
PLANO DE ENSINO

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Ano

Curso

Disciplina 1108360 - PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS/TCC
II

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)

Tp. Período

2026

Primeiro semestre

Turma EAI

Reconhecida pelo Decreto Estadual nº 3.444, de 8 de agosto de 1997

Carga Horária: 68 

Local CEDETEG

EMENTA

Execução de atividades específicas de desenvolvimento de produto ou processo. Elaboração de

trabalho de conclusão de curso. Apresentação das atividades. Aulas práticas em laboratório.

I. Objetivos
Orientar os estudantes quanto à execução do projeto de desenvolvimento de produto ou processo previamente aprovado na disciplina

"Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos/TCC I", à elaboração do Trabalho de Conclusão de Curso e à apresentação pública dos

resultados, aplicando método científico e práticas laboratoriais da Engenharia de Alimentos

II. Programa
1 Acompanhamento da execução do projeto

   1.1 Orientação durante a condução dos ensaios experimentais

   1.2 Supervisão e acompanhamento do desenvolvimento do produto ou processo

   1.3 Monitoramento da padronização experimental

   1.4 Discussão de dificuldades técnicas e estratégias de ajuste

   1.5 Acompanhamento das atividades práticas em laboratório

2 Orientação para análise e interpretação dos dados

   2.1 Orientação para organização e tratamento estatístico dos dados

   2.2 Orientação da discussão crítica dos resultados obtidos

   2.3 Aompanhamento do confronto dos achados com a literatura científica

   2.4 Avaliação do atendimento aos objetivos do projeto

3 Orientação para redação do TCC

   3.1 Orientação da estrutura do trabalho conforme normas institucionais

   3.2 Acompanhamento da redação científica

   3.3 Revisão de tabelas, figuras e referências (ABNT)

   3.4 Devolutivas e correções do texto

   3.5 Validação da versão final do TCC

4 Preparação e trâmites da defesa

   4.1 Orientação para elaboração da apresentação oral

   4.2 Orientação dos ajustes finais do trabalho

   4.3 Organização dos trâmites para realização da defesa pública do TCC

   4.4 Entrega da versão final corrigida

III. Metodologia de Ensino
A disciplina possui caráter de orientação acadêmica, sendo desenvolvida por meio de encontros de acompanhamento individuais e/ou

coletivos, supervisão das atividades experimentais em laboratório e orientação da redação e defesa do Trabalho de Conclusão de Curso. O

processo de orientação dos discentes poderá ser conduzido pelo docente responsável pela disciplina e/ou pelos professores orientadores

designados na disciplina "Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos/TCC I".

As atividades experimentais relacionadas ao Trabalho de Conclusão de Curso realizadas em laboratório deverão obedecer integralmente às

normas institucionais vigentes da UNICENTRO e às orientações do Laboratório Didático de Engenharia de Alimentos. O uso dos laboratórios

fora do horário regular da disciplina depende de agendamento prévio e autorização do setor responsável, conforme Resolução nº

22-CEPE/UNICENTRO.

IV. Formas de Avaliação
A avaliação da disciplina será realizada por meio da análise do Trabalho de Conclusão de Curso (versão escrita) e da defesa pública do

trabalho perante banca examinadora conforme RESOLUÇÃO Nº 17-CONSET/SEET/G/UNICENTRO, DE 13 DE MAIO DE 2021.

A recuperação se dará na forma de reapresentação do Trabalho de conclusão de Curso.
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