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RESUMO

O resumo é a apresentação concisa dos pontos relevantes de um texto. Deve ser composto de uma sequência corrente de frases concisas e não de uma enumeração de tópicos. Aparece em página separada. Deve ser seguido das palavras-chave e/ou descritores que são as palavras representativas do conteúdo do trabalho. Estas devem constar logo abaixo do resumo, precedidas da expressão Palavras-chave, separadas por ponto e finalizadas por ponto. Para a redação de resumos, deve-se observar: explicar o tema principal na primeira frase. Ressaltar o objetivo, o método, os resultados e as conclusões do trabalho. Descrever os métodos e técnicas de abordagem de forma concisa. Convém identificar novas técnicas, o princípio metodológico fundamental e a ordem das operações. Em trabalhos não experimentais, descrever as fontes e tratamento dos dados. Descrever as conclusões em termos de: recomendações, aplicações, sugestões, novas relações e hipóteses aceitas ou rejeitadas. Usar o verbo na terceira pessoa do singular e na voz ativa. Recomenda-se o uso de parágrafo único. Evitar o uso de palavras negativas, símbolos, fórmulas, equações, diagramas etc., que não sejam absolutamente necessários. A extensão deve ser de 150 a 500 palavras. 
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