


Мы предлагаем самый широкий выбор товаров 

для профессиональных кухонь из Финляндии 

Наша компания проектирует и оснащает профессиональные кухни, предлагая 

профессионалам современный и качественный ассортимент изделий для 

приготовления пищи и сервировки стола. Это отличное предложение для 

предприятий общественного питания, предоставляющих полный набор услуг, с 

вниманием относящимся к своей продукции и гастрономическим 

предпочтениям клиентов. 

Дизайн и проектирование 

 
Наши технологи и проектировщики создают рабочие решения, в основе 

которых лежит опыт, полученный от выполнения тысячи проектов, 

профессиональные знания об эргономике, а также знания законов и норм, 

касающихся приготовления пищи. Нашими инструментами являются 

современные компьютерные программы проектирования, результатом работы 

в которых получаются детализированные планы по размещению и установке 

оборудования, обеспечивающие быструю реализацию проекта. 

 

Монтаж 

 
Мы заботимся о правильности установки оборудования и несем 

ответственность за его работоспособность и безопасность для персонала и 

окружающей среды. 

Обучение эксплуатации оборудования 

 
Для нас важно, чтобы оборудование на каждой новой кухне работало максимально эффективно, полностью 

демонстрируя свои возможности. Поэтому мы бесплатно проводим обучение Вашего персонала его 

использованию. 



Техническое обслуживание 

 
В течение всего срока службы нашей продукции мы несем ответственность за его работоспособность. Мы 

работаем быстро и по низким ценам. Техническое обслуживание обеспечивают сервисные центры, которые 

располагаются в наших представительствах. Мы предлагаем заключение договоров на техническое 

обслуживание оборудования. 

Забота об окружающей среде 

 
Загрязнение окружающей среды - это очень важная проблема в современном 

мире. Поэтому мы стремимся свести к минимуму влияние, оказываемое на 

окружающую среду. В своем производстве мы используем экологически 

чистое и пригодное к переработке сырье, и компоненты и ориентируем своих 

клиентов на более благоприятное отношение к окружающей среде. 

Выбирая нас, вы выбираете надежного партнера и союзника в решении самой 

главной задачи - сделать Ваш бизнес максимально эффективным и прибыльным. 

Выбирая нас, вы выбираете надежного партнера и союзника в решении самой 

главной задачи - сделать Ваш бизнес максимально эффективным и прибыльным. 



Проект от профессионалов к 

Вашим услугам 

1 этап 

Дизайн-проект и консультации 

 

•Создание проекта профессиональной кухни 

требует знания современных тенденций как на 

рынке оборудования, так и обслуживания. 

  

•Наши профессионалы всегда к Вашим услугам. 

Они проконсультируют и бесплатно подготовят 

дизайн-проект  Вашей кухни с учетом всех 

пожеланий, принимая во внимание концепцию 

заведения и финансовые возможности. 

 

3 этап 

Сервисное 

обслуживани

е 

2 этап 

  

Поставка , монтаж, 

наладка и обучение 



3 этап 

Сервисное 

обслуживание 

1 этап 

Дизайн-проект и 

консультации 

2 этап 

Поставка, монтаж, наладка, обучение  

•Большой склад готовой продукции, налаженное 

производство, надежные поставщики- все это позволяет 

выполнять наши обязательства точно в срок. 

•Мы предлагаем нашим клиентам профессиональный 

монтаж или шеф-монтаж нашего оборудования. 

•После поставки оборудования мы проводим с Вашим 

персоналом всестороннее обучение по его правильной 

эксплуатации и обслуживанию. 

Проект от профессионалов к 

Вашим услугам 



1 этап 

Дизайн-проект и 

консультации 
2 этап 

  

Поставка , монтаж, 

наладка и обучение 

3 этап 

 

Сервисное обслуживание 

• Наша сервисная служба заботится о том, чтобы Ваша кухня 

функционировала должным образом весь период 

эксплуатации. 

 

• Опытные механики и большой склад запчастей позволяют 

реагировать на Ваши обращения быстро и качественно. 

 

• Мы предлагаем не только ремонт, но и текущее сервисное 

обслуживание профессионального кухонного оборудования 

 

Проект от профессионалов к 

Вашим услугам 



Наши принципы работы  

с клиентом 

Менеджер, 

специализирующийся в 

области 

Технологических 

проектов 
Менеджер, 

специализирующийся в 

области  

Заказа и доставки 

оборудования 

 

Механики  

по сервисному 

обслуживанию 

оборудования 

Клиент 

Менеджер  проекта 



Проектирование 

Планировка 

 

Правильно спроектированная профессиональная кухня – залог ее 

эффективного функционирования и комфортных и безопасных условий 

работы для персонала. Учитывая высокие ставки арендной платы, 

экономия, полученная от правильно выполненной планировки кухни, может 

быть значительной, так как мы разумно и с соблюдением всех норм 

минимизируем производственные площади с целью увеличения площади 

для посетителей (торговой площади), которая приносит доход. 

Учет потребностей клиентов 

 

Подбор оборудования начинается с обращения в представительство 

нашей компании. После анализа потребностей клиента, мы предлагаем 

необходимое оборудование и делаем план его расстановки и 

спецификацию. 

Широкий ассортимент наших товаров позволяет легко выбрать 

качественное оборудование для профессиональной кухни любых типов 

и размеров. Современное многофункциональное оборудование 

обеспечивает эффективное использование площади и ресурсов 

персонала. 

Данные услуги предоставляются бесплатно. 

Технологический проект готовый к работе 

 

Наши технологи сделают для Вас технологический проект 

с учетом всех нормативных документов предназначенных 

для разработки и экспертизы проектов вновь строящихся 

и реконструируемых зданий (помещений) предприятий 

питания. 



 

 

Технологический проект включает в себя: 

 

• пояснительную записку 

• план установки перегородок 

• план расстановки торгово-технологического 

оборудования 

• спецификацию торгово-технологического оборудования 

• план привязки к электрической системе 

• план привязки к системе холодного, горячего 

водоснабжения и канализации 

• план привязки к системе вентиляции и 

кондиционирования 

 

 

При возникновении замечаний контролирующей 

государственной организации (СЭС) наша компания берет 

на себя обязательство на устранение этих замечаний. 

 

 

Дополнительно мы предлагаем план расстановки 

оборудования в 3D измерении. Все чертежи выполняется в 

электронном виде в программе AutoCAD. 



Техническое обслуживание 
 

Более 100 центров технического обслуживания расположены как 

Финляндии, так и во всех представительствах нашей компании в 

Эстонии, Латвии, Литве и России. Помимо гарантийного ремонта, по 

желанию клиента мы производим дополнительное техническое 

обслуживание (не входящее в гарантийный пакет), обучение 

эксплуатации оборудования, 

а также поставку запасных частей в течение всего срока эксплуатации. 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ СЕРВИС 

 

Работники нашей сервисной службы – это высококвалифицированные 

специалисты с большим опытом работы. Профессиональный уровень 

сотрудников мы поддерживаем за счет постоянного обучения. При 

необходимости мы также обучаем технический персонал наших 

клиентов. 

ГАРАНТИЯ 

 

Гарантийный срок на нашу продукцию оставляет один год с момента 

поставки. В этот период ремонт оборудования осуществляется 

бесплатно в том случае, если оборудование установлено и 

эксплуатировалось в соответствии с условиями, приведенными в 

руководстве по эксплуатации. 

 

РЕМОНТ 

 

Даже самое надежно оборудование иногда нуждается в ремонте. Мы 

работаем быстро и по низким ценам. Техническое обслуживание 

обеспечивает ближайший сервисный центр или наши партнеры. 



ЗАПАСНЫЕ ЧАСТИ 

 

Наличие запасных частей – необходимое условие хорошего сервиса. Мы 

стараемся поддерживать складской запас (склад в Хельсинки) на все 

оборудование, поставляемое на протяжении всего времени 

существования компании Dieta, чтобы любые запчасти были доступны 

быстро и в полном объеме. 

 

Кроме того, мы можем помочь нашим клиентам поставить запчасти для 

кухонного оборудования, купленного не в нашей компании и не входящего 

в наш ассортимент. 

ПЛАНОВОЕ ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ 

 

Плановое (профилактическое) техническое обслуживание не входит в 

гарантийное обслуживание. Но оно особенно необходимо для основного 

кухонного оборудования. Это позволяет сохранить правильность работы, 

продлить срок его службы, исключить непредвиденные поломки и 

дорогостоящий ремонт, а также снизить потребление электроэнергии, 

воды и моющих средств. 

 
Отсутствие регулярного технического обслуживания может привести к большим затратам. Например, если в 

середине рабочего дня сломается важное оборудование, и у Вас будут убытки, связанные с перерывом в работе 

кухни. Постоянно используемое оборудование вместе с энерго и водопотреблением требуют специального и 

регулярного технического контроля. Для обеспечения безопасности на рабочем месте для определенного 

оборудования плановое обслуживание просто необходимо 

 

ДОГОВОР НА ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ 

 

Наша компания предлагает заключить договор на техническое обслуживание. Согласно установленному в 

договоре регламенту наша сервисная служба будет проводить проверку состояния оборудования, чтобы 

убедиться, что все его части работают надлежащим образом. 



Наши проекты: 

















Наши клиенты: 

 

 

http://orient-express.spb.ru/
http://www.probka.org/
http://www.abeerdeen.ru/
http://www.sokoshotels.fi/ru
http://www.nashpiter.ru/
http://cafebrynza.ru/
http://makaronniki.ru/ru/
http://kavkaz-rest.spb.ru/
http://jcpub.ru/
http://italy-group.ru/
http://restoranzver.spb.ru/
http://www.restaurantshtandart.spb.ru/
http://www.thehotelastoria.com/


Наши клиенты: 

И многие другие…  

http://www.lukoil-zs.ru/
http://www.jti.com/home
https://www.nokiantyres.ru/products-ru
http://www.sbrf.ru/saintpetersburg/ru/
http://www.palich.ru/


Бренд Dieta Heres принадлежит ведущей финской компании Dieta Oy, которая более 15 лет занимается 

проектированием и комплексным оснащением под ключ объектов общественного питания любой сложности 

от закусочных эконом класса, до элитных ресторанов фешенебельных отелей. 

Наша основная задача создание современных и эффективных профессиональных кухонь, отвечающих всем 

мировым стандартам. Для ее решения команда Dieta Heres предлагает полный спектр услуг – от разработки 

дизайн-проекта кухни и подбора оборудования, до монтажа и сервисного обслуживания. 

Ассортимент товаров Dieta-Heres тщательно подобран и составлен с учетом всех требований по созданию 

любого кухонного пространства. Он включает в себя оборудование, посуду и весь необходимый инвентарь. 

Приглашаем Вас в ряды наших клиентов 

За годы работы нами были созданы сотни успешных проектов и мы можем с уверенность сказать, что знаем, 

что сегодня необходимо на кухне кафетерия, ресторана, отеля, больницы, школы, детского сада, 

супермаркета и т.д 

Dieta-Heres располагает собственным производством, где изготавливаются тепловое, холодильное, моечное 

оборудование, а также мебель из нержавеющей стали, посуда и т.д. 

Кроме этого, мы предлагаем товары наших партнеров, среди которых такие известные бренды, как Meiko 

GmbH, Alto-Shaam Inc., Rational AG., Ascobloc, Mareno Grandi Cucine, Liebherr, Unox Spa, RobotCoupe S.N.C., 

Rieber GmbH, Granuldisk Ab, IMC Ltd, Huurre-Porkka Group, Cambro Mfg.Co., Steelite, Revol, Porsgrund, RAK, 

Vista Alegre, Paderno и многие другие. 

 

 

Dieta Heres сегодня это: 

 
1) богатый опыт, 

2) высококачественный ассортимент, 

3) собственное производство 

4) надежные поставщики, 

5) налаженные доверительные отношения с клиентами, 

6) современные технологии, 

7) своевременная поставка и сервис. 



 

 

 

Dieta Heres Group 

 

Россия,  Санкт-Петербург, 

наб. реки Волковки, д. 9 
Тел +7 (812) 493-50-77 

Факс +7 (812) 493-50-76 
www.dietaheres.ru 

www.dieta.fi 
dieta.rus@dieta.fi  

 

 

http://dietaheres.ru/
http://dietaheres.ru/
http://dieta.fi/
http://dieta.fi/
mailto:dieta.rus@dieta.fi

