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Vážení ,

věřím, že Vás naše nabídka osloví, neboť vedle kvality a pestrosti jídel nabízíme pro rok 2006 Vaší společnosti mimořádně výhodné ceny.          
Předem Vám děkuji za oslovení a věnovaný čas.

O firmě:

HARMONY CLUB HOTELY a.s., středisko hotel  Pardubice vyrábí hotová jídla teplá, mražená, nebo chlazená 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. Věřte nám!!!

Tuto kvalitu jsme dokázali získáním certifikátu shody s normou ČSN EN ISO 9001:2001,

který každoročně obhajujeme v rámci kontrolních auditů certifikační společnosti.
Výrobní program a obchodní podmínky:

Sortiment:

V současné době je SORTIMENT složen nejen z jídel tradiční české kuchyně, ale i jídel národních evropských kuchyní a různých specialit publikovaných v tisku. Nedělitelnou součástí naši práce se zákazníkem je inovace jídel-nové receptury. Ročně připravíme 12 nových receptur, tzn. 1 x měsíčně NOVINKU v jídelním lístku. Novinka je anketně sledovaná a zájem o novinku je rozhodující v jejím zařazení mezi jídla pravidelně vyráběná.
JÍDELNÍ LÍSTEK je zpracován na 14 dní dopředu (v případě potřeby  i na dobu delší).  Při tvorbě jídelního lístku zohledňujeme sezónnost, a to zejména u zeleninových jídel. Při skladbě jídelního lístku klademe důraz na vyváženost nabídky, tzn. aby denní jídla byla charakterově odlišná.  DENNĚ vyrábíme 3 druhy jídel a salát.  K vybraným druhům jídel zařazujeme automaticky SALÁT jako součást jídla. MOUČNÍK – zákusek je pravidelně 1 x týdně součástí jídla. POLÉVKA a nápoj je součástí – v ceně teplého 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. 
DIETA – dietní jídla vyrábíme denně ve dvou druzích diet č.4, č.9 (redukční, žlučníková dieta) 

Objednávání jídel:

Zákazníkům – pověřenému pracovníkovi odběratele zašleme e-mailem, faxem, po řidiči přepravy nebo jiným způsobem jídelní lístek s minimálně 14 denním předstihem. Objednávání jídel v druhu a množství je možné provádět stejným způsobem. Konečný počet  jídel je možné upřesnit do 8,00 hodin v den jejich expedice.
Balení- expedice:

Jídla jsou expedovaná teplá při teplotě +70oC v gastronádobách a termoportech zákazníka. Po dohodě jsme připravení vloženou investicí tyto přepravní nádoby zainventovat.

Expedice je prováděná potravinářským vozidlem v čase do 11,00 hodin nebo po dohodě se zákazníkem podle jeho výdejní doby. Jídla jsou připravena k expedici již v 9,30 hodin.
Doprava:  

dopravu Vám zajistíme na Vaše odběrná místa v pravidelných rozvozních dnech podle předem sjednaného harmonogramu. Cena dopravy je V CENĚ JÍDEL.

Datum použitelnosti:

Datum použitelnosti teplých hotových jídel jsou 4 hodiny. 
Garance kvality:

Jídla jsou 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.137/2004 Ministerstva zdravotnictví o hygienických požadavcích. 

DNE 12. 2. 2003 JSME OBDRŽELI CERTIFIKÁT ISO 2001 : 9001. 
Jedinečná nabídka pouze od nás
Mimo jídel teplých Vám můžeme dováta jídla CHLAZENÁ nebo MRAŽENÁ v jedno nebo více porcovém balení.
JÍDLA CHLAZENÁ mohou sloužit k ROZŠÍŘENÍ SORTIMENTNÍ NABÍDKY dne nebo k vykrytí pohyblivého počtu strávníků nebo k zavedení tzv. BEZ OBJEDNÁVKOVÉHO SYSTÉMU VÝDEJE JÍDEL.
Použitelnost těchto jídel je 5 dní při teplotě +4oC – běžná chladnička.
JÍDLA MRAŽENÁ, zejména v jedno porcovém balení, jsou vhodná k zajištění stravování zaměstnanců při využití individuálního ohřevu samotným pracovníkem, zejména v odpoledních, nočních hodinách, o sobotách a nedělích. Balení jídel je převážně dvoudílná miska. Použitelnost těchto jídel při teplotě -18oC  je 90 dní.
Ohřev chlazených a mražených 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.

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. 

Mrazící a ohřívací technologie:

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

CENA TEPLÝCH JÍDEL PRO PARDUBICE A OKOLÍ:
Základní cena pro rok 2006 :  42,-Kč + 19 %  DPH (jako potravinářský výrobek – 5% DPH)
Ostatní ceny jídel:
Chlazené hotové jídlo bez polévky – 37,50 Kč + 5% DPH            Balení:  po 5-10 porcích

Mražené nebo chlazené hotové jídlo v jedno porcovém balení v sáčku a bez polévky – 41,90 Kč + 5%DPH.

Mražené nebo chlazené hotové jídlo v jedno porcovém balení v misce a bez polévky – 43,80 Kč + 5%DPH.

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:  466435027, 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,p. Pošík, p.Čempěl ,  tel. + fax. 466 435 024

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