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IN INIMA BRASOVULUI

Deliciile Kronstadt - o afacere
construita in jurul calitatii
$i rafinamentului

Pentru a raspunde mereu pozitiv cerintelor consumatorilor, comerciantii trebuie sd se
conecteze la trendurile pietei, adaptandu-si in mod constant oferta de produse si servicii
dupé nevoile cererii. inca de la geneza sa, firma Total din Brasov a identificat o metoda efi-
cienta de a se apropia de clientii sai, satisfacand una din nevoile care primeaza si acum in
perceptia consumatorilor: aceea de a le oferi produse proaspete si calde. Au urmat ani de
ascensiune pe domeniul panificatie-patiserie-cofetarie, astfel incat in prezent, fosta firma
comercianta, Total, a devenit Deliciile Kronstadt, un magazin specializat cu productie proprie,
destinat exclusiv clientilor acestui sector. La ora actuala societatea brasoveana este un
punct de referintd in sectorul de panificatie-patiserie-cofetarie in judetul Brasov, venind pe o
nisa de piatd mai putin atinsa pana in prezent, si anume cea a magazinelor proprii (de des-
facere ale praducatorilor). Prospetimea constanta si diversitatea produselor sunt principalele
avantaje prin care firma Total stie sa raspunda mereu clientilor sai.

incinta magazinului nostru (specializat pe
vinzare carne, produse din carne, branze-
turi), care avea si un mic raion de pdaine si

AFACERI TRANSMISE
INTRE GENERATII

Desi initial profilul magazinului se baza in
special pe vinzarea preparatelor din carne si
brinzeturi, totusi un mic loc era alocat pro-
duselor de patiserie congelatd cu coacere la

patiserie. Dupa aproape I an, ne-am hotdardt
sa ne reorganizam activitatea si spatiu,
creandu-ne propriul laborator de piine si

patiserie (2002) ", isi aminteste doamna Otilia

vedere. Aceastd idee s-a dovedit a fi inspiratd la

Donca, managerul societatii Total,
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Doamna Otilia Donca (stanga)

alituri de echipa TOTAL !

Cele doua valori principale dupi care s-a
ghidat firma brasoveana in evolutia sa au fost
intotdeauna prospetimea preparatelor si
lansarea de noi produse, dezvoltate dupa
retete proprii. Vestea calitatii produselor lan-
sate periodic s-a raspandit printre clientii
multumiti, acest aspect contracarind eventu-
alele obstacole ce s-au ivit pe parcursul timpu-
lui. Astizi, activitatea firmei se concentreaza pe
domeniul la care echipa Total s-a dovedit cea
mai bund: productia si comercializarea de

acea vreme, deoarece produsele calde oferite
clientilor erau tot mai cautate, motiv pentru
care, treptat, magazinul s-a reprofilat,
acordind tot mai multa atentie acestui dome-
niu. in prezent, in laboratorul propriu se pro-
due numeroase sortimente de prajituri si pro-
duse de patiserie, toate preparate cu utilaje de
ultima generatie.

“Inceputul afacerii cu productia péinii si
patiseriei, a constat in coacerea §i vinzarea
produselor de patiserie congelata (2001), in
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produse de panificatie, patiserie si cofetarie,
“Clientii nogtri erau si sunt dornict de pro-
duse calde, proaspete si gustoase si acesta a
Jost «uotoruls nostro. Dificultati au fost. dar
am frecul rc'pw!e peste ele si succesele au
venit pe rand, constant, de fiecare data cand
un produs now era lansat si eram laudati
pentru el. Rezultatul il vedeti acum, cand
carneda, mezelurile, branzeturile au fost
infocuite cu specialitali de pdine, patiserie,
prajituri si inghelata.”

Locatia magazinului din centrul orasului
este cunoscutd de catre brasoveni de peste trei
decenii, fiind vorba de o afacere de familie
transmisa intre generatii, in care desi profilul
s-a schimbat, valorile care au consacrat-o au
ramas neclintite, “Pof spune cd avem foarie
multi clienti incd din 1974, cand tatal nos-
tru vindea numai carne in acest magazin,
iar clientii imi spun cd md cunosc de cind
mergeam la scoala primard...”, spune cu
entuziasm doamna Otilia Donca. Desi nu am
putut afla valoarea exacta a investitiei necesare
reorganizarii si functiondrii acestei afaceri la
cele mai recente standarde, putem spune ci
unitatea de productie si suprafata de des-
facere, situate in cadrul magazinului central
din Bragov, se aliniaza din toate punctele de
vedere, inca dinaintea aderarii, la cerintele
normelor in vigoare, dar si la exigentele con-
sumatorului modern. “Investitiile au fost
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mari de la inceput si am facut totul «ca la
carte» incepdnd cu constructia si finisarea
spatiului si termindnd cu achizitia de utila-
Je noi. Acest lucru a fost in avantaful nostru
atunci cand s-au introdus normele UE.
Mulfumim astfel societatii Nova Pan, care
ne-a sustinul, oferindu-ne echipamente de
calitate si solutii viabile, pentru ca acum sd
Junctiondam in cele mai bune conditii.”

DELICIILE KRONSTADT,

UN BRAND AL SAVORII

Chiar daci valoarea serviciilor si calitatea
produselor oferite de societate nu prea au
nevoie de promovare, acestea reflectindu-se in
numarul mare de clienti multumiti, conduce-
rea firmei este la curent cu trendurile din
domeniu si actioneaza in consecinta.

Prin lansarea noului brand “DELICIILE KRO-
NSTADT” — o incoronare a delicateselor cu gust
rafinat, pregatite cu dragoste, respect, fantezie si
rabdare — compania incearcd sa propuni
clientilor sai produse noi, originale, preparate
doar cu ingrediente naturale si dupa retete
traditionale. “Reclama cea mai bund si puter-
nicd o fae clienfii nostri; cu ei nu ai voie sd
gresesti nici mdcar o datd, si nici nu imi
doresc asa ceva. Odald cu lansarea brandului
nostru, DELICIILE KRONSTADT, probabil vom
incepe o campanie de publicitate pentru a ne
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JSace cunoscuti si in domeniul cofetdriei,
inghetatei si ciocolatei, pe care le producem
aici. Yom pune acceniul mai ales pe faptul ca
Jolosim numai ingrediente naturale.”

Clientela magazinului Deliciile Kronstadt
este foarte diversificatd, adresindu-se atit
copiilor ce isi iau cornul pentru scoald, pen-
sionarilor ce vin dupd pdinea calda, cat si
firmelor ce fac comenzi de prijituri si speciali-
tati pentru diferite evenimente. Dintre multi-
tudinea de produse ce se gisesc la magazin,
amintim diferite sortimente de piine (piine
albi fard amelioratori, piine de secara, pdine
graham, pdine traditionala, piine rustic etc.),
specialititi precum baghetele frantuzesti, co-
vrigi cu susan, chifle sau diferite tipuri de bis-
cuiti, dar si 0 gami foarte largd de prajituri si
torturi, bazate pe retete traditionale. Multe din
produsele comercializate pot fi considerate
unicat si se bucurd de o mare popularitate in
rindul clientilor, una din piesele de rezistenta
fiind rulada cu nuca “Dios”.

Marea majoritate a retetelor folosite provin
din mediul familial al doamnei Donca, praji-
turile, torturile si unele produse de patiserie
obtinute putand fi considerate ca fiind de casa.
“Ingredientele pe care noi le folosim si duc la
succes suni: experienfd, respecl, dragosle,
fantezie si rabdare!”

Satisfactia muncii depuse nu intirzie si
apard, la aprecierea de citre clienti a calitatii
produselor. “Md incintd foarte mult cind
clienfii imi spun cd vin special «in centru»
pentru a ne cumpdra produsele, iar de sdr-
batori vin si dan comenzi din timp pentru
ruladele cu nuca si mac, pe care le pro-
ducem dupa reteta bunicii sotului meu.”

RELATIILE SOLIDE CU FURNIZORII,
SERIOZITATEA $1 IMPLICAREA

ELIMINA DIFICULTATILE DIN AFACERI

Faptul ¢ exista un deficit de forta de munca
serios, care afecteazi intreg sectorul, a devenit
deja o stereotipie. Dar ce pot face procesatorii
pentru a contracara efectele acestei probleme?
Este o intrebare grea, dar una dintre solutii s-
ar putea baza pe o lege nescrisd, aceea de a
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respecta si a fi respectat ca om, de a pune
suflet in activitatea desfasurata. in plus, train-
ingul oferit la locul de munca este o buna
metodi de a-i obisnui pe angajati cu specificul
si particularitatile fiecarei afaceri in parte.
“Este inir-adevdar o mare crizd de oaneni
muncitori, cinstifi, curafi, ordonati, pasio-
nati de ceea ce fac — si ne-am lovit de foarte
multe ori de acest lucru, dar acum avem o
echipa extraordinar de bund si unita, si imi
doresc sa iesim la pensie impreund. Acest
lucru se datoreazd faptului ca am respectat
si respect OMUL, munca si daruirea lui,
acest lucru oglindindu-se in retribufiile lor si
sprifinul pe care il au in mine de cdte ori ai
nevoie. Toti cei care nu erau calificafi, s-au
calificat pe cheltuiala firmei noastre.”

Una din componentele principale necesare
unei activititi fluente si eficiente in acest
domeniu este relatia cu furnizorii, dupa cum
spune managerul societatii:

“Relatia cu furnizorii este extraordinar de
importanta in dezvoltarea si bunul mers al
activitatii noastre si pot spune cd avem
colaboratori minunati, seriosi si ne pulem
baza pe ei — calitate excelentd a produselor,
termene de platd rezonabile, promovare de
produse noi, service excelent la ufilaje efc.
Dintre ei fac parte. societatea NOVA PAN - cel
mai important furnizor de utilaje si materi
prime, iar apoi SC ESAROM si SC PURATOS.”

Cel mai mare pericol pe care il vede doam-
na Otilia Donca in evolutia pe viitor al aface-
rilor din sector provin tocmai din criza de per-
sonal calificat si pasionat de munca de brutar
sau cofetar. Mentinerea eficientei si competi-
tivitatii firmelor ce activeazd in sector va
depinde in mare masurd de atentia acordata
calitatii ireprosabile a produselor oferite:
“Tendintele in dezvoltarea acestei ramuri in
fara noastra le vad in «cealda», pentru ca
vorbeam mai devreme despre... oameni si
cum ar trebui sa fie acestia... omul face
baina, nu baina pe om. Noi vom merge pe
drumul nostru si ne vom ingriji de produse-
le noastre ca de proprii nogtri copii, si atunci
sunt sigurd cd lendinfele sunt EXCELENTE”.

EDaniel Maior
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