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         Vážení zákazníci,

věřím, že Vás naše nabídka osloví, neboť jídla jsou kvalitní, chuťově pestrá a sortiment je tvořen nejen klasickou českou kuchyní, ale řadou novinek z moderní evropské kuchyně.   Předem Vám děkuji za oslovení a věnovaný čas.
O firmě:

HARMONY CLUB HOTELY a.s., středisko hotel  Pardubice vyrábí teplá, mražená a chlazená hotová jídla od roku 1990. Dříve jsme vyráběli pod názvem hotel SYNTHESIA.  Naše dlouhodobá zkušenost je spolu s nárůstem výroby je jedním z důkazů naší úspěšnosti.

Sortiment a kvalita jídel je základem spokojenosti Vašich strávníků. 

Výrobní program a obchodní podmínky:

Sortiment:

V současné době je sortiment složen přibližně ze 120 druhů jídel, která jsou vyráběná podle výrobního plánu zpracovaného na 14 dní dopředu (v případě potřeby  i na dobu delší).  Výrobní plány jsou umístěné na našich web stránkách : harmony.pardubické-restaurace.cz.  Tento sortiment je pravidelně doplňován o nové receptury, které najdete v seznamu jídel. V sortimentu jídel jsou i dietní jídla, která vyrábíme na vyžádání.

Jídla nezařazená do výrobního plánu vyrobíme na přání min.50 porcí od jednoho druhu jídla. Porce jídla je normovaná v tzv. NORMĚ "C" se zvýšenou přílohou (např.100g masa bez kosti, 6 plátků knedlíků).  Hmotnost porce se pohybuje od 450 – 500 g podle druhu jídla. Denně vyrábíme 3-6 druhů jídel.  Měsíčně vyrábíme cca 60 druhů .

Balení:

Mražená a chlazená  hotová jídla jsou balená v dvoudílných miskách nebo mikrotenových sáčcích kompletovaných do tašky. Všechna jídla mají předepsané označení s vyznačením názvu, složení, hmotnosti, způsobu ohřevu, datum použitelnosti.  Chlazená jídla jsou balena ve více porcovém balení po 5-10 porcích, ve dvojitém mikrotenovém obalu. 

Teplá jídla prodáváme volně ložená a přepravovaná v gastronomických nádobách a 
termoportech – izolačních přepravkách s vysokou tepelnou izolační schopností.

Datum použitelnosti:

Datum použitelnosti mražených jídel je 3 měsíce, chlazených jídel 5 dní od data výroby.
U teplých jídel je den výroby – 4 hodiny od vyrobení.

Garance kvality:

Jídla jsou vyráběná při použití technologie šokového mražení nebo chlazení, pravidelně kontrolovaná mikrobiologickými rozbory . 

Celý výrobní proces je v souladu se zákonem č. 110/97 Sb. pod kontrolou systému HCCP a  v souladu s vyhláškou  č.134/2004 Ministerstva zdravotnictví o hygienických požadavcích. 

Dne 12. 2. 2003 jsme obdrželi certifikát ISO 2001 : 9001. 

Ohřev jídel :

Mikrovlnné troubě – nejrychlejší, technicky nejvýhodnější, nejpohodlnější způsob ohřevu, který po krátké instruktáži , kterou u Vás provedeme, zvládne každý strávník.Doba ohřevu je cca 10 minut.

Klasické troubě při teplotě do 110 oC – vhodné pro misky, ve kterých lze jídla přímo ohřívat a konzumovat. Je nutné zamezit přímému kontaktu s topným tělesem. Doba ohřevu cca 25 minut.
Vodní lázeň je vhodná pro mikrotenové sáčky, které ponoříme do vroucí vody do úplného ohřátí jídel. Po jejich ohřátí na teplotu 70 oC  jídla přendáme po otevření sáčků na talíř. Doba ohřevu cca 30 minut.

V kuchyňské nádobě na vařiči – tradiční způsob ohřevu, kdy jídla vyklopíme do hrnce a za stálého míchání ohřejeme na požadovanou teplotu 70 oC.

Konvektomat při teplotě 170 oC. Vhodné pro ohřev více porcového balení, kdy jídla ohříváme v gastronádobách do úplného ohřátí na 70 oC v jádře potraviny. 

Skladovací (mrazící, chladící) a ohřívací technologie:

Jsme připraveni v rámci potřeby vybavit odběrová místa skladovací technologií v množství cca na každých 500 odebíraných jídel měsíčně mrazící-chladící pult 250-400 l.

Cena:   ceník jídel pro Prahu  je zpracován v příloze
Základní cena pro rok 2006 je uvedena v přiloženém ceníku pro oblast Pardubice, Praha, Ostrava.
Množstevní slevy a konečná cena jídel:

Jsou individuální, závislé od množství, počtu rozvozních míst, vzdálenosti, vybavení a podobně a mohou dosáhnout až 5% ceny jídel.

Doprava:  

dopravu Vám zajistíme na Vaše odběrná místa v pravidelných rozvozních dnech podle předem sjednaného harmonogramu. Před vlastním dodáním jídel je možné provést upřesnění objednávky.

Cena dopravy:

Rozvoz do 50 km při cestě do odběrného místa a zpět: 

nad 200 ks zdarma.   Do 100 ks jídel – cena přepravy 100,-Kč

Přeprava nad 50 km – cena 12,-Kč/km po dohodě

Fakturace:

Jídla fakturujeme sběrnou fakturou 1 x měsíčně se splatností 30 dnů 

Přímý prodej skladovací a ohřívací technologie:

Na požádání jsme připravení Vám nabídnout skladovací a ohřívací technologii za nižší cenu než pultovou. Umožňuje nám to rámcová smlouva s výrobci technologie.

Kontakty:

Harmony club hotely a.s.       

IČO:60108878   DIČ – 270 – 60 10 88 78

Středisko Pardubice

Ul. Bělehradská 458

530 09 PARDUBICE
tel:  466435020



fax: 466435024

web: www.harmonyclub.cz  středisko Pardubice-hotová jídla, 
e-mail: novotny@harmony-pce.cz,tel:466435020
Kontaktní osoby:
Pracovníci skladu: pí. Kadlecová,pan K. Pošík, p.Čempěl ,  tel. + fax. 466 435 024

ředitel hotelu : ing.Novotný 604 289 638, tel. + fax. 466 435 025
