentos essenciais.  

 

O interesse atual pela dieta mediterrânea originou-se na década de 50 
quando se verificaram taxas muito baixas de morte por doenças cardíacas 
em regiões que margeiam o Mar Mediterrâneo. Nestas regiões também são 
baixas as taxas de mortalidade por doenças crônicas e a expectativa de vida 
é elevada. Em 1948 o governo da Grécia, interessado em melhorar as 
condições econômicas, sociais e de saúde do pós-guerra encomendou um 
estudo epidemiológico à Fundação Rockfeller para ser realizado na Ilha de 
Creta (Allbaugh citado por Nestle, 1995). Esta pesquisa, bastante detalhada 
no que diz respeito ao consumo alimentar e perfil epidemiológico das doenças 
cardíacas, levaram Keys e colaboradores a realizarem um estudo na região 
junto a outras investigações paralelas sobre dieta e risco de doença 
coronariana em sete países. 1 
 

Os comprovados benefícios do uso do azeite de oliva como principal fonte de 

gordura, bem como a globalização presenciada nos últimos anos e que ainda evolui, 

traz a possibilidade de que se desenvolvam nichos de mercado cada vez mais focados 

nas exigências dos consumidores atuais.  

Sendo assim, neste estudo, primeiramente, serão abordados os conceitos da 

categoria de óleos e azeites, visando o lançamento da categoria de óleo de oliva com 

posicionamento premiun para fins culinários.  

Percebe-se uma lacuna entre os óleos e azeites utilizados para fins culinários, 

que derivam da evolução dos Óleos de Soja, passando por Óleos de milho, girassol e 

canola.  

A seguir será apresentado detalhamento de todos os azeites/óleos extraídos 

da azeitona, bem como os seus benefícios. 

O Óleo de Oliva (100% Oliva), o qual é extraído por meio de refino do bagaço 

das azeitonas, como sendo uma excelente opção para os amantes de gastronomia, 

                                                           

1 Cadernos de Debate, Vol. VIII, 2001 - Artigo publicado no Vol. VIII / 2001 da Revista Cadernos de Debate, uma publicação do 

Núcleo de Estudos e Pesquisas em Alimentação da UNICAMP, páginas 28-36. Dieta Mediterrânea: inconsistências ao se 

preconizar modelos de dieta - Rosa Wanda Diez Garcia 
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amantes estes que procuram produtos diferenciados para confecção de suas 

especialidades culinárias. 

Como já mencionado, o azeite de oliva é um tipo de óleo extraído da azeitona, 

o fruto da oliveira. A árvore começou a ser plantada na Ásia Menor.  

O cultivo da oliveira se destacou a partir do século 4 A.C. Os fenícios 

apresentaram o azeite no século 16 A.C para a Grécia. Definido pelos mediterrâneos 

como ñouro l²quidoò, o azeite está entre os alimentos fundamentais no cardápio de 

uma pessoa que deseja ter uma vida mais saudável, devido aos seus diversos 

benefícios para a saúde. 

Publicada no New England Journal of Medicine, um estudo apontou que a dieta 

mediterrânea é capaz de reduzir em 30% o risco de doenças cardiovasculares. Isto 

por que, utiliza em sua base alimentos como: o azeite de oliva extra virgem, peixes e 

vegetais e também castanhas. 

Conforme já mencionado, os benefícios do azeite de oliva são muitos 

importantes para a saúde. Tal alimento auxilia na diminuição do colesterol ruim (LDL) 

e aumenta o colesterol bom (HDL), devido a presença de antioxidantes, gorduras e 

monoinsaturadas do azeite. Os benefícios se estendem para a proteção do cérebro e 

dos ossos, emagrecimento e combate do diabetes.  

De acordo com Teramoto, Bertoncini e Pantano (2013), as importações 

brasileiras de azeites na última década quase triplicou, tendo um crescimento médio 

de 13% ao ano. Tal aumento, é oriundo de três fatores, sendo eles: divulgação dos 

benefícios da dieta mediterrânea na saúde, a entrada de produtos no mercado interno 

com preços mais acessíveis e o aumento do poder aquisitivo de algumas classes 

sociais.  

A Tabela 1, especifica de forma mais detalhada os benefícios do azeite de oliva. 

 

Tabela 1 - Benefícios do azeite de oliva. 

Benefícios Como contribuiu para a saúde? 

Regula o colesterol 

Possuem tocoferóis, substâncias antioxidantes presentes no azeite que 
parecem ter um efeito inibitório na síntese do colesterol ruim (LDL) 

reduzindo seus níveis e outros fatores causadores de doenças 
cardiovasculares. As gorduras monoinsaturadas, auxiliam a regular o 

colesterol, aumentando os níveis de HDL e não elevando o LDL. 

Protege o coração 
Os antioxidantes diminuem a síntese do colesterol ruim que em excesso 

se acumula dentro das paredes das artérias do coração, formando as 
placas de gordura e tornando os vasos mais estreitos, causando a 
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aterosclerose. Uma dieta rica em azeite de oliva virgem pode prevenir ou 
até reverter a aterosclerose. 

Ajuda a emagrecer 
O azeite de oliva possui substâncias de aroma que reduzem a absorção 

de glicose do sangue para as células do fígado. 

Protege o cérebro 
As substâncias do azeite são eficazes na prevenção de danos cerebrais 

causados pela oclusão de artérias cerebrais, como derrames. Pode 
contribuir na melhora de funções cognitivas. 

Previne e combate o 
diabetes 

Contribui neste processo por ser um anti-inflamatório e conter 
substâncias antioxidantes. Auxilia os portadores de diabetes tipo 2 na 

captação de insulina para o envio às células. 

Diminui a dor 
A molécula oleocathal, inibe a atividade de enzimas envolvidas em 

inflamações e o consumo do óleo pode proporcionar alívio para quem 
sobre de dores crônicas. 

Bom para os ossos 
De acordo com pesquisas, existe uma relação entre a osteoporose e a 

vitamina K presente no azeite de oliva. Assim, tal nutriente contribui para 
manter os ossos saudáveis. 

Diminui o risco de 
câncer 

O azeite exerce um efeito protetor contra determinados tumores 
malignos. Os poli fenóis presente no azeite destroem uma proteína 

responsável por acionar o gene HER2, que é o responsável por iniciar a 
forma mais frequente do câncer de mama. 

 

Pesquisas realizadas em diversas regiões do mundo, confirmam os benefícios 

apresentados na tabela anterior. Em relação aos benefícios para o coração, a 

pesquisa da Universidade de Navarra, na Espanha, concluiu que uma dieta rica em 

azeite de oliva virgem pode prevenir ou até mesmo reverter a aterosclerose. No que 

tange os benefícios para o emagrecimento, as pesquisas realizadas pela Universidade 

de Viena, na Áustria, e Universidade Técnica de Munique, na Alemanha, concluíram 

que o azeite de oliva contribui para a perda de peso. O estudo apontou os compostos 

de aroma deste óleo como os responsáveis pelo emagrecimento, pois eles são 

capazes de regular a saciedade. O processo ocorre da seguinte forma: após o término 

de uma refeição, o tempo que a sensação de saciedade dura depende de uma série 

de fatores, porém o nível de açúcar no sangue influencia significativamente. Quanto 

mais rápido as células absorverem a glicose do sangue, mais cedo a pessoa começa 

a sentir fome. Assim, a pesquisa concluiu que o azeite de oliva possui substâncias de 

aroma que reduzem a absorção de glicose do sangue para as células do fígado. 

Porém, vale salientar que o óleo não trabalha sozinho e para que se obtenha 

resultados neste aspecto, torna-se essencial, uma dieta balanceada e a prática regular 

de atividades físicas.  

Sobre os benefícios relacionados com a proteção do cérebro, na Universidade 

de Frankfurt, localizada na Alemanha, pesquisadores descobriram que existe um 
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composto presente no azeite chamado hidroxitirosol que é capaz de impedir a 

degeneração dos neurônios, retardando o processo de envelhecimento cerebral. 

Outra pesquisa realizada pela Universidade de Bordeaux e o Instituto Nacional de 

Saúde e Pesquisas Médicas, na França, sugere que o consumo do azeite de oliva 

pode ajudar a prevenir o acidente vascular cerebral (AVC) em pessoas mais velhas. 

Os pesquisadores observaram os registros médicos de 7625 pessoas de 65 anos ou 

mais e categorizaram o consumo de azeite de oliva extra virgem como "sem uso", "uso 

moderado" - o uso do azeite apenas para cozinhar, temperar ou com pão - e "uso 

intenso". Depois de pouco mais de cinco anos do começo da análise, houve a 

ocorrência de 148 AVCs. Ao considerar dieta, prática de atividades físicas, índice de 

massa corpórea e outros fatores de risco para o acidente vascular cerebral, os 

estudiosos descobriram que aqueles que usaram regularmente o azeite de oliva para 

cozinhar e temperar tiveram 41% menos chances de ter um AVC, quando comparados 

a aqueles que nunca usavam o azeite. Apenas 1,5% dos idosos que consumiam azeite 

tiveram o acidente, contra 2,6% dos que nunca consumiam.  

Quanto a prevenção e o combate ao diabetes, foi publicado na revista científica 

Diabetes Care, um estudo com duração de quatro anos de acompanhamento, com 

indivíduos com alto risco cardiovascular. Quanto as conclusões, uma dieta 

suplementada com azeite de oliva virgem diminuiu a incidência de diabetes tipo 2. A 

incidência de diabetes foi reduzida em 51% nos indivíduos que consumiram o azeite 

em comparação com aqueles que tiveram uma dieta com baixo teor de gordura. 

Referente aos benefícios para os ossos, uma pesquisa realizada nos Estados Unidos, 

no Nurses Health Study, acompanhou 72 mil mulheres durante dez anos e descobriu 

que aquelas do grupo com níveis de vitamina K mais baixos tinham 30% mais chances 

de quebrar o quadril do que aquelas com altos níveis do nutriente.  

Outra pesquisa realizada ao longo de dois anos, avaliando 127 homens com 

idades de 55 a 80 anos, com a utilização de um cardápio de dieta mediterrânea com 

azeite de oliva virgem, cientistas da Sociedade de Endocrinologia Americana 

constataram os benefícios do azeite para os ossos. O cardápio também possui como 

base o consumo de nozes e peixes que também contribuíram para o aumento nos 

índices de osteocalciona e outros formadores de ossos. Os índices de osteoporose 

são baixos na região do Mediterrâneo, onde seus moradores consomem uma 

alimentação composta por boas quantidades de azeite de oliva. 

http://www.minhavida.com.br/alimentacao/galerias/16299-estudo-comprova-que-dieta-mediterranea-auxilia-memoria-e-habilidades-cognitivas


21 
 

Conforme já se mencionou acima, o azeite de oliva é muito conhecido por 

seus benefícios à saúde, que se devem ao seu alto teor de ácido oleico (ácido 

graxo monoinsaturado), juntamente com os compostos fenólicos presentes, como 

hidroxitirosol, tirosol, oleuropeína, entre outros. Os benefícios do azeite incluem 

efeitos anticancerígenos, ação antioxidante, redução da pressão arterial, redução 

dos níveis de LDL colesterol e aumento dos níveis de HDL colesterol. Quanto 

mais cuidadosa é a extração do azeite (sem uso de calor e/ou aditivos químicos), 

maior é sua qualidade no que se refere à manutenção dos nutrientes e compostos 

bioativos extraídos da azeitona. O processo de refinamento, no entanto, provoca 

a redução desses compostos, comprometendo as propriedades do óleo. 

 

 
Figura 1 ï Ponto de fumaça (ºC) de diferentes óleos refinados 

 

Além do ponto de fumaça, outra característica que deve ser considerada ao 

escolher um óleo para cocção é o perfil de ácidos graxos. Quanto maior o número 

de duplas ligações (ácidos graxos poli-insaturados), maior a suscetibilidade do 
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óleo a reações de oxidação / rancidez oxidativa e modificação do perfil lipídico. O 

óleo de oliva refinado apresenta teor elevado de ácidos graxos monoinsaturados 

e reduzido de ácidos graxos poli-insaturados, conforme mostra o gráfico abaixo, 

o que favorece sua estabilidade. 

 

 
Figura 2 - Variação do teor de ácidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados (AGM) e poli-

insaturados (AGP) em diferentes óleos vegetais 

 

 
Figura 3 - Vantagens do óleo de oliva refinado 

 

Maior resistência à 
deterioração oxidativa/ 

deterioração da 
qualidade e menor 

formação de compostos 
tóxicos com o 

aquecimento em relação 
a outros óleos refinados

Alta estabilidade térmica

Vantagens 
Alto teor de ácidos 

graxos monoinsaturados 
e baixo teor de ácidos 

graxos poli- insaturados 
Ÿ maior estabilidade

Presença de 
compostos fenólicos 

benéficos à saúde (por 
ser combinado com 
azeite de oliva extra 

virgem ïÓleo de Oliva 
La Violetera®)

óleo de 
oliva 

refinado
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Apesar da alta estabilidade térmica quanto ao perfil lipídico, o azeite de oliva 

não tem sido recomendado para cocção por apresentar baixo ponto de fumaça, 

que consiste na temperatura em que passam a ocorrer processos oxidativos 

e a liberação de substâncias tóxicas no óleo, como monômeros cíclicos e 

hidrocarbonetos poliaromáticos, favorecendo eventos aterogênicos e 

carcinogênicos no organismo. Dessa forma, em preparações térmicas que 

alcancem altas temperaturas, como frituras, por exemplo, é recomendada a 

utilização de óleos com pontos de fumaça mais elevados. 

O óleo de oliva refinado, por sua vez, apresenta ponto de fumaça maior que 

do azeite, sendo esta temperatura superior, inclusive, aos pontos de fumaça de 

outros óleos refinados comumente utilizados, como soja, canola e girassol, 

conforme apresentado no gráfico abaixo. 

 

5.2 CONCORRENTES / SUBSTITUTOS 

 

Estará posicionado na gondola de óleos para fins culinários ao lado dos 

principais players desta categoria, sendo estes a principal ameaça (substitutos): 

¶ Óleo de Soja; 

¶ Óleo de Milho; 

¶ Óleo de Canola; 

¶ Óleo de Girassol; 

¶ Azeites de Oliva. 

Realizou-se pesquisa na cidade de Curitiba em diversos pontos de venda, com 

a finalidade de identificar se realmente existe um nicho de mercado entre as categorais 

de óleos para fins culinários e azeites de oliva, conforme demonstra os dados abaixo 

informado. 
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Figura 4 ï Pesquisa de Preços Óleos 

 

Levando em consideração a referida pesquisa, foi identificado um gap de 

preços na categoria onde será posicionado o produto em estudo, qual seja óleo de 

Oliva da La Violetera. 

De posse dos dados levantados na pesquisa pode-se chegar à conclusão que 

existe um espaço do óleo de canola, hoje considerado o mais premium da categoria 

com preço médio de R$ 6,54 (seis reais e cinquenta e quatro centavos) por litro 

comercializado, para o preço médio de R$ 22,00 (vinte e dois reais) por litro de azeite 

de oliva. Entre estes dois produtos é que se quer apresentar ao mercado uma opção 

intermediária.  

O quadro abaixo deixa evidente que o salto dos preços médios é muito grande, 

gerando uma lacuna de oportunidade. 
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Figura 5 ï Preço Médio por Litro ï R$ 

 

5.3 CLIENTES / DISTRIBUIÇÃO 

 

Como estas categorias estão presentes na maioria dos pontos de venda do 

Brasil, a La Violetera tem como objetivo utilizar os seguintes canais de distribuição 

nacional: 

¶ Atacado / Distribuidor ï grandes clientes que fazem a distribuição ao pequeno 

varejo; 

¶ Varejo e Key Account ï clientes de grande e médio porte que são atendidos 

diretamente pela La Violetera;  

 

5.4 FORNECEDORES 

 

Principais produtores de azeites e óleos de oliva na Espanha vêm se 

destacando e apresentando grande potencial de crescimento no Brasil, principalmente 

por serem os maiores produtores do mundo. 

O produto em estudo vem sendo desenvolvido em parceria com o atual 

fornecedor ACESUR- Aceites Del Sur - Espanha, que possui a maior refinaria de óleo 

de oliva da Espanha, extraído do bagaço da azeitona, o que torna o produto analisado 

bastante competitivo em preços e volume. 
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6 PLANO DE MARKETING 

 

Levando em consideração a expertise atual e presença da marca La Violetera 

na categoria de azeites de oliva, torna-se mais interessante para a mesma, investir no 

desenvolvimento de um produto inovador e com posicionamento estratégico entre as 

categorias de óleos tradicionais presentes no mercado e a gama de azeites de oliva. 

Conforme briefing apresentado à Agência Opus Multipla, responsável pelo 

desenvolvimento de um rótulo diferenciado, ressaltando a origem da extração deste 

óleo e reforçando os benefícios da sua utilização no preparo culinário. 

 

 
Figura 6 ï Brief Review 

 

Diante do que foi anteriormente apresentado, chegou-se à criação inovadora e 

totalmente alinhada ao perfil de consumo desta categoria.  
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Figura 7 ï Óleo de Oliva Gourmet 

 

A criação demonstrada na imagem acima consegue ressaltar de onde o referido 

óleo é extraído, com uma embalagem diferenciada, com as devidas referências ao 

mundo gourmet, destacando os atributos benéficos à saúde (OMEGA 3 e OMEGA 9) 

o que torna, por óbvio o produto muito mais atrativo em comparação com seus 

concorrentes, conforme demonstrado na imagem a seguir: 
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Figura 8 ï Produto e concorrentes 

 

Sendo este óleo de oliva, refinado, extraído 100% (cem por cento) da azeitona, 

com fins culinários, passa a integrar o portfólio da La Violetera, vindo a agregar o mix 

de azeites de oliva da referida empresa. 
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Figura 9 ï Mix de azeites de oliva da empresa 

 

6.1 PÚBLICO ALVO 

 

Público AB será a referência principal e o público C como opção secundária. 

Exemplificando melhor o posicionamento acima, importante destacar que hoje 

no Brasil ainda existe muita confusão na mente do consumidor, o qual não consegue 

diferenciar um Óleo (produto refinado) e Azeites de Oliva (produto com extração 

natural sem refino).  
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Em conformidade com o que dispõe a Instrução Normativa Nº 1, de 30 de 

Janeiro de 2012, do Ministério da Agricultura2, os produtos extraídos da oliva são 

classificados em: azeite de oliva e óleo de bagaço de oliva, os quais são definidos 

pela matéria-prima e pelo processo de obtenção. 

Sendo seus requisitos básicos de qualidade definidos em função do percentual 

de acidez livre, índice de peróxidos e da extinção específica no ultravioleta. 

Segundo o artigo 6º da referida Instrução Normativa o azeite de oliva e o óleo 

de bagaço de oliva são classificados em grupos e tipos.  

a) azeite de oliva virgem: o produto extraído do fruto da oliveira unicamente por 

processos mecânicos ou outros meios físicos, sob controle de temperatura 

adequada, mantendo-se a natureza original do produto; o azeite assim obtido 

pode, ainda, ser submetido aos tratamentos de lavagem, decantação, 

centrifugação e filtração. 

b) azeite de oliva: o produto constituído pela mistura de azeite de oliva refinado com 

azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem; 

c) azeite de oliva refinado: o produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite 

de oliva virgem mediante técnicas de refino que não provoquem alteração na 

estrutura glicerídica inicial; 

d) óleo de bagaço de oliva: o produto constituído pela mistura de óleo de bagaço de 

oliva refinado com azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem; 

e) óleo de bagaço de oliva refinado: o produto proveniente do bagaço do fruto da 

oliveira mediante técnica de refino que não provoque alteração na estrutura 

glicerídica inicial. 

Importante esclarecer que o óleo de bagaço de oliva, conforme legislação 

vigente3, é originado a partir da mistura entre o óleo de oliva refinado e o azeite de 

oliva extra virgem. O óleo de oliva refinado é obtido pela extração química do bagaço, 

que é o resíduo do processo de extração do azeite, como pode ser observado no 

fluxograma a seguir: 

                                                           
2 INSTRUÇÃO NORMATIVA Nº 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012, MINISTÉRIO DE ESTADO DA AGRICULTURA, 

PECUÁ- RIA E ABASTECIMENTO 
3 conforme Instrução Normativa n° 1 de 30 de janeiro de 2012, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. 
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Figura 10 ï Fluxograma de Extração do Óleo de Oliva 

 

O óleo de bagaço de oliva apresenta como característica uma coloração 

esverdeada, semelhante ao azeite de oliva extra virgem. Porém, em função do 

processo de refino, é menos aromático e saboroso. 

O óleo de bagaço de oliva, assim como os óleos vegetais, possui naturalmente 

alguns compostos, como tocoferóis, fenóis e esteróis, os quais auxiliam sua a 

composição química a permanecer estável em altas temperaturas. 

O óleo de bagaço de oliva é rico em ômega 3 e 9. 

O ômega 3, também conhecido como ácido alfa-linolênico, é um acido graxo 

essencial, pois não pode ser sintetizado pelo organismo, pode ser encontrado em 

peixes e óleos vegetais. Já o ômega 9, conhecido como ácido oleico, pode ser 

sintetizado pelo organismo, mas desde que os compostos ômega 3 e ômega 6 já 

estejam presentes. A ingestão destes compostos auxilia na diminuição dos níveis de 

triglicerídeos e colesterol ruim LDL, enquanto pode favorecer o aumento do colesterol 

bom HDL. Eles também possuem importante papel em redução de alergias e 

processos inflamatórios.  
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O produto em questão pode ser apresentado como a opção premium da 

categoria de óleo, conforme já explicado anteriormente, porém atingindo uma classe 

de menor poder aquisitivo, que hoje não consome azeites de oliva devido ao alto valor 

por litro, para utilização no tempero de saladas e acompanhamento de outros pratos 

que demandam esse produto, como, bolinho de bacalhau, pastéis e etc. 

 

6.2 POSICIONAMENTO  

 

O principal fator de sucesso para o bom desempenho desse produto será o seu 

posicionamento junto à gôndola dos demais óleos (Soja, Milho e Girassol), conforme 

demonstrado no layout abaixo, onde fica evidente o seu posicionamento premium 

frente aos seus concorrentes e como a melhor opção de custo/benefício na categoria 

de azeites de oliva. 

 
Figura 11 ï Layout de posicionamento do produto em mercados 
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6.3 CAMPANHA DE LANÇAMENTO 

 

Hoje a La Violetera desenvolve suas campanhas de marketing internamente, 

tendo uma estrutura própria com especialistas, designer e arte finalista, além de apoio 

da agência Opus Multipla. 

Para este lançamento será desenvolvido um portfólio completo de apoio 

através dos seguintes materiais de divulgação: 

¶ Broad side ao trade, com amostras; 

¶ Anúncios em revistas Trade; 

¶ Franquia da marca La Violetera e participação em campanhas institucionais; 

¶ Mídia direcionada ao público Gourmet/Cheffs; 

¶ Material de ponto de venda, cantoneira, wobler, cartazes e displays. 

 

6.4 VENDAS 

 

Como temos objetivo de distribuição nacional, através da equipe de vendas 

atual, que conta com 100 representantes de vendas em todo o território brasileiro, com 

foco nos canais de vendas já destacados anteriormente. 

Baseado no histórico de vendas dos demais itens de nosso portfólio e 

considerando as variáveis apresentadas até o presente momento apresentamos como 

expectativa de vendas os volumes de:
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Tabela 2 ï Expectativa de Vendas 

 
 

6.5 POLÍTICA DE PREÇOS 

 

Considerando que temos como objetivo principal nos posicionar como premiun 

na categoria de óleos, desenvolvemos uma política de preços adequada ao 

posicionamento, fixando nosso preço de lançamento a R$13,90 por litro, 

apresentando-se desta forma, como a opção intermediária entre os preços médios 

dos óleos de Canola que hoje estão sendo comercializados a R$6,54 e os azeites de 

Oliva que estão sendo oferecidos a R$22,00. 

PERIODO SPC SPI BH RJ NE SUL NO FPR FSC FSP LOJA TOTAL

JULHO 10     10     200      10     25     50     50        10        -        -        15     380      

AGOSTO 10     10     200      10     25     50     50        10        -        -        15     380      

SETEMBRO 10     10     200      10     25     50     50        10        -        -        15     380      

OUTUBRO 10     10     250      10     25     50     50        10        -        -        15     430      

NOVEMBRO 10     10     250      10     25     50     50        10        -        -        15     430      

DEZEMBRO 10     10     175      10     25     50     50        10        -        -        15     355      

TOTAL 60     60     1.275   60     150   300   300      60        -        -        90     2.355   

JULHO 50     50     275      50     100   100   150      20        20     20     20     855      

AGOSTO 50     50     275      50     100   100   150      20        20     20     20     855      

SETEMBRO 50     50     300      50     100   150   150      20        20     20     20     930      

OUTUBRO 50     50     350      50     100   150   250      20        20     20     20     1.080   

NOVEMBRO 50     50     350      50     100   150   250      20        20     20     20     1.080   

DEZEMBRO 50     50     250      50     100   150   50        20        20     20     20     780      

TOTAL 300   300   1.800   300   600   800   1.000   120      120   120   120   5.580   

JULHO 40     50     100      25     25     25     60        60        20     25     70     500      

AGOSTO 40     50     100      25     25     25     60        60        20     25     70     500      

SETEMBRO 40     50     100      25     25     25     60        60        20     25     70     500      

OUTUBRO 40     50     100      25     25     25     60        60        20     25     70     500      

NOVEMBRO 40     50     100      25     25     25     60        60        20     25     70     500      

DEZEMBRO 40     50     100      25     25     25     60        60        20     25     70     500      

TOTAL 240   300   600      150   150   150   360      360      120   150   420   3.000   

JULHO 25     25     150      25     25     25     50        150      50     50     75     650      

AGOSTO 25     25     150      25     25     25     50        150      50     50     75     650      

SETEMBRO 25     25     150      25     25     25     50        150      50     50     75     650      

OUTUBRO 25     25     250      25     25     25     65        250      50     50     75     865      

NOVEMBRO 25     25     250      25     25     25     65        300      50     50     100   940      

DEZEMBRO 25     25     150      25     25     25     20        150      50     50     100   645      

TOTAL 150   150   1.100   150   150   150   300      1.150   300   300   500   4.400   
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Figura 12 ï Posicionamento de Preço por Embalagem 
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6.6 CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO 

 

Quadro 1 - Cronograma campanha de óleo de oliva Março de 2015 

      Março 2015       

Domingo 
Segunda-

feira Terça-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sábado 

1   2   3   4   5   6   7   
              

              

    

              

              

8   9   10   11   12   13   14   
              

              

    

    

              

15   16   17   18   19   20   21   
              

              

    

        

              

22   23   24   25   26   27   28   
              

  DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

  

    

    

              

29   30   31   Notas:             

              

  DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 
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Quadro 2 - Cronograma campanha de óleo de oliva Abril de 2015 

 

 

 

 

 

     Abril 2015       

Domingo 
Segunda-

feira Terça-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sábado 
            1   2   3   4   
      

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

DESENVOLVIMENTO 
DE CAMPANHA 

  

        

        

        

        

5   6   7   8   9   10   11   
              

  APROVAÇÃO 
CONCEITO DESDOBRAMENTO 

DE PEÇAS/LÂMINAS 
E MATERIAL 

DESDOBRAMENTO 
DE PEÇAS/LÂMINAS 

E MATERIAL 

DESDOBRAMENTO 
DE PEÇAS/LÂMINAS 

E MATERIAL 

DESDOBRAMENTO 
DE PEÇAS/LÂMINAS 

E MATERIAL 

  

    

      

              

12   13   14   15   16   17   18   
              

  
DESDOBRAMENTO 
DE PEÇAS/LÂMINAS 

E MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

  

    

    

              

19   20   21   22   23   24   25   
              

  PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

  

    

    

              

26   27   28   29   30   
Notas:     

              

  PRODUÇÃO DE 
MATERIAL 

PRODUÇÃO DE MATERIAL/ 
RECEBIMENTO DO 

PRODUTO/ PREPARAÇÃO 
KIT 

PRODUÇÃO DE MATERIAL/ 
RECEBIMENTO DO 

PRODUTO/ PREPARAÇÃO 
KIT 

PRODUÇÃO DE MATERIAL/ 
RECEBIMENTO DO 

PRODUTO/ PREPARAÇÃO 
KIT 
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Quadro 3 - Cronograma campanha de óleo de oliva Maio de 2015 

 
 
 

     Maio 2015        

Domingo 
Segunda-

feira Terça-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sábado 
                    1   2   
              

          SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL/ENVIO 

DOS KITS 

  

            

            

              

3   4   5   6   7   8   9   
              

  SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL/ENVIO 

DOS KITS 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL/ENVIO 

DOS KITS 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL/ENVIO 

DOS KITS 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL/ENVIO 

DOS KITS 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL/ENVIO 

DOS KITS 

  

    

    

              

10   11   12   13   14   15   16   
              

  SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL 

SEPARAÇÃO DO 
MATERIAL 

  

    

    

              

17   18   19   20   21   22   23   
              

  ENVIO DO 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

ENVIO DO 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

ENVIO DO 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

ENVIO DO 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

ENVIO DO 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

  

    

    

              

24   25   26   27   28   29   30   
              

  ENVIO DO 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

ENVIO DO 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

RECEBIMENTO DE 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

RECEBIMENTO DE 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

RECEBIMENTO DE 
MATERIAL 

PROMOCIONAL 

  

    

    

              

31   
Notas:                     
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Quadro 4 - Cronograma campanha de óleo de oliva Junho de 2015 

 

 

     Junho 2015       

Domingo 
Segunda-

feira Terça-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sábado 
    1   2   3   4   5   6   
              

  INÍCIO DE 
CAMPANHA NO PDV 

CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV   

    

    

              

7   8   9   10   11   12   13   
              

  CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV   

    

    

              

14   15   16   17   18   19   20   
              

  CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV   

    

    

              

21   22   23   24   25   26   27   
              

  CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV   

    

    

              

28   29   30   
Notas:             

              

  CAMPANHA NO PDV CAMPANHA NO PDV         

          

          

              



40 
 

7 ANÁLISES E RESULTADOS FINANCEIROS. 

 

Levando em consideração os volumes projetados no pipeline de lançamento, 

chegamos aos resultados esperados para o segundo semestre de 2015, conforme 

apresentado abaixo; 

 

Tabela 3 ï Resultados Financeiros 

12
 x
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 m

l

12
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00
 m
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 x
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50
 m

l

3 
x 5

,0
3 

l

Quantidade 380 855 500 650 2.385

  Receita 17.784 70.794 59.400 116.805 264.783

   Receita Liquida 15.719 61.063 51.235 107.900 235.917

 RBO (MC) 3.390 12.815 9.502 28.204 53.911

  MC % 21,57% 20,99% 18,55% 26,14% 22,85%

Quantidade 380 855 500 650 2.385

  Receita 17.784 70.794 59.400 116.805 264.783

   Receita Liquida 15.719 61.063 49.479 107.900 234.161

 RBO (MC) 3.390 12.815 8.089 28.204 52.498

  MC % 21,57% 20,99% 16,35% 26,14% 22,42%

Quantidade 380 930 500 650 2.460

  Receita 17.784 77.004 59.400 116.805 270.993

   Receita Liquida 15.719 66.419 49.479 107.900 239.518

 RBO (MC) 3.390 13.939 8.089 28.204 53.623

  MC % 21,57% 20,99% 16,35% 26,14% 22,39%

Quantidade 430 1.080 500 865 2.875

  Receita 20.124 89.424 59.400 155.441 324.389

   Receita Liquida 17.787 77.132 49.479 143.590 287.989

 RBO (MC) 3.836 16.188 8.089 37.533 65.646

  MC % 21,57% 20,99% 16,35% 26,14% 22,79%

Quantidade 430 1.080 500 940 2.950

  Receita 20.124 89.424 59.400 168.918 337.866

   Receita Liquida 17.787 77.132 49.479 156.040 300.439

 RBO (MC) 3.836 16.188 8.089 40.787 68.900

  MC % 21,57% 20,99% 16,35% 26,14% 22,93%

Quantidade 355 780 500 645 2.280

  Receita 16.614 64.584 59.400 115.907 256.505

   Receita Liquida 14.685 55.707 49.479 107.070 226.941

 RBO (MC) 3.167 11.691 8.089 27.987 50.934

  MC % 21,57% 20,99% 16,35% 26,14% 22,44%
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Podemos destacar que os resultados planejados, com margem de contribuição 

de 22,6% estarão dentro da expectativa da empresa e superiores aos índices médios 

de MC% geral conseguidos atualmente que estão em 18,8%. Além de elevar nosso 

faturamento bruto mensal em R$286.553,00. 

 

Tabela 4 ï Projeção de Resultados 

12 
x 

250
 m

l

12 
x 

500
 m

l

12 
x 

750
 m

l

3 x
 5

,0
3 l

Quantidade 2.355 5.580 3.000 4.400 15.335

Preço Médio 46,80 82,80 118,80 179,70 107,03

Custo 30,59 52,85 78,33 119,72 70,37

  Receita 110.214 462.024 356.400 790.680 1.719.318

  DCVs (Ac, Boni, Imp. Dev.) 12.797 63.508 59.523 60.281 196.109

  % DCVs Histórico (Ac, Boni, Imp. Dev.) 12% 14% 17% 8% 13%

   Receita Liquida 97.417 398.516 296.877 730.399 1.523.209

   CPV/CMV 72.039 294.903 234.990 526.768 1.128.700

% CPV (negocio) - s/ Receita Brt 65% 64% 66% 67% 66%

% CPV (negocio) - s/ Receita Liq 74% 74% 79% 72% 74%

  % CMV Histórico - s/ Receita Brt 65% 64% 66% 67% 66%

  % CMV Histórico - s/ Receita Liq 72% 77% 52% 83% 71%

  Desp. Com. (Frete, Comissão) 4.368 19.977 13.353 12.711 50.409

  % Desp. Com. Histórico (Frete, Comissão) 4% 5% 4% 2% 3%

 RBO (MC) 21.010 83.637 48.534 190.920 344.100

  MC % 21,57% 20,99% 16,35% 26,14% 22,59%
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8 CONCLUSÃO 

 

Diante das análises realizadas, no que tange o mercado de azeite e óleo de 

oliva, pode-se destacar os benefícios e as vantagens em consumir o referido produto, 

uma vez que conforme restou demonstrado, são inúmeros diferenciais, principalmente 

àqueles relacionados à qualidade de vida, em relação aos demais óleos (soja, 

girassol, canola e milho), ficando claro que desenvolvemos um produto com 

características premiun para atender ao público gourmet com preços adequados, 

tornando-se a opção intermediária entre as categorias de óleos e azeites de Oliva. 

Portanto com investimento de R$56.722,80 em desenvolvimento e Marketing, 

pode-se concluir que o volume incremental mensal de R$286.553,00 no faturamento 

da La Violetera e com margem absoluta mensal de R$57.350,00 apresenta um 

PAYBACK de 01 mês, sendo um projeto extremamente rentável e viável para 

lançamento imediato. 
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ANEXO 1 
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ANEXO 2 

 


