SPECIALIZAREA IMAPA

STRUCTURA PROIECTULUI DE DIPLOMA

1.Studiu documentar
1.1 Justificarea alegerii temei
1.2 Stadiul actual al dezvoltarii tipului de servicii agroturistice proiectat.

2. Managementul productiei
A. Productie culinara B. Productie in laboratorul/ unitatea integrata
Planificarea meniurilor Bilantul de materiale

Structura de aprovizionare
Stocuri de materii prime
Tehnologia de productie catering

Calculul consumurilor specifice si a
randamentelor de fabricatie

3. Managementul serviciilor
3.1 Stiluri de servicii pe operari catering;
3.2 Structura de organizare si politica de personal,

3.3 Aspecte intangibile ale serviciilor ofertate (ambiantd, amenajare interioard, tempo-ul
servirii, etc.).

4. Proiectarea si amenajarea spatiilor de productie culinara si de servire a clientilor din
unitatile agroturistice

A Productie culinara B Productie in laboratorul/ unitatea integrata
Dimensionare Dimensionare

Dotare cu echipamente specifice Alegerea utilajelor si aparatelor
Dimensionarea consumului de utilitati | Calcul termic

Conditionarea spatiilor unitatii Dimensionarea consumului de utilitati

5. Asigurarea si controlul calititii in unitatea agroturistica proiectata —

6. Managementul financiar
6.1 Structura de cost;
6.2 Profitul brut net;
6.3 Rentabilitatea;
6.4 Amortizarea investitiei.

7. Partea grafica
7.1 Plan de situatie
7.2 Plan de amplasare (scara 1:50 sau 1:100)
7.3 Cronogramele functionarii utilajelor

7.4 Reprezentarea circuitelor de materii prime, produs finit, deseuri, personal, consumatori in unitatea
proiectata (A4).

Proiectul trebuie sa contind maxim 80 - 120 de pagini, tehnoredactat in format A4 in
Times New Roman de 12, distanta dintre randuri de 1.5, margine stanga 2.5 cm, margine
dreapta 1 cm, margine sus si jos 2 cm, titlurile cu majuscule, font Times New Roman 14 Bold.



CUPRINS

TEMA PROIECTULUI
Capitolul 1. STUDIU DOCUMENTAR
1.1 Justificarea alegerii temei. Prezentarea unitatii proiectate — Contributie originala
Anexa - Prezentarea zonei de amplasare a unitdtii agroturistice (aspecte turistice, economice §i

oportunitati de dezvoltare) — maxim 5 pagini

Capitolul 2. MANAGEMENTUL PRODUCTIEI
2.1 Prezentarea tipului de meniu planificat in unitatea proiectata
Anexa — Aspecte teoretice ale planificarii meniului — 2 pagini
Anexa - Structura de aprovizionare si pastrare a materiilor prime — 3 pagini
2.2 Bilant de materiale. Calculul rulajului, stabilirea numarului de portii/zi si calculul
necesarului de materii prime, auxiliare si bauturi. Calcul detaliat si centralizator.
Anexa - Tehnologia de productie catering (prezentarea tehnologiei de obtinere a preparatelor culinare

din meniul proiectat) — 10 pagini

Capitolul 3. MANAGEMENTUL SERVICIILOR
3.1 Justificarea stilului de servire si operare catering ales
Anexa — Prezentarea stilurilor de servire si operari catering utilizate in alimentatia publicd — 2 pagini
3.2 Prezentarea organigramei si justificarea alegerii ei
Anexa - Structura de organizare si politica de personal — maxim 5 pagini

Anexa - Aspecte intangibile ale serviciilor ofertate — 1 pagina

Capitolul 4. PROIECTAREA SI AMENAJAREA SPATIILOR DE PRODUCTIE
CULINARA SI DE SERVIRE A CLIENTILOR.
4.1 Dimensionarea spatiilor
Anexa — Descrierea spatiilor unitatii — 2 pagini
4.2 Alegerea echipamentelor specifice unitatii proiectate
4.3 Dimensionarea consumului de utilitati
Anexa — Aspecte teoretice ale proiectarii §i executdrii instalatiilor de utilitati in unitatile de alimentatie
publica — 1 pagina

4.4 Prezentarea solutiei alese pentru conditionarea spatiilor unitatii



Capitolul 5. ASIGURAREA SI CONTROLUL CALITATII iN UNITATEA
AGROTURISTICA PROIECTATA
5.1 Aplicatii ale managementului calitatii pe 2-3 preparate culinare din meniul proiectat/
produse reprezentative

Anexa — Aspecte teoretice ale managementului calitatii si igienei 1n unitatea proiectata — 10-12 pagini

Capitolul 6. CALCULUL ECONOMIC
6.1 Stabilirea valorii investitiei
6.2 Stabilirea cheltuielilor pentru prima luna de functionare
6.3 Antecalculatia de pret

6.4 Indicatori de eficientd economica

7. PARTEA GRAFICA
7.1 Plan de situatie
7.2 Plan de amplasare (scara 1:50 sau 1:100)
7.3 Cronogramele de functionare a utilajelor

7.4 Reprezentarea circuitelor de materii prime, produs finit, deseuri, personal, consumatori in unitatea

proiectata (A4).
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