A Pékpont néven ismert finompékaru-iizietek tulajdonosa és miikidtetdje, az Elso Magyar Pékpont-
rendszer Kereskedelmi és Elelmiszeripari Kft. marcius kizepén inditotta be uj pékiizemét Szigetszent-
milkléson. A kizel 1500 m2-es lij épiilethen az irodak mellett helyet kapott a 900 m?-es, eurdpai szin-
vonalii iizemrész, amely a céy sajat lizleteit, kiskereskedelmi és franchise-partnereit is kiszolyalja.

Palyazok

A kockazat nalunk marad

A Pékpont Kft.-t, amely stitéipari termé-
kek el@allitasaval, kereskedelmével és az
ehhez kapcsolédé vendéglatassal foglal-
kozik, 1997-ben alapitotta két vendégla-
téipari szakember, Rdcz Gyula és T6th
Andrés. A cég f6 profilja a sttSipar Ma-
gyarorszagon még csak kevesek &ltal al-
kalmazott 4ga: a készre
sttott, gyorsfagyasztott
finompékaruk gyértésa
és forgalmazasa.

A Belgiumbdl szér-
mazé technolégia lénye-
ge, hogy a készre sttott
termékek a kemencébdl
azonnal egy gyorsfa-
gyasztéd — Ugynevezett
sokkolé — alagttba ke-
riilnek, ahol rovid id8
alatt + 3°C-ra hdlnek.
Egy rovid pihentetés
utdn a hdtési folyamat
-20°C-ig  folytatddik,
majd a termék csomagol-
va a fagyasztétarolokba
(-18°C) kertl. Az eljarés
tobb hoénapos mindsé-
gl, szavatossagl garanci-
at jelent. A gyartok igy
szdmos nemkivanatos
hibalehetdséget kikiiszobolnek, illetve
nem kevés energiat és pénzt takaritanak
meg a terméket felhasznélé kiskereske-
delmi egységeknek. Nekik ugyanis a fa-
gyasztotdrolobdl kikertilt siteményeket
mar csak felmelegitenitk kell az eladé-
térben elhelyezett latvanykemencében
(amit szintén a cég biztosit téritésmen-
tesen), majd a bemutaté pultokba rakni.
A friss, meleg stitemény latvanyaval és
illat4val is csébitja a vasarlokat.

A technolégidnak koszénhetden a
termékek nem veszitenek mindségtk-
bdl, és frissességiiket tobb 6ra eltelté-
vel is megdrzik. Mivel az tizletekben
nincs szikség kelesztésre és sttésre, a
stitemények ,elkészitésére” — felmele-
gitésére — legfeljebb 10 percet kell for-
ditani, és rugalmasan, a forgalomhoz
igazodva lehet kielégiteni a vdasarléi
igényeket. Ahogy a cég vezetSi mond-
jak: aki t8luk vésarol, az a kockazatot
a Pékpont tizemében hagyja.

Alatvanypékségek terjedése az elmalt
években latvanyos titemben zajlott, és
jelenleg is folytatédik. Ennek két £6 oka,
hogy ennek az értékesitési formanak
mds arucikkekre is hat6 forgalomnéveld
hatdsa van, tovabba ezt a fajta szolgél-
tatdst a vevék szinvonalasabb kiszolga-

ldsa érdekében az Gizemelteték ma maér
szinte nélktlozhetetlennek tartjak.

A Pékpont hdrom ldbon 4ll: termékeik
mintegy 40%-at a siiteményeiket drusi-
té partnereik forgalmazzdk Fehérgyar-
mattél Hegyeshalomig az orszdg tobb
mint 250 pontjdn, valamint &t sajat
budapesti latvanypékségiikben, illetve
a franchise partnereik 4ltal mikodtetett
tzletekben tovébbi 30-30%-os forgal-
mat konyvelhetnek el.

A cég vezetdi dgy gondoljdk, hogy ér-
tékesitési helyeik, valamint mar meglévg
franchise-partnereik sikeres mikodése ga-
rancidt nyujt arra, hogy kulsg, fiiggetlen
vallalkozok franchise-szerzédés keretein
beltl egytittmudkadjenek veliik. Franchise-
rendszergazdaként sajat koltségiikre val-
laljak az tizletberendezés és a technoldgia
beszerzését, igy a rendszeratvevé mente-
stl az tzletnyitdsi koltségek nagy részé-
tél, majd a késébbiekben bérleti szerz8dés
keretében haszndlja az eszkdzoket.

A Pékpont az engedélyeztetési eljara-
sokban, a belizemelésben is részt vesz.
Sajat tzleteikben betanitjdk partnerei-
ket a normal tGzletmenetre, s kiképezik
Sket a specidlis értékesitési eljardsokra,
melyek a részitkre 4tadott franchise-
kézikonyvben szerepelnek. Tovébba
folyamatos  segitséget
adnak a felmertlg prob-
lémak megoldaséban, s
egyeztetett marketing-
tevékenységet folytatnak
az értékesités kozos sike-
réért. Eldsegitik, hogy a
kialakult beszallitéi kor
altal szdmukra nyujtott
kedvezményekben part-
nereik is részestljenek.
A Pékpont sikeres fran-
chise-partnereinek szdma
Budapesten és tobb vidé-
ki varosban méara meg-
haladja a tizet, és tovabbi
vallalkozasok is komo-
lyan érdekl8dnek a rend-
szer atvétele irant.

A cég a pékaru gyarta-
sat eddig Tatai ati {ize-
mében végezte, amely
azonban az utébbi idé-
ben mdr a szaz szdzalékot is meghaladé
kapacitassal mikodott. A decemberben
elkészilt Gj pékiizemben a kordbbinal
50 sz4zalékkal tobb, éranként 3000 db
sitemény késziilhet. A hozzdvetSleg
250 milliés beruhdzast részben sajat
erébdl, részben a Széchenyi Terv pé-
lyazatan nyert vissza nem téritendd ta-
mogatasbdl fedezték. Emellett az FVM
pélyadzati tdmogatasdval vezették be a
HACCP-rendszert, illetve részben a Szé-
chenyi Hitel segitségével folyamatban
van az ISO 2001 mindsités megszerzé-
se. A mindségi alapanyagokbdl, magas
szinvonalon elkésziilt éptilet kialaki-
tasdndl kulonds gondot forditottak az
itt dolgozdk j6 munkakorilményeire, a
szinvonalas szociélis egységekre, a kelle-
mes kdrnyezetre. Nem véletlen, hogy a
régi pékiizem minden dolgozdja atjott
az altaluk csak ,unids izem”-ként em-
legetett Gj munkahelyre.

Szerdahelyi Krisztina
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