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EPIGRAFE

“Viva como se fosse morrer amanha.

Aprenda como se fosse viver para sempre.”

Mahatma Gandhi



RESUMO

O mercado de alimentagcdo natural tem crescido no Brasil e no mundo, pois as
pessoas buscam cada vez mais ter uma vida saudavel e tem cada vez menos tempo
de cozinhar em suas casas. A cada dia que passa existe pessoas com alergia a
lactose, vegetarianas e iliacas e esse mercado toma grandes proporcdes. Assim
esse projeto esta caminhando junto com os novos habitos. Partindo da ideia de um
ramo que ainda precisa buscar espaco no Brasil e tem promessa de crescimento.
Conforme as melhores praticas do guia PMBOK preveem planos elaborados,
atividades definidas no escopo e recursos necessarios ao desenvolvimento do
projeto. Tem como objetivo a implantagdo de um restaurante self service de comidas
saudaveis, com espaco fisico de 80 mz2, localizado no Bairro de Itapuan. Incluindo na
gestdo do projeto administracdo, contratacdo de funciondrios, estruturacdo do
estabelecimento, reforma e fiscalizacdo de todo o processo ate a inauguracéo. O

projeto foi solicitado pelo patrocinador e futuro dono do empreendimento.

Palavras chaves: Implantacéo de restaurante, PMBOK, Gestéo do projeto.



ABSTRACT

The natural food market has grown in Brazil and in the world, as people increasingly
seek to have a healthy life and have less and less time to cook in their homes. Every
day there are people with allergies to lactose, vegetarians and iliacs and this market
takes great proportions. So this project is moving along with the new habits. Starting
from the idea of a branch that still needs to seek space in Brazil and has promise of
growth. As PMBOK's best practices provide for elaborate plans, defined activities
within the scope and resources needed to develop the project. Its objective is the
implementation of a self-service restaurant with healthy food, with a physical space of
80 m2, located in the Itapuan neighborhood. Including in the management of the
project administration, hiring of employees, structuring of the establishment, reform
and inspection of the whole process until the inauguration. The project was

requested by the sponsor and future owner of the project.

Key words: Implementation of a restaurant, PMBOK, project management.
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TERMO DE ABERTURA

OBJETIVO DO PROJETO
Implantacdo de um restaurante self service de comidas saudaveis, com espago

fisico de 80 m?, localizado no Bairro de Itapuan, em até 4 meses.

JUSTIFICATIVA DO PROJETO

Um restaurante com uma visdo de bem estar do ser humano, com objetivo de ser
economicamente mais acessivel, funcionando na hora do almoco, com o servi¢o
rapido e préatico, como forma de suprir demanda com excelente qualidade e preco
mais baixo que a concorréncia da area comercial da Dorival Caymmi em Itapuan,
Salvador, Bahia. Os patrocinadores terdo a viabilidade do projeto operacional e
contardo com consultores para melhor administracdo, realizando um estudo prévio
do mercado e contabil. Serd realizada a reforma do espaco fisico do projeto,

deixando o espaco em completo estado de funcionamento.

DESCRICAO DO PRODUTO

1. PRODUTO DO PROJETO

Restaurante self service implantado, incluindo um software administrativo,
contratacao do plano de marketing, plano contabil, efetuar contratacéo e treinamento
de funcionarios e reforma do espaco. Entregue pronto para funcionar com
fornecimento de refei¢cdes, visando atender a clientela de médio poder aquisitivo da

area comercial de Itapuan, em Salvador.

2. ENTREGAS
e Estudo de mercado para implantagéo;
¢ Plano de gerenciamento;
e Contratacéo e treinamento de funcionarios;
e Cotacao e contratacdo de fornecedores, prestadores de servigco e insumos;
e Reforma do espaco;
e Software e administrativo;

e Plano de Marketing e contbil.

13
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NOME DA

GERENTE DO PROJETO, SUAS RESPONSABILIDADES E

AUTORIDADE

A gerente Isis Marques Carreiro tem autoridade de fazer intervencfes no

projeto se for preciso, sem alterar o objetivo final do projeto. Responsavel por

apresentar documentos e certificado junto aos 6rgédos publicos. Gerenciamento de

contas e pagamentos ao longo do projeto. Gerar e apresentar relatérios para as

partes interessadas do projeto. Prestacéo de contas e de avanco de projeto.

PRINCIPAIS PARTES INTERESSADAS

Orgaos reguladores (Abrasel, ACB, ANVISA, SEMOP);
Empreendedor (patrocinador);

Equipe de projeto (consultores e auxiliar administrativo);
Futuros clientes;

Funcionarios do restaurante;

SEBRAE (financiador);

Gerente de Projeto;

Fornecedores (mdveis, equipamentos, servicos, materiais).

DESCRICAO DO PROJETO
1. ESTIMATIVA INICIAL DE PRAZO DO PROJETO

Para entrega final em 4 (quatro) meses totais.

2. ESTIMATIVA INICIAL DE CUSTO DO PROJETO

Valor inicial de 50.000 (cinquenta mil) reais.

PREMISSAS INICIAIS

Liberac&do do Financiamento pelo SEBRAE;

Liberacdo da documentacdo necessaria do empreendedor
(patrocinador) e todos os Orgaos reguladores para o funcionamento
do restaurante;

Espaco fisico predefinido pelo empreendedor (patrocinador);

N&o havera mudanca de local do restaurante apoés inicio de projeto.

14
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RESTRICOES INICIAIS
e O restaurante precisa ser aberto em uma segunda feira;
e O projeto devera limitar-se ao orcamento inicial previsto de até
R$50.000,00 (cinquenta mil reais);
e Limitacdo fisica: precisa ter pelo menos 80 m?2 (oitenta metros

guadrados) saldo principal mais cozinha, estoque e banheiros.

ADMINISTRACAO

1. NECESSIDADE INICIAL DE RECURSOS
Os principais recursos identificados para a execucao do projeto séo:

Consultores, auxiliar administrativo, software e sala de reuniao.

2. NECESSIDADE DE SUPORTE PELA ORGANIZACAO

Suporte administrativo de compras/aquisicées e consultores.

3. COMITE DE CONTROLE DE MUDANCAS (CCM)

O CCM sera composto pelo patrocinador (empreendedor e cliente),
gerente de projeto e Consultores. As solicitagdes de mudancas do projeto
serdo avaliadas pelo comité, conforme o fluxograma 1 (um) e visando o
fortalecimento da tomada de decisdo, somente serdo incorporadas as
mudancas aprovadas pelo CCM.

4. CONTROLE E GERENCIAMENTO DAS INFORMACOES DO PROJETO
E responsavel a gerente de projeto, Isis Marques Carreiro. As
informagdes serdo registradas por e-mail com pasta compartilhada e

comunicacao periédica para o patrocinador.

Elaborado por: Isis Marques Carreiro, GP Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovagédo: |16/04/2018
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SISTEMA DE CONTROLE INTEGRADO DE MUDANCAS

O controle integrado de mudancgas a ser utilizado pelo comité executivo ou
CCB, seré realizado conforme o fluxograma 1:

Solicitante preenche

solicitagdo de Areas afetadas
mudangas (Change Medida corretiva ou inovagdo
request) Impacto nos custos

Impacto na qualidade
Impacto nos prazos

Impacto nos riscos

Gerente de projeto
analisa solicitagdo
de mudanga

Mudanga tem impacto no
sucesso do projeto?

Sim

Convocagdo de

Mudanca pode aguardar « reunido
préxima reuniao de CCB? N&o»  traordinaria do
Nao ccB

Armazenamento no
banco de dados do
projeto

Sim

v

Reunido de CCB (4

v

Registro da
justificativa da ndo |
aprovagdo

Mudanga Aprovada?

Sim
A4

Registro da
justificativa da
aprovagao

Inclusdo da
mudanga no plano
de projeto

v

Implementagdo da
mudanga

TERMINO

Fluxograma 1 - Sistema de Controle Integrado de Mudancas

16
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REGISTRO DE LICOES APRENDIDAS

REGISTRO DE LIC}()ES APRENDIDAS

As licbes aprendidas seréo registradas ao longo do ciclo de vida do
projeto pela equipe do projeto com o apoio da gerente de projeto, registrardo as
licobes aprendidas através de um formulario, disponivel na pasta intranet, o qual sera

apresentado na fase de encerramento do projeto, na reunidao de close-out.

LIQ()ES APRENDIDAS - INFLUENCIA NEGATIVA NO PROJETO

As principais licdes aprendidas de projetos anteriores foram:

e O projeto possui tema atual tornando as unidades de pesquisas mais
restritas, no entanto foi possivel obter pesquisas de estudos de
viabilidade de restaurantes comuns.

e Falta de experiéncia anterior como Gestora de Projetos tornou-se

necessaria mais dedicacao e estudo na formulacdo do projeto.

LIQ@ES APRENDIDAS — INFLUENCIA POSITIVA NO PROJETO
De projetos anteriores, foram trazidas as seguintes Licbes Aprendidas:

e O uso da ferramenta MS-Project para montagem do cronograma e
orcamento do projeto facilitou 0 acompanhamento de tempo,
financeiro e geracao de relatérios;

e Conhecer os ativos e processos organizacionais foi primordial para
determinar as regras para as aquisi¢cdes e contratacoes;

e Trabalhar com o sistema da qualidade para a padronizacéo do

projeto.

17
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DECLARACAO DE ESCOPO

OBJETIVO DO PROJETO
Implantacdo de um restaurante self service de comidas saudaveis, com

espaco fisico de 80 m?, localizado no Bairro de Itapuan, em até 4 meses.

PRODUTO DO PROJETO

Restaurante self service implantado, incluindo um software
administrativo, contratacdo do plano de marketing, plano contébil, efetuar
contratacdo e treinamento de funcionarios e reforma do espacgo. Entregue pronto
para funcionar com fornecimento de refei¢cdes, visando atender a clientela de médio

poder aquisitivo da area comercial de Itapuan, em Salvador.

RESTRICOES
e O restaurante precisa ser aberto em uma segunda feira;
e O projeto deverd limitar-se ao orcamento inicial previsto de até
R$50.000,00 (cinquenta mil reais);
e Limitacdo fisica: precisa ter pelo menos 80 m?2 (oitenta metros

guadrados) saldo principal mais cozinha, estoque e banheiros.

PREMISSAS

e Liberacdo do Financiamento pelo SEBRAE;

e Liberacdo da documentacdo necessaria do empreendedor
(patrocinador) e todos os orgaos reguladores para o funcionamento
do restaurante;

e Espaco fisico predefinido pelo empreendedor (patrocinador);

e Na&o havera mudanca de local do restaurante apos inicio de projeto.
ESCOPO NAO INCLUIDO NO PROJETO

Este projeto ndo contempla escolha do espaco fisico, ficara como parte do

empreendedor (patrocinador), que predefinir o local exato antes do projeto iniciar.

19
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POTENCIAIS IMPACTOS DO PROJETO EM OUTRAS AREAS

Na concorréncia de um restaurante de self service, com a visdo de bem estar
da populacéo na regiao;

Alimentacdo de qualidade com um prec¢o acessivel,

Fluxo de pessoas na rua;

No aumento do descarte de lixo na area.

LIGACAO COM OUTROS PROJETOS

N&o tem ligacdo direta com outro projeto ou programa. Trata-se de um

projeto de empreendedorismo independente.

CRITERIOS DE ACEITACAO

O projeto sera considerado concluido/ entregue quando:

O cardapio for aprovado pelo cliente;
Reforma finalizada;
Funcionamento da parte administrativa;

Funcionarios devidamente contratados e treinados.

Elaborado por: Isis Marques Carreiro, GP Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovacédo: |16/04/2018
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DOCUMENTO DE REQUISITOS

REQUISITOS DO PRODUTO (FUNCIONAIS)

Saldo principal do restaurante com 40 m2 (quarenta metros quadrados) e ter
mesas com cadeiras, recep¢ado e mesa para o buffer self service;

Preparo para funcionamento dias de semana e sabado sem incluir feriado;
Contratacdo e Treinamento de normas de higiene e seguranca para funcionarios
antes da inauguracgao;

Sendo também a empresa composta de sete colaboradores: um cozinheiro, dois
auxiliar de cozinha, um lavador de prato, um caixa e dois garcons, possuindo
uma estrutura organizacional simples;

Ter uma nutricionista no restaurante para supervisdo, na elaboracdo do cardapio
e no dia-a-dia;

Ter layout de um lugar natural, com pinturas de folhas e florestas;

Marketing de letreiros, logomarca, guardanapo com logomarca e Cardapio com
segmento de comida natural, com menos colesterol e menos gordura. Com a

politica de bem estar para o ser humano.

REQUISITOS DO PROJETO (NAO FUNCIONAIS)

Autorizacao da vigilancia sanitaria;

Este projeto precisa contratar e treinar funcionarios para trabalhar no
restaurante;

A documentacdo necessaria e a liberacéo do financiamento;

O empreendedor (cliente), ter os documentos necessarios em dia e com bom
estado fisico;

Os fornecedores devem ser certificado pela ANVISA e 6rgaos reguladores;

Os processos de planejamento devem estar de acordo com boas praticas do

PMI descritas no Guia PMBOK quanto ao gerenciamento do escopo.

REQUISITOS DE QUALIDADE (INICIAIS E PRINCIPAIS)

Esse projeto visa 0 bem estar com alimentos de boa qualidade, com um preco
mais acessivel. O planejado é a comida normal do dia-a-dia, mas feita com

menos condimentos, gorduras e com alimentos de procedéncia conhecida;
21
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e Essa proposta é diferente pelo fato que sera um cardapio ja conhecido, mas que

as pessoas nao tinham conhecimento de que eram saudaveis, e também por ser

mais barato do que um restaurante natural que ja existe em salvador;

e O projeto seguira as normas da vigilancia sanitaria do estado da Babhia;

e A concessdo/alvara da prefeitura de Salvador devera estar de acordo com as

normas exigidas;

e Atender as normas da ANVISA;

e Seguir os padrbes da ISO 9001- normas técnicas de qualidade.

Elaborado por:

Isis Marques Carreiro, GP

Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por:

Patrocinador

Data de aprovacgéo:

16/04/2018
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ESTRUTURA ANALITICA DO PROJETO - EAP GRAFICA

IMPLANTACAO DE UM
RESTAURANTE SELF SERVICE
DE COMIDAS SAUDAVEIS

| | | | | | | | | | | | 1
~ 1.2 1.3 14 1.5 1.6
o Ges.tao LAdministragéo Contrata(;éo! Estruturacéo | | Reforma Implantag&o Encer%gm ento
do projeto e Testes
r x , __|1.2.1 Estudo de 131 1.4.1 Projeto 1-?-1~ |
111 11.2 113 negocio | ' kncionarios | [de adequagéo [ Insfalacao 16.1 1.7.1
Iniciacdo | |Planejamento | Controle do espaco etrica —  Sistema —Orggnlzagao
1.2.2 3 3 e Entrega
] : S 1572 informatizado 9
1111 | 1121 1.1.3.1 | Planejamento c 1?2,[ 1.4.2 = Insté?égéol
- 5 onstrutora - S
berm? de PFI>an_o tdo Rallices -Planejamento| | | hidradlica 1.6.2 1.7.2
S OIS 1132 1.2.3 operacional _ — Validagc&o de (— Prestacdo
poilB2 o eting 1.3.3 | [ 1.5.3 Piso fornecedores de conta
1.1.1.2 1.1.2.2 S1310003 «Fornecedores | 1 4 3 Manual || | e pintura
Registro Aprovacéo Y de insumos | = do sistema -
— das Partes| | do Plano 1.2.4 informatizado 15.4 WIS T_estel 1.7.3
Interessad | | —Legalizacdo da| |- Instalacio de operacional L | jcoes
as empresa 1.3.4 Mqvels, 144 = ovéis Aprendidas
Acessorios e | Treinamento [ [
eletronicos - dos QR LAl
1.2.5 Cotacdes funcionarios 1.7.4
de 1.3.5 Sistema — Relatorio
fornecedores informatizado Final
1.7.5
— Reuniao |
Fechamentol

Figura 1- EAP Hierarquica
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ESTRUTURA ANALITICA DO PROJETO - EAP EM LISTA

Tabela 1-EAP em lista

EDT Nome da tarefa

1 Implantacdo de um restaurante self service de comidas saudéaveis
1.1 Gestao do projeto

1.11 Iniciac&o

1111 Termo de abertura

1.1.1.2 Registro das partes interessadas
1.1.2 Planejamento

1.1.2.1 Plano do projeto

1.1.2.2 Aprovacgéo do projeto

1.1.3 Controle

1.131 Reunido inicial

1.1.3.2 Relatorios

1.2 Administracéo

1.2.1 Estudo de negécio

1.2.2 Planejamento contabil

1.2.3 Marketing

1.2.4 Legalizacdo da empresa

1.25 Cotacdes de fornecedores

1.3 Contratacéo

1.3.1 Funcionérios

1.3.2 Construtora

1.3.3 Fornecedores de insumos

134 Méveis, Acessorios e Eletronicos
1.35 Sistema informatizado

1.4 Estruturacao

141 Projeto de adequacéo do espaco
1.4.2 Planejamento operacional

143 Manual do sistema informatizado
1.4.4 Treinamento para funcionarios
1.5 Reforma

15.1 Instalagdo Elétrica

1.5.2 Instalagdo hidraulica

153 Piso e Pintura

154 Instalagdo de moveis e equipamentos
1.6 Implantacdes e Testes

1.6.1 Sistema Informatizado

1.6.2 Validacdes de fornecedores
1.6.3 Teste operacional

1.7 Encerramento
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EDT Nome da tarefa

1.7.1 Organizacgédo e entregas
1.7.2 Prestacéo de contas
1.7.3 Licdes aprendidas

1.7.4 Relatério final

1.7.5 Reunido de Fechamento

Elaborado por:

Isis Marques Carreiro, GP

Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por:

Patrocinador

Data de aprovagédo: |16/04/2018
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DICIONARIO DA ESTRUTURA ANALITICA DO PROJETO

Tabela 2- Dicionario da EAP
DESCRICAO

NOME

CRITERIO DE ACEITAGAO

TAREFA
1 Implantacdo de | Implantacdo de um restaurante | O cardapio for aprovado pelo
um restaurante | com foco na venda de comidas | cliente; Reforma finalizada;
self service de | saudaveis. Funcionamento da parte
comidas administrativa; Funcionarios
saudaveis devidamente contratados e
treinados.

11 Gestéo do | Pacote responsavel pelo | Esboco do projeto de termo de

projeto gerenciamento de todo o projeto. | abertura de acordo com as partes
Incluindo a iniciacéo, 0 | interessadas; andamento do projeto;
planejamento, monitoramento e | acdes corretivas e o conselho de
controle. mudancas.

111 Iniciac&o Definigdo dos papéis e | Validacdo do termo de abertura,
responsabilidades do | registros das partes interessadas.
patrocinador e gerente de projeto.

Formalizando os processos.
1.1.1.1 | Termo de | Pacote que autoriza formalmente | Validagdo do termo de abertura,
abertura o projeto define os papeis em alto | registros das partes interessadas.
nivel e representa a base.

1.1.1.2 | Registro das | Pacote responsavel pela | Esboco do projeto de termo de

partes autorizacdo e Documentagcdo de | abertura de acordo com as partes

interessadas registro. interessadas; andamento do projeto;
acOes corretivas e o conselho de
mudancas.

1.1.1.3 | Reunido de | Reunido com a participacdo das | Plano que inclua o documento das

kick-off principais partes interessadas | informagdes alinhadas pelas partes
para apresentacdo do projeto e | interessadas.
alinhamentos de informacfes
importantes para o andamento do
projeto

1.1.2 Planejamento Pacote que entrega os principais | Documento do escopo, incluindo:
itens do gerenciamento do | tempo, custos, recursos humanos,
projeto comunicacdo, riscos e aquisicdes

concluidas.

1.1.2.1 | Plano do projeto | Pacote que inclui o | Plano do projeto elaborado.
desenvolvimento e elaboragéo
dos processos, seguindo o roteiro
indicado pelo PMBOK.

1.1.2.2 | Aprovacdo do | Apresentacdo e aprovacdo do | Plano do projeto aprovado pelo

projeto plano do projeto. patrocinador.

113 Controle Pacote correspondente as acdes, | Plano que inclua o documento das
métodos e atividades que | informagfes alinhadas pelas partes
controlam, monitoram e | interessadas.
acompanham o projeto.

1.1.3.1 | Reuni&o inicial Reunido para acompanhamento | Reunido realizada.
do desenvolver do projeto.

1.1.3.2 | Relatorios Definicao de informacdes | Relatorios elaborados e assinados.

necessarias para controle do
projeto registradas.
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DESCRICAO

CRITERIO DE ACEITAGAO

1.2 Administracdo | Pacote para estudo de negocio, | Elaboracéo e satisfagdo do estudo.
contabilidade, marketing,
documentacdes e cotacdes.

121 Estudo de | Estudo do publico da Avenida | Aprovagéo do patrocinador.

negocio Dorival Caymmi com dados
relevantes.

1.2.2 Planejamento Contratacdo e prestacdo de | Aprovacdo do patrocinador.
contabil servico para parte Contabil do

projeto. S&o responsabilidades
também da empresa contratada:
Junta Comercial - Registro do
Contrato Social e
Receita Federal - Inscricdo
CNPJ.

1.2.3 Marketing Prestadora de servico criativo | Portfolio adequado, ter feito trés
para marketing do restaurante e | tipos de cotacdo de empresas e
software de administracéo. entrega do material no prazo

esperado.

124 Legalizagcdo da | Pesquisa e validacdes de | Liberacdo dos o6rgdos reguladores
empresa documentacdes nos seguintes | para funcionamento.

lugares: Secretaria da Fazenda
Estadual - Inscricdo Estadual,
Bombeiro - Solicitar vistoria e
Alvard dos Bombeiros; Vigilancia
Sanitéria - Solicitar vistoria e
Alvard da Vigilancia Sanitaria e
Prefeitura Municipal - Solicitar
Vistoria e Alvara de
Funcionamento.

1.25 Cotacdes de | Cotacdo de fornecedores de | Preco baixo e qualidade do produto
fornecedores insumos e de prestadores de | como diz a ANVISA e a proposta do

Servigos. projeto.

1.3 Contratacéo Pacote que contempla | Realizagdo conforme o0s requisitos
contratagdes como funcionarios, | de qualidade adequada de produto e
prestadores de servigo, | servico e diferencial de prego.
fornecedores e materiais.

1.3.1 Funcionarios Processo seletivo e avaliativo de | Ter experiéncia e ser capacitado
funcionarios para contratacao. para cada cargo.

1.3.2 Construtora Prestadora de servico para | Portfolio adequado, ter feito trés
projeto de adequacao do espaco, | tipos de cotacBes e diferencial é a
instalacdes e reforma. qualidade de trabalho com registro

no CREA.

1.3.3 Fornecedores Cotacéo e compra. Experiéncia no mercado, ter feito
de insumos trés tipos de cotacbes com

diferencial de qualidade do produto e
prazo de entrega.

134 Méveis, Cotacéo e compra. Ter feito trés tipos de preco,
Acessorios e qualidade do produto comprovada
Eletrénicos com certificacbes e prazo de

entrega.

1.35 Sistema Pesquisa e contratagéo. Facilidade no manuseio, experiéncia
informativo no mercado, trés tipos de cotagdes,

qualidade (sem travar) do produto e
empresa que tiver suporte técnico.
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DESCRICAO

CRITERIO DE ACEITAGAO

14

Estruturacao

Pacote responsavel pela | Atividades concluidas e aprovadas
aprovacdo e fiscalizagcdo das | pelo gerente de Projeto.
atividades.

141 Projeto de | Projeto para aprovacdo da | Estd aprovado pelo valor e
adequacdo do | reforma. adequado ao espago existente.
espaco

1.4.2 Planejamento Nutricionista e chefe de cozinha, | Ser saudavel, adequado ao publico
operacional estudo e desenvolvimento do | alvo, ser com baixo valor calérico,

cardapio. diferencial ter produtos vegetarianos
e iliacos.

1.4.3 Manual do | Software administrativo, para | Funcionando e tendo uma
sistema organizacdo de caixa, frequéncia | assisténcia técnica.
informativo de funcionarios e estoque.

144 Treinamento ApoOs contratagdes, treinamento | Serem feitos no futuro horario de
para de funcionarios para qualidade e | funcionamento do restaurante.
funcionarios eficacia do servico.

15 Reforma Pacote responsavel por | Concluida, testada e funcionamento

acompanhar execucéo do projeto | perfeito estado.
de instalacéo, reforma e

montagem do espaco do

restaurante.

151 Instalag&o Execuc¢édo do projeto. Concluida, testada e funcionamento
Elétrica perfeito estado.

152 Instalacdo Execucéo do projeto. Concluida, testada e funcionamento
hidraulica perfeito estado.

153 Piso e Pintura Execucéo do projeto. Concluida perfeito estado.

154 Instalacdo  de | Execucéo do projeto. Concluida, testada e funcionamento
moveis e perfeito estado.
equipamentos

1.6 Implantacdo e | Fechamento de atividades | Aprovacgéo do patrocinador.

Teste abertas e que precisaram ser
aprovadas e fiscalizadas.

161 Sistema Aprovacdo e teste do manual | Ter feito treinamento com o0s
informativo operacional. funcionarios.

1.6.2 Validacbes de | Finalizar compra, criando o | Ser aprovado pelo chefe de cozinha
fornecedores estoque do restaurante. e nutricionista.

1.6.3 Teste Montar e executar o cardapio. Degustagdo e aprovacdo do
operacional cardapio pelo patrocinador.

1.7 Encerramento | Atividades que  contemplam | Realizag&o das atividades finais.

finalizacéo do projeto.

1.7.1 Organizagdo e | Tramites administrativo. Finalizacdo de  atividades e
entregas comprovacao.

1.7.2 Prestacdo  de | Relatérios financeiros. Aprovado e assinado pelo
contas patrocinador e gerente do projeto.

1.7.3 Licdes Relatorio. Registro.
aprendidas

1.7.4 Relatério final Acdes de fechamento com os | Relatérios finais aprovados e

principais envolvidos. assinados pelo patrocinador e
Gerente do projeto.

1.7.5 Reunido de | Reunido final. Plano final de todas as atividades

Fechamento esclarecendo duvida do projeto.
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PLANO DE GERENCIAMENTO DE ESCOPO

DESCRICAO DOS PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DE ESCOPO

Para a realizacdo do gerenciamento do escopo sera realizado pela gerente
de projetos com base na declaragédo de escopo e na EAP, tanto a linha de base
guanto as suas atualizacbes, com o0 uso das técnicas opinido especializadas e
reunides semanais de acompanhamento da equipe do projeto.

O controle do escopo sera realizado com o uso do Ms Project, tera como
base o plano de gerenciamento do projeto, a documentacdo dos requisitos e 0s
dados de desempenho e técnicas aplicadas.

O controle serd capaz de fornecer informacdes sobre o desempenho do
trabalho, solicitagbes de mudancas, atualizagcdes no plano de gerenciamento do
projeto e documentacgdes do projeto.

Ao decorrer do projeto a analise de processo do escopo se dardo a partir do
controle e monitoramento do escopo, garantindo que o projeto seja mantido dentro

do tempo esperado.

FREQUENCIA DE AVALIACAO DO ESCOPO DO PROJETO
A avaliacdo do escopo sera realizada semanalmante nas sexta feiras a
fim de se certificar algum erro ou sucesso na execucdo do escopo do projeto. Seré

usado o excel, Ms Project como ferramentas organizacionais.

ADMINISTRACAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DO ESCOPO

1. RESPONSAVEL PELO PLANO

Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro

Elaborado por: |Isis Marques Carreiro, GP Versdo: [1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovagéo: |16/04/2018
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GESTAO DO TEMPO
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PLANO DE GERENCIAMENTO DO CRONOGRAMA

DESCRIQAO DOS PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DE TEMPO

No gerenciamento de tempo serdo utilizados processos para
desenvolver cronograma de tempo, com o Ms Project. E mostrado em forma
didatica, o tempo de duracédo das tarefas, as predecessoras e também definindo com
essa ferramenta os recursos que serdo usados, sendo ele descrito como material,
trabalho ou custo.

Documentos usados como base para o planejamento foram as
pesquisas em outros projetos, na ferramenta do site do SEBRAE, que serve como

apoio de empreendedores que gostariam de abrir um negdcio.

BUFFER DE TEMPO DO PROJETO

Serdo utilizadas reservas de prazo para resguardar possiveis impactos
no cronograma do projeto devido a atraso que possam ocorrer no processo de
Reforma e liberacdo de documentos que possam atrasar o funcionamento. Eles
serdo adicionados ao final dos pacotes (gestdo de projeto, administracao,
contratacao, reforma, encerramento) que podem ter grande impacto no prazo final,

totalizando 9 (nove) dias de buffers.

FREQUENCIA DE AVALIACAO DOS PRAZOS DO PROJETO

Quinzenalmente as sexta feiras.

ADMINISTRACAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DO TEMPO
1. RESPONSAVEL PELO PLANO

Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro

Elaborado por: Isis Marques Carreiro, GP Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovagédo: |16/04/2018
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LISTA DE ATIVIDADES COM DURACAO E PREDECESSORAS

Tabela 3- Lista de Atividades com Duracéo

EDT
1

11

111
1111
11111

11112

1112

11121

11122

112
1121
11211
11212
1122

11221

11222

113
1131

11311

11312
1.1.3.2

11321

11322

1133
1.1.34
1.2
121
1211

1.21.2

122
1221

1222

1223
1.2.3

1.23.1
1.2.3.2

Nome da tarefa

Implantacao de um restaurante self

service de comidas saudaveis
Gestédo do projeto
Iniciacéo
Termo de abertura
Elaborar termo de abertura

Obter aprovagédo do termo de

abertura
Registro das partes
interessadas
Elaborar Registro das partes
interessadas

Obter aprovacgéo do termo de

abertura
Planejamento
Plano do projeto
Elaborar Plano do projeto
Padronizar plano de projeto
Aprovagéo do projeto
Obter aprovacgéo do plano do
projeto
Plano do projeto elaborado e
aprovado
Controle
Reunido inicial
Realizacéo de reunido apods
entrega das aquisicoes
Validar entregas
Relatorios

Reunibes de desempenho do

projeto mensal

Reuni6es do comité do
controle de mudancas

Buffer de tempo
Marco de gestdo do projeto
Administracéo
Estudo de negdcio
Elaborar pesquisa de mercado

Obter aprovacéo da pesquisa
de mercado

Planejamento contabil
Elaborar planejamento contabil

Apresentar planejamento
contabil

Aprovar planejamento contabil
Marketing

Elaborar plano de Marketing

Aprova plano de marketing

Duracao Pred.

121 dias

8 dias
2 dias
ldia
1dia

0 dias

1dia

1 dia

0 dias

3 dias
2 dias
1 dia
1 dia
ldia

1 dia

0 dias

8 dias
1dia
1 dia
0 dias
2 dias

1 dia

1 dia

2 dias
0 dias
26 dias
7 dias
3 dias

4 dias

9 dias
7 dias

1 dia

1 dia
10 dias
9 dias
1 dia

12

13

15

15

19

20

22

24

25
28

29
31
32

33
35

Inicio
Seg 09/04/18

Seg 09/04/18
Seg 09/04/18
Seg 09/04/18
Seg 09/04/18

Seg 09/04/18
Ter 10/04/18
Ter 10/04/18

Ter 10/04/18

Qua 11/04/18
Qua 11/04/18
Qua 11/04/18
Qui 12/04/18

Sex 13/04/18

Sex 13/04/18

Sex 13/04/18

Seg 09/04/18
Seg 16/04/18

Seg 16/04/18

Seg 16/04/18
Ter 17/04/18

Ter 17/04/18

Qua 18/04/18

Seg 09/04/18
Ter 10/04/18

Qua 11/04/18
Qua 11/04/18
Qua 11/04/18

Seg 16/04/18

Sex 20/04/18
Sex 20/04/18

Ter 01/05/18

Qua 02/05/18
Qui 03/05/18
Qui 03/05/18
Qua 16/05/18

Término
Seg 24/09/18

Qua 18/04/18
Ter 10/04/18
Seg 09/04/18
Seg 09/04/18

Seg 09/04/18
Ter 10/04/18
Ter 10/04/18

Ter 10/04/18

Sex 13/04/18
Qui 12/04/18
Qua 11/04/18
Qui 12/04/18
Sex 13/04/18

Sex 13/04/18

Sex 13/04/18

Qua 18/04/18
Seg 16/04/18

Seg 16/04/18

Seg 16/04/18
Qua 18/04/18

Ter 17/04/18

Qua 18/04/18

Ter 10/04/18
Ter 10/04/18
Qua 16/05/18
Qui 19/04/18
Sex 13/04/18

Qui 19/04/18

Qua 02/05/18
Seg 30/04/18

Ter 01/05/18

Qua 02/05/18
Qua 16/05/18
Ter 15/05/18

Qua 16/05/18
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EDT
124

1241

1.2.4.2
1243
1.2.5

1251
1252

1.253

1.2.6
1.2.7

1.2.8

13
131
1311
1.31.2

1.31.3

1.3.2
1321

1322

133
1331
1.3.3.2

134

1341

1.34.2

135
1351
1.35.2
1.3.6
1.3.7

138
1.4
14.1

1411
1.4.1.2
1413
1.4.2

1421
1422
1423
143

Nome da tarefa
Legalizag@o da empresa

Pesquisar documentacao
necessaria

Obter lista de documentacédo
Aprovar documentagéo
CotacOes de fornecedores
Selecionar Fornecedores
Analisar Fornecedores

Selecionar e analisar
fornecedores definidos

Buffer de tempo
Reunido Administrativa

Gestéo do projeto implantada e
aprovada

Contratacéo
Funcionarios
Definir equipe de funcionarios
Contratar Equipe

Funcionarios definidos e
contratados

Construtora
Definir prestacdo de servico

Aprovar contratacédo de
construtora

Fornecedores de insumos
Contratar fornecedores
Fornecedores contratados

Moveis, Acessorios e

Eletrénicos

Comprar Méveis, equipamento
e Eletronicos

Receber Méveis, Equipamentos

e Eletronicos
Sistema Informativo
Pesquisar Sistema informativo
Definir software
Reunido pelas contrata¢cfes
Buffer de tempo

Contratacdo aprovada e
implantada

Estruturacao
Projeto de adequacéo do
espago
Definir Projeto
Aprovar Projeto
Projeto definido e aprovado
Planejamento operacional
Pesquisar cardapio
Definir Cardapio
Aprovar Cardapio

Duracdo Pred.
7 dias

5 dias 29
1 dia 38
1 dia 39
7 dias

3 dias 40
3 dias 42
1 dia 43
1 dia 44
1 dia 45
0 dias 46
46 dias

10 dias

5 dias 47
3 dias 50
2 dias 51
7 dias

5 dias 47
2 dias 54
11 dias

10 dias 55
1 dia 57
12 dias

10 dias 58
2 dias 60
8 dias

7 dias 61
1 dia 63
2 dias 64
3 dias 64
0 dias 66
20 dias

14 dias

10 dias 67
3 dias 70
1 dia 71
13 dias

10 dias 66
2 dias 74
1 dia 75

Manual do sistema informativo 4 dias

PLANO DE PROJETO

Inicio
Sex 20/04/18
Sex 20/04/18

Sex 27/04/18
Seg 30/04/18
Ter 01/05/18
Ter 01/05/18
Sex 04/05/18

Qua 09/05/18

Qui 10/05/18
Sex 11/05/18

Sex 11/05/18

Seg 14/05/18
Seg 14/05/18
Seg 14/05/18
Seg 21/05/18

Qui 24/05/18

Seg 14/05/18
Seg 14/05/18

Seg 21/05/18

Qua 23/05/18
Qua 23/05/18
Qua 06/06/18

Qui 07/06/18
Qui 07/06/18

Qui 21/06/18

Seg 25/06/18
Seg 25/06/18
Qua 04/07/18
Qui 05/07/18
Qui 05/07/18

Seg 09/07/18
Ter 10/07/18
Ter 10/07/18

Ter 10/07/18
Ter 24/07/18
Sex 27/07/18
Ter 10/07/18
Ter 10/07/18
Ter 24/07/18
Qui 26/07/18
Sex 27/07/18

Término
Seg 30/04/18

Qui 26/04/18

Sex 27/04/18
Seg 30/04/18
Qua 09/05/18
Qui 03/05/18
Ter 08/05/18

Qua 09/05/18

Qui 10/05/18
Sex 11/05/18

Sex 11/05/18

Seg 16/07/18
Sex 25/05/18
Sex 18/05/18
Qua 23/05/18

Sex 25/05/18

Ter 22/05/18
Sex 18/05/18

Ter 22/05/18

Qua 06/06/18
Ter 05/06/18
Qua 06/06/18

Sex 22/06/18
Qua 20/06/18

Sex 22/06/18

Qua 04/07/18
Ter 03/07/18

Qua 04/07/18
Seg 16/07/18
Seg 09/07/18

Seg 09/07/18
Seg 06/08/18
Sex 27/07/18

Seg 23/07/18
Qui 26/07/18
Sex 27/07/18
Qui 26/07/18
Seg 23/07/18
Qua 25/07/18
Qui 26/07/18
Qua 01/08/18
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EDT

1431
1.43.2
144

1441
1.4.4.2
1443

1444

15
151
1511
1512
152
1521

1522

153

1531
153.2
1533

154

1541
1542

1543

1544
1545
1.6
161
1611
1.6.1.2
1.6.2

16.21

1.6.2.2

1.6.3
1.6.3.1
1.6.3.2
1.7
171
1711
1.7.1.2
1.7.2
1721
1.7.2.2
1.7.2.3
1.7.3

1731

Nome da tarefa
Aprovar Software
Implantar sistema informativo
Treinamento para funcionarios
Definir treinamento
Operar treinamento
Reunido de planos de projeto

Estrutura aprovada e
implantada

Reforma
Instalacdo Elétrica
Instalar parte elétrica
Testar e finalizar parte elétrica
Instalac&o hidraulica
Instalar parte hidraulica
Testar e finalizar parte
hidraulica
Piso e Pintura
Executar piso e pintura
Aprovar piso e pintura
Finalizar piso e pintura
Instalac@o de moveis e
equipamentos

Instalar méveis e equipamentos
Testar méveis e equipamentos

Aprovar e finalizar moveis e
equipamentos

Buffer de tempo

Reforma aprovada e implantada O dias

Implatagcdes e Testes
Sistema informativo
Testar e implantar software
Software implantado
ValidacGes de fornecedores

Finalizar compra com
fornecedores

Criar estoque para o
restaurante

Teste operacional
Executar cardapio
Aprovar Cardéapio
Encerramento
Organizacdo e entregas
Apresentar Produto implantado
Entregar produto para o cliente
Pagamentos
Elaborar prestacdo de contas
Apresentar prestacéo de contas
Pagamentos aprovados
Licbes aprendidas
Realizar registro das licbes
aprendidas

Duracdo Pred.

3 dias 76

1 dia 78

3 dias

1 dia 79

1 dia 81

1 dia 82

0 dias 83

14 dias

2 dias

1 dia 84

1 dia 87

2 dias

1 dia 88

1 dia 90

4 dias

2 dias 91

1 dia 93

1 dia 94

6 dias

2 dias 95

1 dia 97

1 dia 98

2 dias 99
100

7 dias

1dia

1 dia 101

0 dias 104

4 dias

2 dias 105

2 dias 107

2 dias

1 dia 108

1 dia 110

1dia

2 dias

1 dia 111

1 dia 114

4 dias

2 dias 115

1 dia 117

1 dia 118

2 dias

1 dia 119

PLANO DE PROJETO

Inicio

Sex 27/07/18
Qua 01/08/18
Qui 02/08/18
Qui 02/08/18
Sex 03/08/18
Seg 06/08/18

Seg 06/08/18

Ter 07/08/18
Ter 07/08/18
Ter 07/08/18
Qua 08/08/18
Qui 09/08/18
Qui 09/08/18

Sex 10/08/18

Seg 13/08/18
Seg 13/08/18
Qua 15/08/18
Qui 16/08/18

Sex 17/08/18

Sex 17/08/18
Ter 21/08/18

Qua 22/08/18

Qui 23/08/18
Sex 24/08/18
Seg 27/08/18
Seg 27/08/18
Seg 27/08/18
Seg 27/08/18
Ter 28/08/18

Ter 28/08/18

Qui 30/08/18

Seg 03/09/18
Seg 03/09/18
Ter 04/09/18

Seg 09/04/18
Qua 05/09/18
Qua 05/09/18
Qui 06/09/18

Sex 07/09/18
Sex 07/09/18
Ter 11/09/18

Qua 12/09/18
Qui 13/09/18

Qui 13/09/18

Término

Ter 31/07/18

Qua 01/08/18
Seg 06/08/18
Qui 02/08/18

Sex 03/08/18
Seg 06/08/18

Seg 06/08/18

Sex 24/08/18
Qua 08/08/18
Ter 07/08/18
Qua 08/08/18
Sex 10/08/18
Qui 09/08/18

Sex 10/08/18

Qui 16/08/18
Ter 14/08/18
Qua 15/08/18
Qui 16/08/18

Sex 24/08/18

Seg 20/08/18
Ter 21/08/18

Qua 22/08/18

Sex 24/08/18
Sex 24/08/18
Ter 04/09/18
Seg 27/08/18
Seg 27/08/18
Seg 27/08/18
Sex 31/08/18

Qua 29/08/18

Sex 31/08/18

Ter 04/09/18
Seg 03/09/18
Ter 04/09/18
Seg 09/04/18
Qui 06/09/18
Qua 05/09/18
Qui 06/09/18
Qua 12/09/18
Seg 10/09/18
Ter 11/09/18
Qua 12/09/18
Sex 14/09/18

Qui 13/09/18
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EDT
1.7.3.2
174
1741
1.7.4.2
1.7.5

1751

1.75.2

1.75.3
1754
1.755

Nome da tarefa
Finalizar licbes aprendidas
Relatério final
Elaborar relatério Final
Aprovar relatério final
Reunido de Fechamento

Elaborar o termo de
Encerramento

Obter assinatura do termo de
aceite pelo cliente

Publicar ata da reuniao de
encerramento

Buffer de tempo

Restaurante testado e
implantado

PLANO DE PROJETO

Duracdo Pred.

1dia
2 dias
1 dia
1 dia
ldia

1 dia
1 dia
1 dia
1 dia
0 dias

121

122
124

125

127

128
129
130

Inicio

Sex 14/09/18
Seg 17/09/18
Seg 17/09/18
Ter 18/09/18

Qua 15/08/18

Qua 19/09/18
Qui 20/09/18

Sex 21/09/18
Seg 24/09/18
Seq 24/09/18

Término

Sex 14/09/18
Ter 18/09/18

Seg 17/09/18
Ter 18/09/18

Qua 15/08/18

Qua 19/09/18
Qui 20/09/18

Sex 21/09/18
Seg 24/09/18
Seg 24/09/18
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PLANO DE PROJETO

ALOCACAO DE RECURSOS DO PROJETO

Tabela 4- Listas de recursos do projeto

EDT Nome da tarefa

Implantacdo de um restaurante self

1 service de comidas saudaveis
1.1 Gestao do projeto
111 Iniciacéo
1.1.1.1 Termo de abertura
1.1.1.1.1 Elaborar termo de abertura
11112 Obter aprovacgéo do termo de
abertura
Registro das partes
1112 interessgdas P
Elaborar Registro das partes
11l21 interessadas ’ P
11122 Obter aprovacgéo do termo de
abertura
1.1.2 Planejamento
1.1.2.1 Plano do projeto
11211 Elaborar Plano do projeto
1.1.2.1.2 Padronizar plano de projeto
1.1.2.2 Aprovacéo do projeto
Obter aprovacao do plano do
11221 oo provag P
112992 Plano do projeto elaborado e
aprovado
1.1.3 Controle
1.1.31 Reuniao inicial
Realizacdo de reunidao apos
11311 entrega das aqﬁisigées P
1.1.31.2 Validar entregas
1.1.3.2 Relatérios
11321 _ Reunides de desempenho do
projeto mensal
Reunides do comité do controle
1.1.3.2.2 de mudancas
1.1.3.3 Buffer de tempo
1.1.34 Marco de gestdo do projeto
1.2 Administracéo
1.21 Estudo de nego6cio
1.21.1 Elaborar pesquisa de mercado
1212 Obter aprovacgdo da pesquisa de
B mercado
1.2.2 Planejamento contabil
1221 Elaborar planejamento contabil
1.2.2.2 Apresentar planejamento contabil
1.2.2.3 Aprovar planejamento contabil
1.2.3 Marketing
1.23.1 Elaborar plano de Marketing
1.2.3.2 Aprova plano de marketing

Duracgao
121 dias

8 dias
2 dias
ldia
1dia

0 dias
1dia
1 dia

0 dias

3 dias
2 dias
1 dia
1 dia
1ldia

1 dia

0 dias

8 dias
1dia

1 dia

0 dias
2 dias
1 dia

1 dia

2 dias
0 dias
26 dias
7 dias
3 dias

4 dias

9 dias
7 dias
1 dia

1 dia
10 dias
9 dias
1 dia

Nomes dos recursos

Gerente de projeto

Gerente de projeto

Gerente de projeto

Gerente de projeto
Gerente de projeto

Gerente de projeto

Gerente de projeto

Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto
Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto

Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto
Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto

Consultor de negocio[1]

Consultor de negocio[1]

Contador[1]
Contador[1]
Gerente de projeto

Empresa de Marketing[1]
Gerente de projeto
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EDT Nome da tarefa Duracdo Nomes dos recursos

124 Legalizacdo da empresa 7 dias

1241 Pgs_qwsar documentacao 5 dias Gerente Administrativo ;Gerente de
necessaria projeto

1.2.4.2 Obter lista de documentacao 1dia Gefe”te Administrativo ;Gerente de

projeto

1.24.3 Aprovar documentagéo 1 dia Gerente de projeto

1.25 CotacOes de fornecedores 7 dias

1.25.1 Selecionar Fornecedores 3 dias Gerente Administrativo

1.25.2 Analisar Fornecedores 3 dias Gerente Administrativo

1.25.3 ' _Selemonar e analisar fornecedores 1 dia Gerente Administrativo
definidos

1.2.6 Buffer de tempo 1 dia

Gerente Administrativo ;Consultor de
1.2.7 Reunido Administrativa 1 dia negocio[1];Contador[1];Empresa de
Marketing[1];Gerente de projeto

Gestao do projeto implantada e

1.2.8 0 dias
aprovada
1.3 Contratacao 46 dias
1.3.1 Funcionarios 10 dias
- . L . Chefe de cozinha; Gerente
1311 Definir equipe de funcionarios 5 dias Administrativo :Nutricionista
1.3.1.2 Contratar Equipe 3 dias Chef_e _de cc_;zmha; Gerente
Administrativo
Funcionarios definidos e . Gerente Administrativo ;Gerente de
1.31.3 2 dias .
contratados projeto
1.3.2 Construtora 7 dias
1321 Definir prestac¢éo de servi¢o 5dias  Gerente Administrativo
1.3.2.2 Aprovar contratagdo de construtora2 dias  Gerente de projeto
1.3.3 Fornecedores de insumos 11 dias
1331 Contratar fornecedores 10 dias Ger_ente Administrativo ;Chefe de
cozinha
1.3.3.2 Fornecedores contratados 1 dia Ger_ente. Administrativo ;Chefe de
cozinha;Estoque[1]
1.3.4 Moveis, Acessorios e Eletronicos 12 dias
1.34.1 AC_omprar Moveis, equipamento e 10 dias Gerente Administrativo
Eletrdnicos
Receber Méveis, Equipamentos e . Gerente Administrativo ;Méveis,
1.34.2 - 2 dias i ;
Eletrénicos acessorios, equipamentos[1]
1.35 Sistema informatizado 8 dias
1351 Pesquisar Sistema informatizado 7 dias Gerente de projeto
1.35.2 Definir software 1 dia Gerente de projeto
1.3.6 Reunido pelas contratacbes 2 dias Gefe”t? Admlnlstrat|yo Gerente de
projeto;Chefe de cozinha
1.3.7 Buffer de tempo 3 dias
1.3.8 Contratacdo aprovada e implantada 0 dias
1.4 Estruturacéo 20 dias
141 Projeto de adequacéo do espaco 13 dias
1411 Definir Projeto 10 dias Construtora[l]
1.4.1.2 Aprovar Projeto 3 dias Construtora[1l]; Gerente Administrativo
1.4.1.3 Projeto definido e aprovado 0 dias Gerente de projeto
1.4.2 Planejamento operacional 13 dias
1421 Pesquisar cardapio 10 dias Chefe de cozinha;Nutricionista
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EDT
1422
1423
143

1431

1.43.2

144
1441

1.4.4.2

1443
1.4.4.4
15
151
1511
151.2
152
1521
1522
153
1531
1532
1533

154

1541
1542

1543

1544
1545
1.6
161

16.1.1

1.6.1.2
16.2
1621

1.6.2.2
1.6.3

1631

1.6.3.2

1.7
171

1711

Nome da tarefa
Definir Cardapio
layout do Cardapio
Manual do sistema informatizado

Aprovar Software

Implantar sistema informatizado

Treinamento para funcionérios
Definir treinamento

Operar treinamento

Reunido de planos de projeto
Estrutura aprovada e implantada
Reforma

Instalacéo Elétrica

Instalar parte elétrica

Testar e finalizar parte elétrica
Instala¢&o hidraulica

Instalar parte hidraulica

Testar e finalizar parte hidraulica
Piso e Pintura

Executar piso e pintura

Aprovar piso e pintura

Finalizar piso e pintura
Instalac&o de moéveis e

equipamentos

Instalar méveis e equipamentos

Testar méveis e equipamentos

Aprovar e finalizar moveis e

equipamentos
Buffer de tempo
Reforma aprovada e implantada
Implantacdes e Testes

Sistema Informatizado

Testar e implantar software

Software implantado

Validagdes de fornecedores

PLANO DE PROJETO

Duragdo Nomes dos recursos

2 dias
1 dia
4 dias

3 dias

1 dia

3 dias
1 dia

1 dia

1 dia
0 dias
14 dias
2 dias
1 dia
1 dia
2 dias
1 dia
1 dia
4 dias
2 dias
1 dia
1 dia

6 dias

2 dias
1 dia

1 dia

2 dias
0 dias
7 dias
1dia

1 dia
0 dias
4 dias

Finalizar compra com fornecedores 2 dias

Criar estoque para o restaurante
Teste operacional

Executar cardapio

Aprovar Cardapio

Encerramento
Organizacédo e entregas

Apresentar Produto implantado

2 dias
2 dias

1 dia

1 dia

1 dia
2 dias

1 dia

Chefe de cozinha;Nutricionista
Gerente de projeto

Gerente de projeto; Gerente
Administrativo

Gerente de projeto; Gerente
Administrativo

Gerente Administrativo

Gerente Administrativo ;Chefe de
cozinha

Construtora[1];Gerente de projeto

Construtora[1]
Construtoraf[1]

Construtora[1]
Construtora[1]

Construtoraf[1]
Gerente de projeto
Construtora[1]

Construtora[1];Chefe de cozinha
Construtora[1]

Chefe de cozinha

Construtora[1]

Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto

Gerente Administrativo ;Auxiliar
Escritdrio ;Gerente de projeto

Gerente Administrativo ;Chefe de
cozinha;Gerente de projeto

Chefe de cozinha

Auxiliar de Cozinha ;Chefe de
cozinha;Cozinheiro ;Gerente de projeto

Auxiliar de Cozinha ;Chefe de
cozinha;Cozinheiro ;Gerente de projeto

Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto
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EDT
1.7.1.2

1.7.2
1721
1722
1.7.2.3
1.7.3

1731

1.7.3.2
174

1741

1.7.4.2

175
1751

1.75.2

1753

1754
1.755

Nome da tarefa
Entregar produto para o cliente

Pagamentos
Elaborar prestacdo de contas
Apresentar prestacdo de contas
Pagamentos aprovados
LicGes aprendidas
Realizar registro das licdes
aprendidas
Finalizar licdes aprendidas
Relatdrio final

Elaborar relatério Final

Aprovar relatério final

Reunido de Fechamento

Elaborar o termo de Encerramento

Obter assinatura do termo de
aceite pelo cliente

Publicar ata da reuniao de
encerramento

Buffer de tempo

PLANO DE PROJETO

Duragdo Nomes dos recursos

1 dia

4 dias
2 dias
1 dia
1dia
2 dias

1 dia

1 dia
2 dias

1 dia

1 dia

1dia
1 dia

1 dia
1 dia
1 dia

Restaurante testado e implantado 0 dias

Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto

Gerente de projeto
Gerente de projeto
Gerente de projeto

Gerente de projeto

Gerente de projeto

Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto

Gerente Administrativo ;Gerente de
projeto

Gerente de projeto

Gerente de projeto

Gerente de projeto
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PLANO DE PROJETO

GRAFICO DE GANTT DO PROJETO

1=

ot Nome da tarede ‘M
1 - implantagao da um salf service de comidas R4 45,332,00
sauddvels
11 - Gestao do projelo R$1.232,00
EEE $ 220,00
EEEED “ Tormo de aberturn R§112,00
IEER R Elazorar termo de abertura RS 112,00
11112 Dtar apeovagio de 1amo 06 Absturs R$0,00
1192 = Registro das partes i RS 112,00
11121 Elaborar Regestro cas partes nteressacas R5112,00
11122 Dbtar sprov( 5o do 1armo de abadura R$0,00
112 = Planejamento n$ 116,00
1121 = Plano do projeto RS 224,00
11211 Elsborar Plaro do projets R5112,00
11212 Padonizar plano de projeto A5112,00
1122 © Apravacio do projeto RS 112,00
11221 Oeter aprovagda do plano do projeta n$ 112,00
11222 Plang do prosto elsterado & aprovado R$0,00
112 = Controle 0§ 672,00
1130 = Heunkso icial RS 220,00
11311 Reslizac8o de reuniBo apde entiegs das RS 224,00
AASK0eS
11312 Vada antregas R50,00
1132 = Relatorios S 448,00
11321 “Reunes de desseoenhe do projeto mensal | RS 224,00
112322 Rounbes do camed do controle de mudongas RS 228,00
1133 Bular de tempo RS0,00
1134 farca de gestdo do propeio 50,00
12 = Administragdo RS 7.988,00
121 = Estudo de negocio RS 1.000,00
1211 Elaborar pasgusa de mercado RS 500,00
1212 Ol arovac o S8 pesyuiaa de marcado RS 500,00
122 = Planejamento comtabil R$1.712,00
1221 Elaborar plansaments comabl RS 800,00
1223 Aprasestar plansamerto contabl RS 300,00
1223 Aptovar panegmento cootabé RS 112,00
123 = Marketing RS 812,00
1231 Elnbarar plano de Markelrg RS 700,00
1232 Apgrova plano de markating R$ 112,00
124 * Legnlizagho da empross RS 1.456,00
1241 Pesgusar documenagdo necessana RS 1.120,00
1242 Oteer hsta de documentagdo R$225,00
1243 Aptoar documenta3o RS 112,00
1.25 = Cotagdes de formecedores RS 784,00
1231 Selecionar Fonscadores RS 336,00
1252 Anabtsor Fonecedores RS 336,00
1253 Sak & anakzar o J R$112,00
128 Baffer o tempo #5000
127 Reunmibc Admwestratrae R$2.224,00
128 Gaztio do projeto evplantada e aprovada RS0,00
13 = Conratagdo R$ 23.340,00
121 = Fumciondrios RS 2.512,00
1311 Defnir equipe de funconancs RS 1.440,00
1312 Cootratar Equge RS 624,00
1313 Funcions defindos o © d A5 448,00
132 = Construtora RS 748,00
1321 Defne prastagdo de senigo RS 360,00
1.322 Aprovar cootratacdo de contndora 5 234,00
133 = Fomecadores de insumos RS 7.288,00
1331 Comratar fornecedores RS 2.080,00
1332 Fonacedaores contratados R55.208,00
134 = Maovbis, Acessdrios @ Eletronicos RS 11.344,00
1341 Compent Mawels. equpamento & Eletrdncos RS 1.120,00
1342 Racebar Mévon. Equipscantos » Setrénicos RS 1022800
1315 = Sistema informatizado RS 296,00
1351 Pesg S O RS 734,00
1352 Detnur sotware RS 112,00
136 Reuniio peles conralngoss RS 320,00
137 Bufier de tempo 50,00
138 G G da & ump RS000
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14 - Estnsuragho

141 “ Projeto de sdequagdo do espago
14,11 Dedne Propta

1412 Aprovar Progto

14,13 Projeto definido ¢ aprovado

142 = Planejamanto operacional
1421 Prsquisa cardipr

1422 Dedinr Cardapio

1423 lwyout do Cwedégeo

143 = Manual do sistema Infoematizado
1431 Aprovar Scltwire

1432 T do fi

144 = Trei para funcionid
1441 Dedine treramento

1442 Oparar brmnamento

1443 ReuniBo de glanos de projeto
1484 Estrutura apeovada o implartada
15 = Reforma

151 = Instalagao Eletrica

1511 Iestaiae padte eltnes

15.1.2 Testar e Snsizar pavie eléinca
152 = Instalagio hidrausica

1521 Istaln pete hdrdubca

1522 Testar e fnalzar parte hdrauica
153 = Pivo @ Pinturn

1531 Executar pso-» pniura

1532 Aprovar 30 @ pintuia

1533 Finabzin pri0 o peturs

154 * Instalagdo de moveis e equip
15 = Implantagées ¢ tnstes

151 = Sisteenn informatizado

1611 Testw ¢ implarkar sowftware
1612 Sowtacs implantado

152 “ Validacses de & "

1621 Finakzar compra com fornecedores
1622 Criar est09ud PR 0 restaurante
153 © Testn opacocionnl

1531 Executar cacdapio

1032 Aprowar Cardipio

1 © Encertamentn

1A = Organizagho ¢ entrogas

1711 Aprasentar Produto implatade
1712 Entregar produto g3 o chenle
172 - Pagamentos

1721 Elaboras prestacie & comtas
1722 Aprosentar prestagho de contas
1723 Pagamantos aprovados

113 = Ligoes aprendidas

1731 R @stio das hpfes d
1732 Finatzar bgoes apranddas

174 = Relaedrio final

1741 Elaborar relatono Fnal

1742 Aprovar refatono nad

115 = Reunido de Fechamento

1751 £l o terma de Enc

1752 Obter aasnatura do tarme de acede pelo chenmte
1.753 Putthcar ata da raunifo de encemamento
1754 Buffor de tempo

17545 Rewt testado &

<

Figura 2- Gréfico de Gantt

PLANO DE PROJETO
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GRAFICO DE MARCOS DO PROJETO

EDT Nome da tarefa Duracdo giro |21 Margo |01 Junho [11 Agosto [21 outubro |

11/02[18/03 [ 22/04] 27/05] 01/07 [ 05/08 [ 09/09[14/10[18/11] 2
Bl Duracdo: 0 dias 120d ! :} Duragdo: 0 dias

1.1.1.1.2 Termo de abertura aprovado 0 dias 0 03/04

1.1.2.2.2 Plano do projeto elaborado e aprovado 0 dias ¢ 21/08

1.1.3.1.2 Entregas validadas 0 dias & 22/08

1.1.34 Marco de gestdo do projeto 0 dias “ 10/04 E

128 Gestédo do projeto implantada e aprovada 0 dias % 11/05

138 Contratagdo aprovada e implantada 0dias 4 |09/07

1.4.1.3 Projeto definido e aprovado 0 dias & 26/07

1444 Estrutura aprovada e implantada 0 dias % 06/08

15645 Reforma aprovada e implantada 0 dias ¢ 24/08

1.6.1.2 Sowftare implantado 0 dias ¢ 27/08

1755 Restaurante testado e implantado 0 dias 0 24/09

Figura 3- Grafico de Marcos
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PLANO DE GERENCIAMENTO DE CUSTOS

DESCRIQAO DOS PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DE CUSTOS

O gerenciamento teve como base a partir dessas analises: Custos de mao
de obra, custos de materiais e suprimentos, custos de servigos contratados, custos
de gerenciamento, custos de sistemas utilizados, custos de inflag&o e juros.
Processos do planejamento de custos sdo eles: Ativos de processos
organizacionais; Termo de abertura do projeto; Plano de gerenciamento do projeto;
Fatores ambientais da empresa.

Sera feito a terceirizacdo (outsourcing), da empresa de marketing, da
contabilidade e da reforma do espaco para o restaurante.

No planejamento de custos, foi utilizado o software Ms Project, onde o
tempo sera medido em dias e contabilizacdo sera feita em real (R$). Orcamentos
serdo aprovados pela gerente de projeto, que também prestar4 contas para o
patrocinador. O limite de variacdo maximo entre a linha de base dos custos e 0s
resultados reais deve ser 5%.

O gerenciamento do custo sera feito pelo gerente de projeto e o gerente
administrativo, com a utilizagdo do Ms Project. A avaliacdo de desempenho dos
custos do projeto serd realizada através da técnica analise do valor agregado e

opinido especializada.

RESERVAS

As reservas do projeto foram definidas a partir do estudo de riscos
realizadas em acordo com condi¢cfes dos prazos e recursos do projeto. As reservas
de contingéncia finalidades para riscos de mudanga do custo do projeto e néo
necessitam de aprovacdo do comité de controle de mudancas. Mas as reservas

gerenciais passaram pela aprovacao e inclusive do patrocinador.

RESERVAS GERENCIAIS
Reservas destinadas a outros eventos que ndo seja risco estimado do
projeto 10% (R$ 4.532,2) do or¢gamento do projeto e ndo estdo incluidas na linha de

base dos custos.
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RESERVAS DE CONTINGENCIA

Valor acordado sera de R$ 8.800,00 do orgamento de riscos, porem nao
esta inclusa no valor total do projeto, destinada a atender o plano de resposta a
risco. Caso essas reservas acabem, somente o patrocinador podera criar novas

reservas.

FREQUENCIA DE AVALIACAO DOS CUSTOS DO PROJETO

A cada uma semana, por ser importante.

ADMINISTRAC}AO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DE CUSTOS
1. RESPONSAVEL PELO PLANO
Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro

Elaborado por: |Isis Marques Carreiro, GP Versdo: [1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovagédo: |16/04/2018
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PLANO DE PROJETO

DECOMPOSICAO DO ORCAMENTO NA EAP

IMPLANTACAO DE UM RESTAURANTE SELF

SERVICE DE COMIDAS SAUDAVEIS
RS 45.332,00

- — T -1 — =7 T 2
1.1 Gestdo 12 | 1.3 1.4 ‘ 16 1.7
do projeto Administraca Contrataca Estruturacio |1-5 Reforma  ImplantacGes e | Encerramento
R$ 1.232,00 Lo R$ 7.988,00 0 R$ ¢ RS 2.:88'%0 RS 4.400,00 ‘ Testes R$ 1.904,00
. -' . - 100 | | RSLTI600
111 L2 — _|1.2.1 Estudo B . - 171
{Iniciagao Planejamento| | Controle de negocio B 1.4.1 Projeto | Ins%é?élao |_|1.6.1 Sistema |[—Organizacédo
— 1131 131 1de adequacéo | | El etriga informatizado e Entrega
R 1121 Reunides | | - : Funcionarios do espaco
1111 Plano do 12.2 152 1.7.2
— Termo de Projeto 1132 'Plaggrlﬁggi’l”to 132 | 1.4.2 — Instalagéo Vall c}é?;go del Prestacéo
Abertura Relatdrios Construtora Planeiamento | Lhidraulica| [ de conta
1.1.2.2 o erjacional fornecedores
A 3 1.3.3 p 1.5.3 Piso - -
1112 provagéo | 123 ) tore| | [15.3Piso] —
Registro do Plano Marketing ornecedore | 11 4.3 Manual | (e pintura) | | 163 Teste | | Lices
—das Partes B do sistema G Spetacend Apregndidas
Interessad 1.2.4 ~deinsumos. | informatizado 154
as — Implantag&o . Instalagéo de
da empresa 1.3.4 Movesis, 1.4.4 — movéis e
"Acessorios €| | Treinamento| | Equipamento || Relatério
= eletrénicos dos s

Figura 4- Decomposicao do orgamento na

125

Cotacbes de
fornecedores

1.3.5 Sistema
informatizado

EAP.

funcionarios

1.7.5
— Reunido
Fechamento
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Tabela 5- Orgamento por Pacotes Principais do Projeto

EDT
1

11
111
1111
1112
112
1121
1122
113
1131
1.1.3.2
1.2
121
122
123
124
1.25
13
131
1.3.2
133
134
135
14
141
1.4.2
143
144
15
151
152
153
154
1.6
161
1.6.2
1.6.3
1.7
171
1.7.2
1.7.3
1.7.4
175

PLANO DE PROJETO

ORCAMENTO DO PROJETO POR PACOTE

Nome da tarefa

Implantagdo de um restaurante self service de comidas

saudaveis
Gestédo do projeto
Iniciacéo
Termo de abertura
Registro das partes interessadas
Planejamento
Plano do projeto
Aprovagéo do projeto
Controle
Reuniéo inicial
Relatoérios
Administracéo
Estudo de negdcio
Planejamento contabil
Marketing
Implantacdo da empresa
CotacOes de fornecedores
Contratacéo
Funcionarios
Construtora
Fornecedores de insumos
Moveis, Acessorios e Eletronicos
Sistema informatizado
Estruturacao
Projeto de adequacéo do espacgo
Planejamento operacional
Manual do sistema informatizado
Treinamento para funcionarios
Reforma
Instalacédo Elétrica
Instalag&o hidraulica
Piso e Pintura
Instalacdo de méveis e equipamentos
Implantacdes e Testes
Sistema informatizado
ValidacBes de fornecedores
Teste operacional
Encerramento
Organizacédo e entregas
Pagamentos
Licbes aprendidas
Relatério final
Reunido de Fechamento

Custo
R$ 45.332,00

R$ 1.232,00
R$ 224,00
R$ 112,00
R$ 112,00
R$ 336,00
R$ 224,00
R$ 112,00
R$ 672,00
R$ 224,00
R$ 448,00
R$ 7.988,00
R$ 1.000,00
R$ 1.712,00
R$ 812,00
R$ 1.456,00
R$ 784,00
R$ 23.144,00
R$ 2.512,00
R$ 784,00
R$ 7.288,00
R$ 11.344,00
R$ 896,00
R$ 4.888,00
R$ 1.336,00
R$ 2.224,00
R$ 896,00
R$ 432,00
R$ 4.400,00
R$ 1.000,00
R$ 1.000,00
R$ 1.112,00
R$ 1.288,00
R$ 1.776,00
R$ 224,00
R$ 832,00
R$ 720,00
R$ 1.904,00
R$ 448,00
R$ 448,00
R$ 224,00
R$ 448,00
R$ 336,00
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ORCAMENTO DO PROJETO POR RECURSO

Tabela 6- Orcamento por Recurso

Nome do recurso Tipo Trabalho Taxa padrdo  Custo
Gerente de projeto Trabalho 448 hrs R$ 14,00/hrR$ 6.272,00
Nutricionista Trabalho 136 hrs R$ 10,00/hr R$ 1.360,00
Chefe de cozinha Trabalho 336 hrs R$ 12,00/hrR$ 4.032,00
Consultor de negocio (2) Material 3 R$ 500,00 R$ 1.500,00
(Ezr;‘presa deMarketing  \1aterial 2 R$ 700,00 R$ 1.400,00
Estoque Material 1 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00
Moveis, acessorios, — \yaterial 1 R$ 10.000,00 R$ 10.000,00
equipamentos (1)

Contador (2) Material 3 R$ 800,00 R$ 2.400,00
Gerente Administrativo Trabalho 576 hrs R$ 14,00/hr R$ 8.064,00
Auxiliar Escritério Trabalho 0 hrs R$ 7,00/hr R$ 0,00
Recepcionista Trabalho 0 hrs R$ 7,00/hr R$ 0,00
Cozinheiro Trabalho 16 hrs R$ 10,00/hrR$ 160,00
Aucxiliar de Cozinha Trabalho 16 hrs R$ 9,00/hr R$ 144,00
Auxiliar de limpeza Trabalho 0O hrs R$ 7,00/hr R$ 0,00
Gargom Trabalho 0 hrs R$ 7,00/hr R$ 0,00
Gargcom Trabalho 0 hrs R$ 7,00/hr R$ 0,00
Construtora (2) Material 10 R$ 500,00 R$ 5.000,00

¢ Nota (1): os materiais estdo descritos na pagina 82.

¢ Nota (2): Contratacdo de prestacao de servigcos descritos na pagina 84.
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CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO DO PROJETO

Tabela 7- Cronograma de Desembolso

EDT Nome da tarefa

Implantacao de um restaurante self

! service de comidas saudaveis

1.1 Gestédo do projeto

111 Iniciacéo

1111 Termo de abertura

11.1.2 Registro das partes interessadas
1.1.2 Planejamento

1.1.2.1 Plano do projeto

1.1.2.2 Aprovacéo do projeto

113 Controle

1131 Reuni&o inicial

1.1.3.2 Relatorios

1.2 Administracéo

121 Estudo de negdcio

1.2.2 Planejamento contabil

1.2.3 Marketing

124 Legalizacdo da empresa

1.25 Cotacbes de fornecedores

1.3 Contratacao

1.3.1 Funcionarios

1.3.2 Construtora

1.3.3 Fornecedores de insumos

1.3.4 Moveis, Acessorios e Eletronicos
135 Sistema informatizado

1.4 Estruturacao

1.4.1 Projeto de adequacéo do espaco

Duragéao

121 dias
100 dias
94 dias
1dia

93 dias
3 dias

2 dias
1dia
100 dias
1dia

2 dias
26 dias
7 dias

9 dias
10 dias
7 dias

7 dias
46 dias
10 dias
7 dias
11 dias
12 dias
8 dias
20 dias

13 dias

Inicio
Seg
09/04/18
Seg
09/04/18
Seg
09/04/18
Seg
09/04/18
Ter
10/04/18
Sex
17/08/18
Sex
17/08/18
Ter
21/08/18
Seg
09/04/18
Seg
16/04/18
Qui
23/08/18

Qua
11/04/18

Qua
11/04/18
Sex
20/04/18
Qui
03/05/18
Sex
20/04/18
Ter
01/05/18
Seg
14/05/18
Seg
14/05/18
Seg
14/05/18
Qua
23/05/18
Qui
07/06/18
Seg
25/06/18
Ter
10/07/18
Ter
10/07/18

Término
Seg
24/09/18
Sex
24/08/18
Qui
16/08/18
Seg
09/04/18
Qui
16/08/18
Ter
21/08/18
Seg
20/08/18
Ter
21/08/18
Sex
24/08/18
Seg
16/04/18
Sex
24/08/18
Qua
16/05/18
Qui
19/04/18

Qua
02/05/18

Qua
16/05/18
Seg
30/04/18
Qua
09/05/18
Seg
16/07/18
Sex
25/05/18
Ter
22/05/18
Qua
06/06/18
Sex
22/06/18
Qua
04/07/18
Seg
06/08/18
Qui
26/07/18

Custo

R$ 45.332,00
R$ 1.232,00
R$ 224,00
R$ 112,00
R$ 112,00
R$ 336,00
R$ 224,00
R$ 112,00
R$ 672,00
R$ 224,00
R$ 448,00
R$ 7.988,00
R$ 1.000,00
R$ 1.712,00
R$ 812,00
R$ 1.456,00
R$ 784,00
R$ 23.144,00
R$ 2.512,00
R$ 784,00
R$ 7.288,00
R$ 11.344,00
R$ 896,00
R$ 4.888,00

R$ 1.336,00
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EDT
1.4.2

143

144

15

151

152

153

154

1.6

16.1

1.6.2

1.6.3

1.7

171

1.7.2

1.7.3

1.7.4

1.75

Nome da tarefa

Planejamento operacional

Manual do sistema informatizado

Treinamento para funcionarios

Reforma
Instalacdo Elétrica
Instalac&o hidraulica

Piso e Pintura

Instalagdo de moveis e
equipamentos

Implantacdes e Testes
Sistema informatizado
Validagdes de fornecedores
Teste operacional

Encerramento
Organizacédo e entregas
Pagamentos
Licbes aprendidas

Relatdrio final

Reunido de Fechamento

PLANO DE PROJETO

Duracao Inicio

13 dias

4 dias

3 dias

14 dias

2 dias

2 dias

4 dias

6 dias

7 dias

1 dia

4 dias

2 dias

1dia

2 dias

4 dias

2 dias

2 dias

1dia

Ter
10/07/18
Sex
27/07/18
Qui
02/08/18
Ter
07/08/18
Ter
07/08/18
Qui
09/08/18
Seg
13/08/18
Sex
17/08/18
Seg
27/08/18
Seg
27/08/18
Ter
28/08/18
Seg
03/09/18
Seg
09/04/18
Qua
05/09/18
Sex
07/09/18
Qui
13/09/18
Seg
17/09/18

Qua
15/08/18

Término
Qui
26/07/18
Qua
01/08/18
Seg
06/08/18
Sex
24/08/18
Qua
08/08/18
Sex
10/08/18
Qui
16/08/18
Sex
24/08/18
Ter
04/09/18
Seg
27/08/18
Sex
31/08/18
Ter
04/09/18
Seg
09/04/18
Qui
06/09/18
Qua
12/09/18
Sex
14/09/18
Ter
18/09/18

Qua
15/08/18

Custo

R$ 2.224,00
R$ 896,00
R$ 432,00
R$ 4.400,00
R$ 1.000,00
R$ 1.000,00
R$ 1.112,00
R$ 1.288,00
R$ 1.776,00
R$ 224,00
R$ 832,00
R$ 720,00
R$ 1.904,00
R$ 448,00
R$ 448,00
R$ 224,00
R$ 448,00

R$ 336,00
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GESTAO DAS
COMUNICACOES E DAS
PARTES INTERESSADAS

51



m PLANO DE PROJETO

PLANO DE GERENCIAMENTO DAS COMUNICACOES

DESCRICAO DOS PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DAS COMUNICACOES
E PARTES INTERESSADAS

Neste plano de gerenciamento, estdo descritos todos 0s processos de
comunicagcdo que guiardo a equipe em relagdo a todo o ciclo de vida das
informacdes do projeto (do plano ao funcionamento do restaurante). Serdo definidos
0s meios e modos de comunicacao e a divulgacdo das informacdes pertinentes do
projeto, do Comité de Controle de Mudancga, seguindo passos previstos no
Fluxograma 1 (um).

Como método de controle, sera utilizado um sistema de gerenciamento
de informacbes para assegurar que as informacdes do projeto sejam geradas,
coletadas, distribuidas, armazenadas e apropriadas para obter a eficiéncia na

comunicacao.

EVENTOS DE COMUNICACAO PARA ENGAJAMENTO DOS STAKEHOLDERS

O projeto terd os seguintes eventos de comunicacao:
1. Reunido inicial (Kick -off meeting)

a. Objetivo — Dar partida ao projeto, apresentando as informac¢des quanto
ao seu objetivo e a sua importancia, os seus prazos e custos. Motivar e
dar suporte gerencial ao time;

b. Metodologia — Apresentacdo em sala de reunido com sldes
explicativos, Com EAP e objetivo claro;

c. Responsavel — Isis Marques Carreiro, gerente do projeto;

d. Envolvidos — Todos os envolvidos no time de projeto, patrocinador e
stakeholders convidados;

e. Hora—as 14 hrs.

f. Duracdo — maximo de 2 horas.

g. Local — saldo principal do local alugado para as futuras instalagdes do
restaurante.

h. Assinatura de lista de presenca.
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2. Reunido administrativa (Change Control Board)

a.

~ @ 2 o

©

Objetivo — Avaliar todos os indicadores envolvidos do projeto, incluindo
0s resultados parciais obtidos e a avaliagdo do cronograma do
orcamento, das reservas gerenciais e de contingéncia, dos riscos
identificados, da qualidade obtida, do escopo funcional agregado e dos
fornecedores que serao contratados;

Metodologia — Apresentacdo em sala de reunido com sildes
explicativos e objetivo claro;

Responsavel - Isis Marques Carreiro, gerente do projeto;

Envolvidos — Todos os participantes da area administrativa do projeto;
Horéario — 14 hrs.

Duracao — maximo de 2 horas.

Local — saldo principal do local alugado para as futuras instalacdes do
restaurante

Ata da reunido com obijetivo claro e direto.

3. Reunido antes da Reforma

a.

~ @ 2 0

©

Objetivo — Avaliar a efetividade dos planos de gerenciamento do
projeto, verificando se o que estd estabelecido como regra no plano
estd sendo cumprido e se o plano precisa de atualizacao;

Metodologia — Reunido convencional, onde cada um dos responsaveis
pelos planos apresenta os potenciais desvios e necessidade de
atualizacdo para os demais integrantes do time, que realizam
comentarios e sugestbes até que o plano seja atualizado e aprovado
pelo gerente de projeto;

Responséavel — gerente de funcional da area.

Envolvidos — Todos os participantes da area administrativa do projeto;
Hora —18 hrs.

Duracdo — maximo de 2 horas.

Local — saldo principal do local alugado para as futuras instalacdes do
restaurante.

Ata da reunido com objetivo claro e direto.
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4. Reunido pelas Contratacfes

a.

Objetivo — Avaliar e antecipar potenciais problemas relativos a
fornecedores e entregas de suprimentos para o projeto, conforme
servico solicitado.

Metodologia — Reunides individuais com cada fornecedor, avaliando
seu desempenho de entrega e qualidade;

Responsavel — Responsavel pelo plano de aquisicoes;

Envolvidos — Responsavel pela area financeira, responséavel pela
reforma e responséavel pelas compras;

Hora —17 hrs.

Duracdo — maximo de 2 horas.

Local — saldo principal do local alugado para as futuras instalacdes do
restaurante;

Ata da reunido com obijetivo claro e direto.

5. Reunido de fechamento (close out)

a.

> @ -

Objetivo — apresentar os resultados obtidos no projeto, bem como
discutir as falhas e os problemas ocorridos de modo a fornecer base
para acumulo de experiéncias sobre o projeto e licbes aprendidas;
Metodologia — Apresentacdo dos resultados obtidos no projeto pelo
gerente de projeto;

Responsavel — Isis Marques Carreiro, Gerente de projeto;

Envolvidos — Todos os envolvidos no time de projeto, patrocinador e
alguns stakeholders.

Hora —18 hrs.

Duragcdo — maximo de 2 horas.

Local — saldo principal das instala¢cdes do restaurante;

Ata da reunido com objetivo claro e direto.
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CRONOGRAMA DOS EVENTOS DE COMUNICACAO

Nomee tla tarefe Onrmpde 3 _C
Implamagdo de ue cest te 3ol service Je comida EREIEH <
sauddvais

Gestdo do projeso

= Controle
Raunilio mos

Administragen

Resnsa Admnmstiatva

an COmIatON

Estruturagho
ReenBo de planos de projns
Encarramaemo

Reurs o &« Fachmmwria

A3jAgnitd 13aFenIn [OANGw1a |16/ Des1N

o dias -

¥ i v

1dia X Sercote Adminkdiative JGerere de projete

28 dlas CR—

tdha X Gererce Adminhtostivn L onuilar de negocka| 1 LCantasorn] | LEmpress de Masketingl §[;Gerents e projets
%0 dhas e

2 E 1 Germste Adminivirathes ¢t enle de projetoChefc de vadnhe

a4z das PR

12dus

Figura 5- Eventos de comunicagéao

RELATORIOS DO PROJETO
Os principais relatorios a serem publicados no sistema de informacdes do projeto

sao apresentados pelos modelos:

X Conunnses]iliGerents de projeto
—

X Uerenie de projete

e Relatério de estrutura analitica EAP com prazos e custos; Grafico de Gant;

Acompanhamento do orgamento do projeto; Relatério de monitoramento do

projeto e cronograma do desembolso.

e Atas de reunides serdo apresentadas ao final de cada reunido, contendo nela:

objetivo, nome das partes interessadas, descri¢des, local, hora, registros dos

pontos abordados e registro de auséncia.

e Relatorio final do projeto: serd resultado da reunido de todas as informacdes

produzidas ao longo do projeto. Com objetivo de documentar o trabalho

realizado e contribuir na realizacéo de trabalhos futuros.

ALOCACAO FINANCEIRA PARA O GERENCIAMENTO DAS COMUNICACOES

Os custos relativos ao gerenciamento do projeto ja estdo inclusos no

orcamento de custo. Caso precise de recurso extra, esses sairam dos custos de

contingéncia com o badget ja previamente calculado.

Elaborado por:

Isis Marques Carreiro, GP

Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por:

Patrocinador

Data de aprovacgéo:

16/04/2018
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REGISTRO DOS STAKEHOLDERS DO PROJETO

Tabela 8- Registro dos stakeholders do projeto

Nome da parte | Cargo /| Papel no | Requisitos (Necessidades Tipo de | Grau de | Estratégia de Comunicacgao
interessada Funcéo projeto e Expectativas em relagdo ao | Influéncia | Influéncia
projeto/produto)
Empreendedor Patrocinador Patrocinar e e Alta expectativa de | Positiva Alta Contato  por  telefone
aprovar investimento. Deve ser sempre que necessario;
informado a cada etapa Informativo eletrdnico para
concluida do projeto acompanhamento do
projeto para manter
informado e manter
satisfeito.
Isis Marques | Gerente de | Planejamento, e Organizacéo; Positiva Alta Monitora ~ Reunido  de
Carreiro projeto Execucdo, e Liberacdo dos recursos apresentacéo;
Controle. conforme cronograma; Manter informado para
e Confiabilidade; acompanhamento do
e Rastreamento. projeto;
Manter satisfeito por
reunido de avaliagdo e
controle de mudancas.
Antonio  Peixoto | Gerente Execucdo e e Organizagdo dos | Positiva Alta Manter informado através
do Carmo Administrativo | controle. processos internos; de e-mails, relatorios e
e Confiabilidade; Reunides.
e Rastreamento.
Pedro de Oliveira | Fornecedor Fornecer e Organizagéo; Positiva Média Manter informado através
Filho alimenticio. insumos para e Agilidade no atendimento de e-mails e monitorar por
0 preparo de e Confiabilidade. Reunido de avaliacdo de
comida. fornecedor.
Empresa de | Consultora de | Criacéo e e Agilidade no atendimento Positiva Média Manter informado através
marketing comunicagao execucao. e Confiabilidade. de e-mails, relatérios e
Reunibes.
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Nome da parte | Cargo /| Papel no | Requisitos (Necessidades Tipo de | Grau de | Estratégia de Comunicacgao
interessada Funcéo projeto e Expectativas em relagdo ao | Influéncia | Influéncia
projeto/produto)
Gabriela Pereira | Chefe de | Criagéo e e Agilidade Positiva Alta e Manter Informado para
Figueira cozinha execugao. e Confiabilidade. acompanhamento do
projeto;

e Monitorar com Reunido de
avaliacdo e controle de
mudancas.

Adailto Maia | Cozinheiro Execucgéo e Agilidade Positiva Média e Manter informado através
Junior e Confiabilidade. de e-mails, relatérios e
Reunides.
Contador Controlar a | Execugdo e e Agilidade Positiva Baixa e Manter informado através
contabilidade. | controle e Confiabilidade; de e-mails, relatorios e
e Rastreamento. Reunides.
Catarina  Paula | Nutricionista Criagéo, e Organizagdo dos | Positiva Alta e Manter informado e
lkuta Execucgéo e processos internos; Monitorar a reunidao de
controle. e Agilidade no atendimento avaliagdo e controle de
e Confiabilidade; mudancas.
e Rastreamento.
Engenheiro civil Prestadora de | Projeto e e Agilidade ; Positiva Alta e Manter informado através
servigo Reforma. e Ter portfolio; de e-mails, relatorios e
 Confiabilidade. Reunides.
Funcionérios N&o se aplica | Candidato Expectativa de contratagdo | Neutra Baixa e Manter informado através
e obtencdo de experiéncia de e-mails.
profissional.
Orgéos N&o se aplica | Fiscalizadora e Fiscalizar; Positiva Alta e Manter satisfeito. E-mails,
reguladores e Aprovar; telefones e presencial.
e Liberar.
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ADMINISTRACAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DAS COMUNICACOES
1. RESPONSAVEL PELO PLANO

Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro

Elaborado por:

Isis Marques Carreiro, GP

Versao:

1.0 data 09/04/2018

Aprovado por:

Patrocinador

Data de aprovacédo: |16/04/2018
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PLANO DE GERENCIAMENTO DE RECURSOS HUMANOS

NOVOS RECURSOS, RELOCAGCAO E SUBSTITUICAO DE MEMBROS DO
TIME

O gerente de projeto contara com 0s recursos humanos que irdo esta
durante a implantacdo do restaurante e ficard como corpo parte do projeto. A
fim de se criar vinculo duradouro.

Desta forma o gerente de projeto terd o conhecimento sobre quem ira ser
contratado, conhecendo melhor e identificando qualquer tipo de deficiéncia de
conhecimento ou até mesmo recolocacgéo de atividade.

A equipe do projeto sera propria e 0s membros serdo oriundos das
areas ligadas a experiéncia alimenticia. Os perfis avaliados e selecionados pelo
coordenador do projeto.

A parte de recursos Humanos do projeto estara relacionada a itens
como gerenciamento de pessoal, alocacdo e realocacdo do corpo de
funcionérios solicitados pelo gerente de projeto, desligamento e contratacdes.

Para o desenvolvimento do projeto de implantacdo de um restaurante
de comida natural, os profissionais que serdo contratados deveram ter no
minimo o segundo grau completo e pras necessidades especifica experiéncia
na area.

Novos recursos solicitados para o time de projeto, além do ja acordado, devem
ser previamente estudados a necessidade e autorizado pelo patrocinador e

serdo pagos pelas reservas gerenciais do projeto.

TREINAMENTO

O treinamento sera feito com o administrador, para ensinar a usar o
software organizacional. Duracéo de 6 (seis) horas, em um dia, sendo feito na
hora do trabalho. Contamos com uma selecdo de funcionarios para a
contratacdo e iremos dar treinamento de qualidade de atendimento e
manuseios dos alimentos tera duracéo de 6 (seis) horas, como diz a ANVISA.
Sera feito antes da inauguracdo do restaurante, porem no mesmo horario do

futuro funcionamento.
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AVALIACAO DE RESULTADOS

Para avalicdo de resultados sera feita planilhas comparativas a cada
15 dias, no Excel, usando gréficos pra ficar mais didatico a leitura. Nessa planilha
ser4 avaliado desempenho, meta, relacionamento interpessoal com cliente e

colegas de trabalho e faltas.

BONIFICACAO
SO se o0 projeto tiver um resultado positivo, sera em forma de PL

(participacao de lucro).

FREQUENCIA DE AVALIACAO CONSOLIDADA DOS RESULTADOS DO TIME
No fim do projeto, Como forma de treinamento para o setor de Rh a

ser implantado no restaurante.

ALOCAQAO FINANCEIRA PARA GERENCIAMENTO DO RH

Todas as medidas de gerenciamento de recursos humanos do projeto
gue requerem gasto adicional deverdo ser alocadas dentro das margens das
reservas gerenciais do projeto, desde que previamente autorizada pelo gerente do

projeto.

ADMINISTRACAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DE CUSTOS
RESPONSAVEL PELO PLANO

Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro.

Elaborado por: Isis Marques Carreiro, GP Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovagéo: |16/04/2018
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ORGANOGRAMA DO PROJETO

Patrocinador

Gerente de
projeto

Gerente Construtora Chefe de
administrativo Cozinha

Auxiliar de Empresa de

escritdrio Marketing Contador

Figura 6- Organograma do projeto

Nutricionista
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LISTA DE RECURSOS HUMANOS DO PROJETO

Tabela 9- Orcamento por Recurso

Nome do recurso  Tipo Iniciais Grupo Unid. maximas Taxa padrao
Gerente de projeto Trabalho G GP 100% R$ 14,00/hr
Nutricionista Trabalho N Tec 100% R$ 14,00/hr
Chefe de cozinha Trabalho C Tec 200% R$ 12,00/hr
Empresa de Material E Presta R$ 700,00
Marketing
Contador Material C Presta R$ 800,00
Gerente o
Administrativo Trabalho 200% R$ 18,00/hr
Auxiliar Escritério Trabalho A 100% R$ 7,00/hr
Construtora Material C Presta R$ 1.000,00
DIRETORIO DO TIME DO PROJETO
Tabela 10- Diretério do Time do Projeto.
N° Nome Area E-mail Telefone
1 Empreendedor Patrocinador
1.1 Isis Marques Carreiro Sriggge de isiscarreiro@hotmail.com | (71) 99116-8919
. . Gerente . . .
111 Antonio Peixoto do Administrativ AntonioPeixoto@hotmail. (71) 99137-8129
Carmo o com
I . Auxiliar Lo .
1.11.1 Pedro de Oliveira Filho L oliveirafilho@hotmail.com | (71) 99227-9910
Escritério
. Empresa de | Paula-
1.1.1.2 Paula Andrade Martins Marketing andrade@hotmail.com (71) 99318-1991
1.1.1.3 | Adailto Maia Junior Contador Juniormaia@hotmail.com
1.1.2 Bento Souza Lima Contrutora Bentolima@hotmail.com (71) 99146-2923
113 Eabrlgla Pereira Chgfe de Gabrielapereira@hotmail. (71) 99416-9930
igueira cozinha com
1.14 Catarina Paula lkuta Nutricionista gatarlnwkuta@hotmall.co (71) 99166-4922

63



mailto:isiscarreiro@hotmail.com
mailto:oliveirafilho@hotmail.com
mailto:Juniormaia@hotmail.com
mailto:Bentolima@hotmail.com
mailto:Catarinaikuta@hotmail.com
mailto:Catarinaikuta@hotmail.com

SENAI
CIMATEC

PLANO DE PROJETO

MATRIZ DE RESPONSABILIDADE DO PROJETO

Tabela 11- Matriz de Responsabilidade

o Planos
©
0
[ " n 8 (@]
NO
P o o o o O O O 1) AT
Nome Area <} T |8 s |2 |2 |3 eg [S|g | &
o © S 8 S > © o 3 > T 3E | |2 S5
= 3 2 2 ST S e | d [t © S s | 2 | & o
s |3 |§ |8 EE |28 | E & |xI |E <
= |2 |2 |5 |38 |83 |% 3
O S o O = =% |«
1 Empreendedor Patrocinador I I I I I I I I I I I I I I I
2 Isis Marques Gerente do A A A A A A A |A A A A A A |A A
Carreiro Projeto
3 Antonio Peixoto Gerente | C R R | | R R R R C R R R R
do Carmo Administrativo
4 Gabriela Pereira Chefe de C C | | | R | | | | C | C C C
Figueira cozinha
5 Catarina Paula Nutricionista R R | | | C | | | | R | | |
Ikuta
6 Engenheiro Civil Construtora I I C I I I
7 TI Empresa de C | | | R | | | | |
marketing
8 Contador Empresa C C | | C | C |
contabil

Legenda RACI - R — Responsével pela Atividade, A — Aprovador, C — Consultor, | = Informado
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PLANO DE GERENCIAMENTO DA QUALIDADE

DESCRIQAO DOS PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DA QUALIDADE

O gerenciamento da qualidade é de acordo com o plano de gerenciamento
do projeto e com a documentacéo dos requisitos. Obedecendo a ISO 10006 - Quality
management systems- serd usado como guia de padronizacdo; as NRs listadas em
padrbes e politica de qualidade. Para isso serdo utilizadas técnicas de gerenciar as
expectativas para que os requisitos do cliente sejam atendidos e qualidade deva ser
planejada, projetada e incorporada com a prevencao ao invés de inspecao.

Para etapas criticas do projeto foi realizado um ciclo PDCA como base para
a melhoria da qualidade do produto do projeto e o controle ser& feito a partir de
reunides. Analise de custo e custo da qualidade sao ferramentas que serao
utilizadas nas reunides a fim de acompanhar o desempenho do projeto. Também
serdo usadas ferramentas como: revisdo na solicitacdo de mudanca aprovada, a

analise de processo, auditorias de qualidade e listas de verificacoes.

PADROES E POLITICA DA QUALIDADE

O projeto deve ser aderente aos padrées conforme a normas reguladoras:

¢ [|SO 9001- Normas técnicas de qualidade;

e Resolugdo RDC n° 216/ 04- ANVISA,

e Lei N° 8900, Municipal (Comercio de alimentos em vias publicas no municipio
de Salvador);

e |nmetro;

e CREA, alvara de reforma;

e NR 12- Seguranca no trabalho;

¢ NR 6- Equipamento de Protecao individual;

e NR 26- Sinalizagcao de seguranca,

e NR 10- Seguranga em instalacao e servicos em eletricidade.
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REQUISITOS DA QUALIDADE

A seguir sao listados os produtos e servigos do projeto, e seus requisitos de

qualidade:

Tabela 12- Requisitos de Qualidade e Critérios Minimos

Produto/Servigo | Requisito Padrdo / Critério de | Método de Verificagdo
ou Aspecto Aceitacéo
Avaliado
Treinamentos Manuais de | Manuais de utilizagdo do | Manuais do sistema devem
utilizagéo do | sistema entregues e | ser entregues e explicados
sistema de | explicados para 100% | detalhadamente nos
qualidades. dos usuarios conforme a | treinamentos.
Resolucdo RDC e o | Lista assinada pelos
Inmetro. participantes.
Implantacdo do | Facilidade de | Facil utilizacéo das | Os funcionérios devem
sistema Uso funcionalidades do | conseguir incluir e consultar

sistema e administracédo
satisfatéria do corpo de
funcionarios, como
contabilidade e controle
de saidas e entradas.

informa¢des no sistema com
0 seu login pessoal.

Uso do sistema contabil e
Check List para produtos.

Legalizagdo da | Projeto realizado | Projeto atendendo a 1SO | Lista verificagdo de todos os
empresa conforme 9001 e fiscalizagges, documentos necessarios para
resolucdo RDC n° 216/ P
exigéncias da| 04- ANVISA e Lei N° | legalizacdo da empresa.
1SO 9001: 8900, Municipal. Alvara

Resolucdo RDC

e Lei municipal.

de funcionamento.

Planejamento

Normas

Projeto atendendo a 1SO

Ao fim do treinamento na

operacional requladoras 9001 e fiscalizacbes e execucio de normas
resolucdo RDC n° 216/ '
04- ANVISA.
Reforma Executar a | CREA, alvara de reforma, | Expor os documentos tirados
reforma ART e NR 12- Seguranca e aprovados na parede
no trabalho; NR 6-
segundo as leis | Equipamento de Protecdo | enquanto a obra acontece.
P individual; NR 26-
dos 0rgaos | o .. X
Sinalizacéo de
reguladores. seguranca; NR 10-
Seguranca em instalacdo
e Servicos em
eletricidade.
Custo Projeto Desvio maximo de 10% | Comparacdo do custo no
realizado do orcamento g .
relatorio final do projeto real
conforme
or¢gamento com o custo estimado.
aprovado.
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GARANTIA DA QUALIDADE
Estéo previstas as seguintes atividades: Revisdes; Analise de custo-beneficio;
MedigcOes; e Reunifes. Visando a garantia da qualidade na compra de material da

estrutura fisica, de mantimentos para uso da cozinha e atendimento ao cliente.

CONTROLE DA QUALIDADE
Estéo previstas as seguintes atividades: Analise dos processos de orcamento,

folhas de verificagOes e Analise de solicitacdo de mudancas.

PRIORIZACAO DAS MUDANCAS NOS REQUISITOS DE QUALIDADE E
RESPOSTAS

Prioridade Alta (O e 1)

Requer acao imediata Exemplo:

Mudancas de prioridade A envolvem mudancas de alto impacto no projeto. As
mesmas deverao ser tratadas em carater de urgéncia, pelo gerente do Projeto, junto

ao Patrocinador, uma vez que extrapolem a autonomia do gerente de projeto.

Prioridade Média (2)

Requerem um planejamento da acdo. Exemplo:

Mudancas de prioridade M ou 2 envolvem mudancas que requerem uma acao
imediata do Gerente de Projeto, independente de reunides de controle previstas,
mas de forma planejada através de um Plano de agcdo. Uma vez que a mudanca
extrapole a autonomia do gerente de Projeto devera ser tratada com a mesma

urgéncia junto ao Patrocinador.

Prioridade Baixa (3)

Requerem um planejamento da acdo. Exemplo:

Mudancas de prioridade Baixa ou 3 envolvem mudangas que nao acarretam
alteracOes significativas dentro do projeto, ndo requerem uma acdo imediata,

estando as mesmas dentro da autonomia do Gerente de Projeto.
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SISTEMA DE CONTROLE DE MUDANCAS DA QUALIDADE

Solicitagdo de
Mudangas

Areas afetadas
Medidas corretivas ou
inovagdo

Impacto nos custos
Impacto na qualidade
Impacto nos prazos
Impacto nos riscos

Relatodrio de
| Mudangas (Change

\/vf\

Andlise da mudanca
solicitada

Request)

Medida corretiva ou

Renegociar com o

inovagio? Inovacdo—p| patr90|nador ou
ignorar
Corregao
Impacto no sucesso Baix / lenorar
do projeto 8
Alto
Urgéncia da mudanga N3do Urgent Prioridade 3 (tres)

Urgente

mpacto nos custos e,
ou prazos do projeto

Alto

Impacto em outras
dreas

Alto

Prioridade O (zero)

Fluxograma 2 - Controle de Qualidade

Prioridade 2 (dois)

Prioridade 1 (um)
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FREQUENCIA DE AVALIACAO DOS REQUISTOS DE QUALIDADE DO

PROJETO

A avaliacdo sera quinzenalmente, como uma forma de aprimoramento da

qualidade.

ADMINISTRACAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DA QUALIDADE
1. RESPONSAVEL PELO PLANO

Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro

Elaborado por:

Isis Marques Carreiro, GP

Versdo: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por:

Patrocinador

Data de aprovacéao:

16/04/2018

70



SENAI
CIMATEC

PLANO DE PROJETO

GESTAO DE
RISCOS

71



m PLANO DE PROJETO

PLANO DE GERENCIAMENTO DE RISCOS

DESCRIQAO DOS PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DE RISCOS

Aplicagbes de técnicas e ferramentas do Planejamento a serem usadas na
gestdo de risco na implantacdo do projeto é a técnica Delphi, check lists e
brainstorming para atingir um melhor entendimento nos requisitos de riscos.

Uma pesquisa de Benchmarking foi realizada como forma de mitigar os
riscos. Como maneira de controle do gerenciamento de riscos sera feito a partir do
processo de planejar o gerenciamento dos riscos, identificar os riscos e planejar as
respostas aos riscos usando as ferramentas ja citadas.

A avaliacdo de monitorar o risco sera feito com registro por e-mail, através

de realizar a andlise qualitativa dos riscos e reunides de analise critica.

RBS — RISK BREAKDOWN STRUCTURE PARA IDENTIFICACAO DOS RISCOS

Risco total
|
g Risco de g
Risco Externo Risco Internos reRITJCeosi(tjgs desenvolver ersoc dou?oe
q Produtos p
Variagéo na Falta de Dificuldade na O sowftare e
— inflagdo ||| profissional colheitados ||| marketing Mudanca de
nacional capacitado produtos atrasar a —local apos inicio
naturais entrega de projeto
Fornecedores O orgcamento
— nao —| passar do - Reforma
ualificados revisto. | L Vencimento de B e
- > contratos atrasar por || Nao aceitacao
causa de comercial
problema
elétrico e a tinta
nao secar.
—| Concorréncia

— ser aceito pelo

O Cardapio néo
publico alvo

Figura 7- RBS — Risk Breakdown Structure
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RISCOS IDENTIFICADOS

1 Risco total:

1.1 Risco externos
1.1.1 Variacao na Inflacdo nacional;
1.1.2 Fornecedores nao qualificados.

1.2 Riscos Internos
1.2.1 Falta de profissional capacitado;
1.2.2 O orcamento passar do previsto.

1.3 Riscos de Requisitos
1.3.1 Dificuldade na colheita dos produtos naturais;
1.3.2 Vencimento de contratos.

1.4 Riscos de desenvolvendo de produto
1.4.1 O software e marketing atrasar a entrega;
1.4.2 Reforma atrasar por causa de problema elétrico e a tinta nao
secar.

1.5 Riscos de produtos
1.5.1 Mudanca de local apés inicio de projeto;
1.5.2 Nao aceitacdo comercial;
1.5.3 Concorréncia;

1.5.4 O Cardapio nao ser aceito pelo publico alvo.
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QUALIFICACAO DOS RISCOS

Probabilidade

Baixa- 0% a 20% de chance de ocorrer;
Média- 21% a 60% de chance de ocorrer;
Alta- 61% a 90% de chance de ocorrer.

Gravidade das consequéncias
Baixa- facil resolucéo do problema;
Média- pode gerar atrasos no cronograma;

Alta- pode interromper o projeto.

AVALIACAO QUALITATIVA DE RISCOS

<C
2 E 1.4.2
O
&
& 151
g | <
3|2 1.2.1 1.4.1
2 = 1.3.1 1.1.1 11.2
L 122
2| g
o | = 1.3.2 152
= o)
2 1.5.3
om
8 - BAIXA MEDIA ALTA
o

GRAVIDADE DAS CONSEQUENCIAS

Figura 8- Matriz de qualificac&o dos riscos
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SISTEMA DE CONTROLE DE MUDANCAS DE RISCOS

INICIO ““7
Brainstorming
Técnica do Grupo Nominal
Delphi
v Slip de Crawford

Estabelecer sistema
de identificagdo de
riscos

\ 4

Atualizar a
identificagdo dos
riscos

¢ \ 4

Atualizar a avaliagdo
dos riscos
anteriores

Atualizar a avaliagdo
dos novos riscos

v

Atualizar estratégias
de respostas aos
riscos

v

Rever e atualizar o
plano do projeto
incorporando
estratégias

FIM

Fluxograma 3- Controle de Mudancga de Riscos
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PLANO DE RESPOSTA A RISCO

Tabela 13- Respostas planejadas ariscos

ITEM RISCO PROBABILIDADE| GRAVIDADE EXPOSICAO | RESPOSTA |DESCRICAO RESPONSAVEL CUSTO
Aumento do custo do
Roy |Varnacdo ~~ na Média Média Média Evitar ~ |Projeto. ~Adotar of oo o0 R$ 600,00
Inflac&o nacional valor no preco pra
cima da inflacdo
Falta de fornecedor
R02 Fome_cedores nao Média Pequena Média Mitigar qualificado. - Verificar Chefe de cozinha
gualificados sempre 0 mercado
existente R$ 500,00
Demorar de
encontrar
s e s na
RO3 | profissional Média Média Média Mitigar Gerente
: demora da busca de
capacitado e
profissional apto a
vaga. Ser  mais
especifico ao cargo. R$ 800,00
RO4 o orcamento Baixa Média Grande Mitigar Foi calculado o Contador
passar do previsto orcamento com folga. R$ 1.000.00
Dificuldade de
Dificuldade de encontrar  insumos.
ROS5 |. . Média Baixa Média Mitigar Fazer uma busca Gerente
insumos naturais .
com o raio de
procura maior. R$ 500,00
Vencimento de Passar  do tempo
RO6 Baixa Média Média Mitigar previsto. Ficar atento Gerente
contratos a datas e prazos
R$ 500,00
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ITEM RISCO PROBABILIDADE| GRAVIDADE EXPOSICAO | RESPOSTA |DESCRICAO RESPONSAVEL CUSTO
Nao funcionar
O software de corretamente.
RO7 | administracéo Grande Grande Grande Transferir | Contratar empresa| Administrador
financeira. de suporte ao
Software. R$ 900,00
Reforma atrasar
rog | P causa de Média Grande Grande Evitar Usgr.Buffer de tempo Construtora
problema elétrico e definido.
a tinta ndo secar. R$ 800,00
Estudo de mercado Mudanca de local
R0O9 S%vne?ggnilcljogzopsrgt Grande Grande Grande Mitigar gg%zgrolgtzg:?addoé Gerente
definido requisitos. R$ 1.000,00
Por ndo ser um
No aceitacio N produto popular.
R10 . Pequena Pequena Pequena Mitigar Fazer propaganda Contador
comercial
com a busca de
publico alvo. R$ 200,00
Concorréncia
R11 | Concorréncia Média Média Média Mitigar comercial ser maior Gerente
que o planejado.
Fazer promocdes. R$ 400,00
Qualidade do
Baixa qualidade de - o - o fornecedor . do .
R12 Cardébi Média Média Média Mitigar produto operacional | Chefe de cozinha
ardapio :
cair. Trocar de
fornecedor. R$ 400,00
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RESERVAS GERENCIAIS E DE CONTINGENCIA
Serdo disponibilizados R$ 8.800,00 para reservas de contingencia
descritas na tabela de resposta planejadas a risco;

Reservas gerenciais sdo 10% do valor total do projeto R$ 4.532,2.

FREQUENCIA DE AVALIACAO DOS RISCOS DO PROJETO
Semanalmente toda sexta feira. Gerando relatorios no final das

avaliacdes, caso haja necessidade.

ADMINISTRACAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DE RISCOS
RESPONSAVEL PELO PLANO

1. Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro

FREQUENCIA DE ATUALIZAQAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DE
RISCOS

A cada uma semana, o risco serd revisado, analisado sua gravidade e
atualizado de acordo com as reunides de analise critica e Brainstorming. Quando o
tempo de validade, ou a parte do projeto for sendo concluida com sucesso e o

possivel risco acontecendo ou nao.

Elaborado por: Isis Marques Carreiro, GP Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovagéo: |16/04/2018
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PLANO DE GERENCIAMENTO DE AQUISICOES

DESCRIQAO DOS PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DAS AQUISIC}@ES
O gerenciamento das aquisi¢des tera basicamente dois focos principais, a saber:
e Aquisi¢do de equipamentos e utensilios;
e Gerenciamento de treinamento da equipe contratada.
A autonomia sobre os contratos € exclusiva competéncia do gerente de projeto que
ird assinar todos os contratos e medi¢cdes de servigcos previstos no orgamento.
Os aspectos éticos do processo de aquisicdo serdo rigorosamente acompanhados,

respeitados principios da organizacao.

TIPOS DE CONTRATO

Nesse projeto serdo escolhidos contratos de prestacdo de servigos e
contratos de empreitada.

Nos contratos de empreitada (reforma) por preco unitario a remuneracao
€ precisa para cada item do projeto, ou seja, 0 custo unitario de cada servico € o
resultado do produto quantidade x preco unitario de cada um dos insumos, 0s quais,
multiplicados pelo BDI (bonificacdo e despesas indiretas), viram precos unitarios. O
preco total € a soma de todos os resultados parciais dos servicos envolvidos. As
medicdes dos servigos realizados seréo feitos pela determinacdo dos quantitativos
efetivamente executados. As clausulas contratuais sdo elas, obrigagcdes mutuas,
preco, forma de pagamento, reajustamento de preco, prazos, multas, fiscalizagao,
aceitacao, rescisdo, cessao, incidéncias fiscais e foro.

Na prestacdo de servico serdo fechados antes os valores de contrato,

assim sendo preco fixo, unitario.

CRITERIOS DE AVALIAGCAO DE COTAGAO E PROPOSTAS

Para a escolha de um fornecedor sera levado em consideragéo se existe
contrato em vigor; buscando em projetos com proposito similar nas licdes aprendidas
e mantém as mesmas condi¢des de fornecimento.

Sao critérios de avaliagdo: se tem menor custo global; seguir a qualidade
desejada pela ANVISA; poder entregar no prazo desejado e ter melhor classificacéo

na avaliacdo de Fornecedores. Também parametros com situacées que expressam
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0 servico: Baseado nos certificados (ISO 14000, ISO 9001, CERTIFICACAO FIEB),

possuidos pelo Prestador de Servico.

AVALIAC}AO DE FORNECEDORES

O gerente de projeto tem total autonomia na avaliacdo de fornecedores
sendo que se no acompanhamento semanal do andamento das atividades for
verificado prazo de validade dos precos atrasado, verificar penalidades, verificar
capacidade de Fornecimento do Servico com atraso, o fornecedor recebera feed
back negativo para a resolucdo dos mesmos, assim dando um prazo de 02 dias para

resolucé@o de problemas, depois disso podera ser feito o cancelamento do contrato.

FREQUENCIA DE AVALIACAO DOS PROCESSOS DE AQUISICAO

No fim da fase de Administracdo, contratacdo, implantacdes e testes.

ALOCAQAO FINANCEIRA PARA GERENCIAMENTO DAS AQUISIQOES
Mudancas que ndo tenham grandes impactos nas aquisicbes podendo

ser alocados dentro da reserva de contingéncia, sem ultrapassar o limite pré-

definido. Caso ultrapasse serd comunicado ao patrocinador, para acréscimo de

valor.

ADMINISTRACAO DO PLANO DAS AQUISICOES
1. RESPONSAVEL PELO PLANO

Gerente do projeto: Isis Marques Carreiro

2. FREQUENCIA DE ATUALIZACAO DO PLANO DE GERENCIAMENTO DAS
AQUISICOES
Sempre que necessario e se haver mudancas no CCM.

Elaborado por: Isis Marques Carreiro, GP Versao: |1.0 data 09/04/2018

Aprovado por: Patrocinador Data de aprovagéo: |16/04/2018
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DECLARACAO DE TRABALHO — CONSULTORIA

PROPOSITO DO DOCUMENTO
Este documento tem como objetivo detalhar as necessidades de trabalho de
consultoria a serem utilizadas no projeto de implantacdo de um restaurante, Bem

como os padrdes requeridos pela empresa e pelos fornecedores contratados.

DESCRIQAO DAS ATIVIDADES DE CONSULTORIA
1. 01 Consultor de negdécio em 7 (sete) dias;
2. 01 Empresa contabil em 10 (dez) dias;
3. 01 Empresa de marketing em 10 (dez) dias;
4. 01 Construtora em 28 (vinte oito) dias.

QUANTITATIVOS APROXIMADOS DO TRABALHO DE CONSULTORIA

Seré realizada a parte de contabilidade primaria para abrir o restaurante
e todos os célculos de impostos previstos.

Para a empresa de marketing todo o layout de propaganda incluindo o
cardapio, o letreiro da frente, o software administrativo e toda partem de
comunicacao do restaurante.

A construtora fard os projetos da reforma, executar a reforma, sendo

contratado o servico e material no mesmo valor.

QUALIFICACAO DOS CONSULTORES ALOCADOS AO PROJETO

Séo Qualificadores dos consultores seguir a qualidade desejada pela
ANVISA, poder entregar no prazo desejado e ter melhor classificacdo na avaliacéo
de Fornecedores. Também parametros com situacdes que expressam O Servico:
Baseado nos certificados (ISO 14000, ISO 9001, CERTIFICACAQOES
DIRECIONADAS), possuidos pelo Prestador de Servico.
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QUALIFICAQAO DA EMPRESA CONTRATADA
Ser capaz de oferecer integralmente a todos os servi¢cos solicitados. Deve
ter terceiro grau completo com especializacdo na area. Ter trabalhos anteriores no

mercado e comprovado.

TIPO DE CONTRATO

Nos contratos de empreitada por preco unitario a remuneracao € precisa
para cada item do projeto, ou seja, 0 custo unitario de cada servico € o resultado do
produto quantidade x preco unitario de cada um dos insumos, os quais, multiplicados
pelo BDI (bonificacdo e despesas indiretas), viram precos unitarios.

AVALIACAO DOS TRABALHOS DA CONSULTORIA

O gerente de projeto tem total autonomia na avaliacdo de fornecedores
sendo que se no acompanhamento semanal do andamento das atividades for
verificado prazo de validade dos precos atrasado, verificar penalidades, verificar
capacidade de Fornecimento do Servico com atraso, o fornecedor recebera feed
back negativo para a resolucdo dos mesmos, assim dando um prazo de 02 dias para

resolucé@o de problemas, depois disso podera ser feito o cancelamento do contrato.
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DECLARACAO DE TRABALHO — MATERIAIS E EQUIPAMENTOS

PROPOSITO DO DOCUMENTO
Este documento tem como objetivo detalhar as necessidades de trabalho de
consultoria a serem utilizadas no projeto de implantacdo de um restaurante, Bem

como os padrdes requeridos pela empresa e pelos fornecedores contratados.

ESPECIFICAC}AO E QUANTITATIVOS DOS MATERIAIS E EQUIPAMENTOS A
SEREM ADQUIRIDOS
Os materiais e equipamentos a serem adquiridos pelo projeto sdo os

seguintes:

¢ 01 Maquina de café;

e (01 Forno;

e 01 Geladeira;

e 01 Freezer,

e 01 Buffer:

e Mobiliarios (8 mesas e 32 cadeiras);

e Utensilios de cozinha (40 pratos, 120 talheres, 10 bandejas, 10 panelas, entre

outros);
e 01 Computador;

e 02 Telefones.

CONDIQ()ES DE FORNECIMENTO

O fornecedor deve atender as seguintes condi¢cdes de fornecimento para os
equipamentos e materiais:
e Garantia minima de um ano para todos 0s equipamentos adquiridos;

e Ser entregue no endereco final.

QUALIFICACAO DOS PROPONENTES
O fornecedor contratado deve apresentar junto sua proposta, prazos
estabelecidos de entrega e atestado de garantia de seus produtos e que tenham

certificados 1SO ou semelhantes.
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TIPO DE CONTRATO

Contrato de preco unitario, acordado e definido anteriormente da entrega.

AVALIAC}AO DOS FORNECEDORES

O gerente de projeto tem total autonomia na avaliacdo de fornecedores
sendo que se no acompanhamento semanal do andamento das atividades for
verificado prazo de validade dos precos atrasado, verificar penalidades, verificar
capacidade de Fornecimento do Servico com atraso, o fornecedor recebera feed
back negativo para a resolucdo dos mesmos, assim dando um prazo de 02 dias para

resolucdo de problemas, depois disso podera ser feito o cancelamento do contrato.

Tabela 14- Quantitativo de Trabalho

Nome do recurso Trabalho Custo

Consultor de negocio 2 R$ 1.000,00
Empresa de Marketing 3 R$ 2.100,00
Estoque 1 R$ 5.000,00
Moveis, acessorios, equipamentos 1 R$ 10.000,00
Contador 2 R$ 1.600,00
Construtora 6 R$ 6.000,00
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TERMO DE APROVACAO DO PROJETO

Declaro aprovado o Plano de Gerenciamento de Projeto supracitado, concordando
com o escopo do produto e escopo do projeto, no cronograma e orgcamento

estabelecidos.

Gustavo Pereira Ferreira
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ANEXO

CD- ROM com arquivos em PDF e MS Project.
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