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Execucéo de atividades especificas de desenvolvimento de produto ou processo. Elaboragdo de
trabalho de concluséo de curso. Apresentacéo das atividades. Aulas praticas em laboratorio.

I. Objetivos

Orientar os estudantes quanto a execugéo do projeto de desenvolvimento de produto ou processo previamente aprovado na disciplina
"Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos/TCC I", & elaboracéo do Trabalho de Conclusédo de Curso e a apresentagéo publica dos
resultados, aplicando método cientifico e praticas laboratoriais da Engenharia de Alimentos

Il. Programa
1 Acompanhamento da execugéo do projeto
1.1 Orientacéo durante a conducgdo dos ensaios experimentais
1.2 Supervisdo e acompanhamento do desenvolvimento do produto ou processo
1.3 Monitoramento da padronizacéo experimental
1.4 Discussao de dificuldades técnicas e estratégias de ajuste
1.5 Acompanhamento das atividades praticas em laboratério
2 Orientagdo para analise e interpretagdo dos dados
2.1 Orientag&o para organizagao e tratamento estatistico dos dados
2.2 Orientagao da discussao critica dos resultados obtidos
2.3 Aompanhamento do confronto dos achados com a literatura cientifica
2.4 Avaliagéo do atendimento aos objetivos do projeto
3 Orientagdo para redagdo do TCC
3.1 Orientac&o da estrutura do trabalho conforme normas institucionais
3.2 Acompanhamento da redacéo cientifica
3.3 Revisao de tabelas, figuras e referéncias (ABNT)
3.4 Devolutivas e corregdes do texto
3.5 Validagéo da verséo final do TCC
4 Preparacdao e tramites da defesa
4.1 Orientagéo para elaboragéo da apresentacéo oral
4.2 Orientacao dos ajustes finais do trabalho
4.3 Organizagdo dos tramites para realizacao da defesa publica do TCC
4.4 Entrega da versao final corrigida

lll. Metodologia de Ensino

A disciplina possui carater de orientagdo académica, sendo desenvolvida por meio de encontros de acompanhamento individuais e/ou
coletivos, supervisdo das atividades experimentais em laboratério e orientagdo da redagao e defesa do Trabalho de Conclusédo de Curso. O
processo de orientagéo dos discentes podera ser conduzido pelo docente responsavel 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 Conclusé&o de Curso realizadas em laboratério deverdo obedecer integralmente as
normas institucionais vigentes da UNICENTRO e as orientac8es do Laboratério Didatico de Engenharia de Alimentos. O uso dos laboratérios
fora do horario regular da disciplina depende de agendamento prévio e autorizagéo do setor responsavel, conforme Resolugéo n°®
22-CEPE/UNICENTRO.

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliagdo da disciplina seréa realizada por meio da analise do Trabalho de Concluséo de Curso (versao escrita) e da defesa publica do
trabalho perante banca examinadora conforme RESOLUCAO N° 17-CONSET/SEET/G/UNICENTRO, DE 13 DE MAIO DE 2021.

A recuperacéo se dara na forma de reapresentacédo do Trabalho de concluséo de Curso.
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