Вопросы к зачету
1. Организация проектирования. Отличительные особенности типовых, индивидуальных и  экспериментальных проектов. 
2. Нормативная документация и решения, на основе которых осуществляется проектирование нового строительства, реконструкция и техническое перевооружение предприятий.
3. Основные направления реконструкции предприятий общественного питания. 
4. Состав и содержание проекта. 
5. Функциональная структура предприятий общественного питания как основа проектирования.
6. Классификация предприятий общественного питания, состав функциональных групп помещений в зависимости от типа предприятия и способа производства (сырье, кулинарные полуфабрикаты).
7. Содержание технико-экономического обоснования проекта. 
8. Проектирование и принципы размещения общедоступных предприятий общественного питания.
9. Проектирование и принципы размещения предприятий общественного питания при производственных предприятиях.
10. Проектирование и принципы размещения предприятий общественного питания при административных учреждениях, учебных заведениях.
11. Проектирование и принципы размещения предприятий общественного питания при зрелищных предприятиях и спортивных сооружениях.
12. Проектирование и принципы размещения предприятий общественного питания при домах отдыха, санаториях, пансионатах.
13. Требования к проектированию и размещению заготовочных предприятий общественного питания.
14. Разработка производственной программы для заготовочных предприятий. 
15. Разработка производственной программы для различных типов предприятий общественного питания - доготовочных и работающих на сырье.
16. Расчет расхода сырья и кулинарных полуфабрикатов для заготовочных предприятий. 
17. Расчет расхода сырья и кулинарных полуфабрикатов для предприятий доготовочных и работающих на сырье. 
18. 
Расчет площадей помещений для приема и хранения продуктов по нормативным данным по нагрузке на 1 грузовой площади пола, по площади, занимаемой оборудованием.
19. Разработка производственной программы цехов предприятий заготовочных, доготовочных и работающих на сырье.
20. Режимы работы холодного и горячего цехов.
21. Расчет численности работников производства и зала на предприятии общественного питания.
22. Технологический расчет и подбор оборудования механического, механизированных поточных линий, холодильного, теплового, автоматов и полуавтоматов для приготовления кулинарных изделий, торговых автоматов, вспомогательного и  раздаточного оборудования.
23. Состав раздаточного оборудования для предприятий с обслуживанием официантами и самообслуживанием.
24. Расчет площадей помещений производственных, служебных, бытовых и технических. Определение общей площади проектируемого предприятия.
25. Помещения для приема и хранения продуктов. Состав помещений, технологические требования к проектированию, виды оборудования.
26. Механизация погрузочно-разгрузочных работ. Планировки помещений для приема, хранения и отпуска сырья, кулинарных полуфабрикатов, мучных кулинарных и кондитерских изделий.
27. Основные требования к проектированию производственных помещений. 
28. Схемы организации технологических процессов в холодных и горячих цехах. 
29. Состав помещений, технологические требования к проектированию, оборудование для заготовочных и доготовочных предприятий, схема взаимосвязи производственных помещений заготовочных и доготовочных предприятий. 
30. Механизация и автоматизация производственных процессов в цехах. Требования НОТ к расстановке оборудования в производственных помещениях. 
31. Монтажная привязка оборудования. 
32. Примеры планировки отдельных цехов и помещений. 
33. Требования к планировке помещений для потребителей. Состав помещений, технологические требования к проектированию, оборудование. Требования НОТ к расстановке оборудования в помещениях для потребителей. Планировки раздаточных линий.
34. Служебные, бытовые и технические помещения. Состав помещений, технологические требования к проектированию.
35. Подсобные помещения. Состав помещений, технологические требования к проектированию.
36. Общие принципы объемно-планировочных решений предприятий общественного питания.
37. Объемно-планировочные решения отдельно стоящих одноэтажных и многоэтажных зданий предприятий общественного питания.
38. Особенности проектирования предприятий общественного питания в зданиях иного назначения.
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