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Vážený zákazníku ,

Úvodem mi dovolte  poděkovat Vám za projevenou důvěru formou zakoupení našich výrobků a vyslovit přání, aby i v nadcházejícím roce jste byli spokojenými zákazníky. Věřte, že je to našim cílem a s Vaší pomocí jsme proto připraveni udělat maximum.

V roce 2006 jsme pro Vás připravili v rámci rozvoje naší výroby několik  změn a inovací, které teď zrekapituluji:

1/  vyvinuli jsme a do výroby zařadili nové receptury, které svým charakterem rozšiřují sortiment jídel. Jedná se o tyto receptury:

	Nové receptury zařazené dne 31.3.2005

	1. 
	Palačinka plněná masovými kousky
	300/100/100
	Kuřecí maso, pórkek, paprika, cibule, mléko, mouka, koření

	2. 
	Chatařský guláš
	260/100/60
	Hovězí maso, cibule, paprika, okurka ster., feferonky, koření

	3. 
	Chilli con carne
	210/100/60
	Hovězí maso, vepřové maso, rajčata, paprika, fazole, cibule, uzenina, mouka, koření

	4. 
	Chili pečené kuře
	270/250/150
	Kuře, tuk, červené víno, česnek, sojová omáčka, koření harisa, mouka hladká

	5. 
	Sekaná z krůtího masa
	130/110/130
	Krůtí maso, vepřový buček, vejce, cibule, mléko, strouhánka, česnek, hořčice, koření-šměs

	6. 
	Kuře pečené s nivou a křenem
	200/250/150
	Kuře, sýr niva, máslo, křen, mouka hladká, grilovaní koření

	7. 
	Vepřová kýta po lovecku
	260/100/60
	Vepřové maso, cibule, žampiony, paprika, mouka hl., šunka, česnek, feferonky, rajčatový protlak

	8. 
	Rizoto pražského uzenáře
	350/100/100
	Uzenina měkká, paprika, žampiony, cibule, sýr, slanina, rýže, koření

	9. 
	Bramborové šišky s mákem
	350/ - / - 
	Bramborová moučka, mléko, vejce, cukr moučka, máslo, mák, krupice

	10. 
	Smažený květák
	250/ - / - 
	Květák, mléko, olej, vejce, strouhánka, mouka hladká

	11. 
	Těstoviny zapečené s houbami a uzeninou
	350/60/60
	Těstoviny, uzené maso, žampiony, vejce, cibule, mléko, vedeta, koření, olej

	12. 
	Kuře na žampionech a pórku
	270/250/150 
	Kuře, pórek, žampiony, smetana, mouka hladká, citrony, máslo, koření, 

	Nové receptury zařazené dne 31.12.2006

	13. 
	Vepřová kýta po staročesku
	260/100/60
	Smetana, pšeničná mouka, žampiony, kopr

	14. 
	Vepřová plec debrecínská
	260/120/70
	Smetana, pšeničná mouka, debrecínské párky, čerstvá paprika

	15. 
	Závitek s klobásou a kys. zelím
	320/100/120
	Kys. Zelí, ostravská klobása, pšeničná mouka, 

	16. 
	Masové placičky v kari omáčce
	320/100/120
	Žampiony, smetana, pšeničná mouka, víno bílé, vejce, kari koření

	17. 
	
	
	

	18. 
	
	
	


Dále jsme inovovali 8 receptur dietních jídel.

2/  V roce 2003 jsme získali certifikát ČSN EN ISO 9001 – 2000, který jsme již podruhé obhájili a tím potvrdili nejen hygienickou a senzorickou nezávadnost našich jídel pravidelně kontrolovanou v systému HCCP, ale i vztah k naším zákazníkům a především neustálou inovaci výrobků.
3/  Sortiment jídel vyrábíme jak v provedení jídla mražená, TAK I JÍDLA CHLAZENÁ, A TO V JEDNO I VÍCE PORCOVÉM BALENÍ. 
I pro rok 2007 zůstává možnost prodeje hotových jídel teplých, volně ložených v gastronádobách, a to včetně dopravy do výdejny stravy-jídelny, případně dodavatelské zajištění provozu jídelny, kantýny a restaurace.
Především jídla chlazená teplá  ve více porcovém balení jsou vhodná PRO PROVOZ MALÝCH VÝDEJEN STRAVY DO 200 VYDÁVANÝCH JÍDEL DENNĚ. Provozovatel tím šetří nemalé náklady na provoz a modernizaci vlastní kuchyně. Tato nabídka je vhodná zvláště dnes, kdy plně vstupuje v platnost vyhláška č. 134/2004 Sb. Ministerstva zdravotnictví.
4/  Další změny, které jsme realizovali v průběhu roku, je oblast objednávání výrobků. Zde se, Vážený zákazníku, snažíme vyjít Vám maximálně vstříc při objednávání výrobků.

A/  naše výrobní plány jsou umístěny na internetu – www.harmonyclub.cz
kde jsou neustále k dispozici v 2-3 týdenním předstihu. Po vyplnění se stávají objednávkou na výrobek a lze je zpět odeslat e-mailem, faxem, nebo předat při rozvozu výrobků.

           B/   objednané výrobky můžete při Vaší potřebě  změnit v množství a sortimentu do dne expedice podle rozvozního plánu. Změnu lze provést telefonicky, e-mailem. Při potřebě zvýšit objednávku Vám bude nabídnutý sortiment jídel z momentální skladové zásoby.

           C/   Dále jsme zavedli stálou skladovou zásobu vybraných jídel, která podle námi vedené statistiky patří mezi nejprodávanější. Tuto skladbu jídel tvořící zásobu budeme pravidelně inovovat. Z této zásoby si můžete kdykoliv jídla objednat nebo přiobjednat.  V této souvislosti Vás prosíme o provedení včasné objednávky. 

Sortiment stálé zásoby – inovace k 1.2.2007 – rozšíření nabídky
Vepřový řízek přírodní, bramborová kaše

Bramborové knedlíky plněné uzeninou, zelí

Kuřecí stehno pečené s nivou a křenem

Maminčino kuře  (těstoviny,játra,žampióny)

Babiččin závitek, knedlík, zelí červené

Hovězí pečeně svíčková s houskovým knedlíkem

Pizza s uzeninou a sýrem

Palačinka plněná masovými kousky

Moravský vrabec, houskový knedlík, zelí

Pečené krůtí maso pikantní, knedlík

Hovězí maso, rajská omáčka, houskový knedlík

Hovězí guláš maďarský, houskový knedlík

Ostrá masová směs, bramboráčky

Smažený kuřecí řízek, bramborová kaše

Smažený vepřový řízek, bramborová kaše

Vepřová kýta na paprice, knedlík

Vepřová kýta na žampionech, těstoviny

Španělský vepřový ptáček, knedlík

Dukátové buchtičky s krémem, čaj

Další jiná jídla nebo polévky lze zakoupit dle aktuálního stavu zásob mražených jídel.Bližší informace Vám ochotně podá pan Pošík na telefonu 466 435 027.
Cena  je jednotná pro všechny druhy jídel .
Pro rok   2007 jsme připravili

* opětovnou inovaci našich výrobků a to v rozsahu zavedení nejméně 10 nových receptur

*  prodej ze skladové zásoby, která představuje zásobu 30-40 druhů jídel

* postupné zvyšování velikosti porcí.V této souvislosti jsme přehodnotili a zvýšili na 120 g gramáže masa u porcovaných jídel na masové kostky, jako jsou guláše, výpečky a podobně.
* dodavatelské zajištění provozu výdejny stravy spolu s dodávkou hotových jídel teplých, nebo v případě regenerace jídel chlazených.  

Touto cestou se v příštím období chceme vydat a rozšířit tak služby u našich odběratelů na kompletní dodavatelský servis. 

Pod pojmem dodavatelský servis si představujeme nejen pouhý prodej a výdej jídel, ale celkové zkvalitnění stávajícího provozu výdejny stravy-jídelny včetně dodání nových technologií, návrhu jídelního prostředí, zajištění doplňkového prodeje kantýny a jiných, vzájemně dohodnutých služeb, které bezprostředně souvisí se spokojeností finálního strávníka.
                    VRCHOLNě spokojený zákazník je naším stálým programem.


        Za naplnění našeho kréda Vám děkuje kolektiv pracovníků výrobny jídel
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