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CRITERIOS DE AVALIACAO E APROVAGAO

O conhecimento do aluno sera avaliado por meio de um seminario de trabalho (S) e da sua
participacdo em sala de aula (P).

A participacdo em sala de aula sera avaliada durante o semestre considerando-se a pro-
atividade do aluno nos debates e nos trabalhos propostos em sala.

O critério de notas € o seguinte: Nf = (P + S)/2
Critério de aprovacao sem exame: Nf 2 7,0
Critério de aprovagédo com exame:
Nota final = (Nf x 6 + Exame x 4)/10
Se nota final = 5,0 o aluno esta Aprovado
Se nota final < 5,0 o aluno esta Reprovado

AVALIACOES
A data dos seminarios serao fixadas com os alunos e ocorrerdo em Junho.

Avaliacéo Final do Aprendizado por meio escrito e individual

CRONOGRAMA DE AULAS

Data de aula | Assunto

13/05 Introducdo ao Curso

20/05 Apresentacdo da Resolucdo CCGTA 03/1012

27/05 Orientacdes para elaboracdo de um projeto de TCC

03/06 Orientacdes para elaboracdo de um projeto de TCC (cont.)
10/06 Orientacdes para elaboracdo de um projeto de TCC (com.)
17/06 Reviséo de literatura

01/07 Revisédo de literatura (cont.)

08/07 Sistema Bibliogréafico on line

15/07 Orientacdes para Redacdo de um TCC

22/07 Elementos que compdem um TCC

29/07 Elementos pré-textuais de um TCC

12/08 Resultados e Discussao

19/08 Elementos pés-textuais de um TCC

26/08 Apresentacdo de seminério

02/09 Apresentacdo de seminario

09/09 Apresentacdo de seminario

16/09 Exame Final




