Plano Pedagdgico: Capacitagdo em Seguranga no Trabalho com Foco na NR-12, Anexo VII
Objetivos Gerais

e Compreender a importancia da NR-12, Anexo VII, na seguranca de agougues,
mercearias, bares e restaurantes.

e Capacitar os participantes para a operagao segura de maquinas comuns nesses
estabelecimentos.

e Promover a conscientizacdo sobre a importancia de EPIs, manutencdo preventiva e
procedimentos de emergéncia.

Publico-Alvo
e Funciondrios de agougues, mercearias, bares e restaurantes.
e Gerentes e responsaveis pela seguranca do trabalho.
e Profissionais da area de alimentos e seguranga alimentar.
Metodologia
e Aulas expositivas com uso de slides e videos demonstrativos.
e Discussdao em grupo sobre experiéncias e percep¢des de risco.
e Atividades praticas de operagdo segura das maquinas.
e SimulagOes de situacGes de emergéncia e acidentes.
Cronograma de Aulas
Aula 1: Introdugdo a NR-12, Anexo VII
Duragdo: 55 minutos
Conteudo:
e Importancia da NR-12 e implicagdes legais.
e Seguranca do Trabalho: responsabilidade compartilhada.
e Maquinas em foco: serra de fita, amaciador de bife e moedor de carne.
e Detalhes técnicos da serra de fita: estrutura, funcionamento e manutencao.
e EPIs essenciais: protetor auricular, dculos de protecdo, luvas.
e Procedimentos de seguranca: inspec¢do, operacao e desligamento.
e Requisitos da NR-12: instalacdo, operacdo e manutencao.
e Quiz para testar conhecimentos.

e Demonstracdo em video.



Atividade: Discussdo em grupo sobre experiéncias com acidentes em maquinas.

Aula 2: Amaciador de Bife
Duragao: 65 minutos
Conteudo:
e Anatomia do amaciador: partes e dispositivos de seguranca.
e Importancia da familiarizagdo com o equipamento.
e Higieniza¢do e prevengao de contaminagao cruzada.
e Variagdes de tamanhos e modelos de amaciadores.
e Percepcdo derisco e tipos de acidentes: ato inseguro, condi¢do insegura.
e Procedimentos para operagao segura: preparacdo, posicionamento e ajustes.
e Atencdo e foco no ambiente de trabalho.

Atividade: Pratica de operagdo segura do amaciador com simulac¢do de situagbes de risco.

Aula 3: Moedores de Carne
Duragdo: 72 minutos
Conteudo:
e Requisitos de seguranca para moedores de carne segundo a NR-12 Anexo VII.
e Protec¢Oes obrigatdrias e manutengdo preventiva.
e Treinamento adequado para uso seguro.
e Sinalizacdo de seguranca e procedimentos em caso de acidentes.

Atividade: Estudo de caso sobre acidentes e como poderiam ter sido evitados.

Aula 4: Arranjo Fisico e Seguranca Elétrica
Duragao: 67 minutos
Conteudo:
e Organizacdo do espaco de trabalho: areas especificas e sinalizacdo.
e Normas de seguranca elétrica: NBR 5410 e NBR 5419.
e Dispositivos de partida e parada: requisitos da NR-12.
e Sistemas de seguranca: identificando zonas de risco.

e Ergonomia: adaptac¢ao do trabalho ao trabalhador.



e (Casos reais de acidentes de trabalho.

Atividade: Workshop sobre como aplicar as normas de seguranga no ambiente de trabalho.

Avaliacdo
e Avaliagdo continua durante as aulas, com perguntas e discussoes.
e Quiz ao final de cada aula para verificar a compreensdo dos conteudos.

e Avaliacdo pratica no final do curso, onde os participantes demonstram a operacao
segura das maquinas.

Recursos Necessarios
e Projetor e tela para apresentacgdo de slides e videos.
e Equipamentos de protecdo individual (EPIs) para demonstragdes.
e Maquinas (serra de fita, amaciador de bife, moedor de carne) para pratica.
e Materiais didaticos (apostilas, quizzes).
Conclusao

Ao final do curso, os participantes estardo aptos a operar as maquinas com seguranga,
compreendendo a importancia da NR-12, Anexo VII, e adotando praticas seguras no ambiente
de trabalho, contribuindo para a prevencao de acidentes e melhoria das condi¢des de trabalho
em estabelecimentos alimenticios.

Carga hordria 04 horas



