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SEMINÁRIOS 

Apresentação: 20 min., Discussão: 10 min. 

Os alunos devem apresentar, principalmente, os dados que não foram abordados em palestras ou aulas, visando 

o melhor aproveitamento e evitando repetições do assunto. 

Todos os seminários deverão conter slide introdutório com tópicos dos assuntos que serão abordados e também 

deverão conter conclusões ou considerações finais. 
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