
Подходит для работы «в окно», фуд-кортов, 
заведений со своей посадкой. 
Подробные технологические и 
калькуляционные карты, спецификация 
оборудования для торговой точки и 
фабрики (заготовочного цеха).



Шаурма или Шаверма

• 10 позиций

• Рецептуры полуфабрикатов

• Спецификация продуктов

• 3D модель расстановки кухни

• Матрица расходников и упаковки

• Технологические карты

• Спецификация оборудования и 
инвентаря

• Сырьевая матрица

• Спецификация оборудования



Документы для открытия 
Шавермы

• Разрешение на производство и торговлю шавермой
(муниципальный орган).

• Разрешение на открытие торговой точки 
на определённой территории (Роспотребнадзор).

• Справка о санитарно-эпидемиологическом состоянии 
(Роспотребнадзор).

• Перечень производимых продуктов 
(Роспотребнадзор).

• Договор с прачечной и химчисткой о стирке 
униформы.

• Сертификаты качества.
• Договор о дезинфекции, дератизации, дезинсекции.
• Договор на очистку вентиляции.
• Договор на вывоз и утилизацию люминесцентных 

ламп.
• Договор на вывоз мусора (бытового и органического).
• Медицинские книжки персонала.



Внешний дизайн предприятия фаст фуда
Петербург Шаверма



Пространственная планировка предприятия фаст фуда
Петербург Шаверма



Перечень оборудования предприятия фаст фуда Петербург Шаверма



Обязательным оборудованием
для шавермы являются:

1. Непосредственно для приготовления шавермы
необходим аппарат для шавермы гриль.
2. Для подогрева питы, лаваша, мяса 
необходим гриль пресс контактный прижимной.

Покупатель может выбрать другой аппарат для 
шавермы (газовый или электрический, с другой 
производительностью, с мотором или с ручным 
управлением).

Проект включает не только оборудование для 
шавермы, но также и другое технологическое 
оборудование, позволяющее осуществлять процесс 
изготовления и продажи горячего чая, растворимого 
кофе, бульонов быстрого приготовления и 
бутилированных охлажденных напитков. Если нет 
ограничений по размерам павильона, то 
рекомендуется взять павильон большего размера, 
чтобы в дальнейшем иметь возможность добавить 
другое оборудование для фаст фуда для расширения 
номенклатуры предлагаемых блюд



Технические характеристики объекта:
1. Внешние габаритные размеры (Д/Ш/В), м: 
2.5х2.3х2.4;
2. Внутренние габаритные размеры (Д/Ш/В), м: 
2.3х2.1х2.2;
3. Необходимая мощность (напряжение): 14 кВт 
(220 В);
4. Состав обслуживающего персонала: 1 человек;
5. Производительность павильона, в котором 
используется гриль для шаурмы:

- по производству шаурмы - 30 шт/час;
- по обслуживанию клиентов - 30 чел/час;

6. Наличие вытяжной вентиляции: общий 
вытяжной вентилятор павильона;
7. Освещение: 2 светильника х 60 Вт.

Данный павильон работает без подключения к 
системе водоснабжения и канализации.







Меню

1. Классическая с курицей цезарь

2. Классическая с курицей чили

3. Классическая с индейкой по-адыгейски

4. Классическая с индейкой песто

5. Классическая со свининой сацибели

6. Классическая со свининой BBQ

7. Азиатская с курицей терияки

8. Азиатская с кисло-сладкой свининой

9. Вегетарианская с фалафелем и тартаром

10. Буритто из говядины с сырным соусом


































