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RESUMO

Este trabalho parte do locus da iniciacdo cientifica na Educacdo Profissional e Tecnoldgica
(EPT), desenvolvido no Instituto Federal da Paraiba, Campus Pedras de Fogo. Apresenta-se
como objetivo, apontar algumas das perspectivas da pratica da iniciacdo cientifica na EPT,
tendo como referéncia o campo da gastronomia. E na perspectiva da multi-interdisciplinaridade,
a partir da contribui¢do das dreas do conhecimento da informética, nutri¢do e psicologia, que o
projeto “Constru¢do de um aplicativo com técnicas e receitas para o desenvolvimento de
alimentos sem gluten e caseina para criangas autistas” alcanca seus objetivos preliminares.
Nesse sentido, este estudo parte da pesquisa com cardter da abordagem qualitativa, objetivo
exploratério e procedimento do tipo pesquisa-acdo A partir do engajamento dos alunos
participantes do estudo observa-se a importancia da relacdo pesquisa e ensino em demandas da
sociedade contemporanea.

Palavras-chave: Educacio Profissional e Tecnoldgica; Iniciacdo cientifica; Gastronomia;
App AutismFood.



ABSTRACT

This work starts from the locus of scientific initiation in Vocational and Technological
Education (EPT), developed at the Federal Institute of Paraiba, Campus Pedras de Fogo. Its
objective is to point out some of the perspectives of the practice of scientific initiation at EPT,
having the field of gastronomy as a reference. It is from the perspective of multi-
interdisciplinary, from the contribution of the areas of knowledge of informatics, nutrition and
psychology, that the project “Construction of an application with techniques and recipes for the
development of gluten-free and casein-free foods for children autistics” achieves its preliminary
goals. In this sense, this study starts from research with a qualitative approach, exploratory
objective and action-research type procedure. This research shows, based on the engagement
of the participating students, in the demands of contemporary society, the importance of the
research and teaching relationship. Furthermore, the formative perspectives noted here are in
accordance with the EPT guidelines.

Keywords: Professional and Technological Education; Scientific research; Gastronomy; App
AutismFood.
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1INTRODUCAO

A presente pesquisa tem por base a inicia¢do cientifica no contexto da Educagdo
Profissional e Tecnoldgica (EPT) a partir da execucdo do projeto intitulado “Construgdo de um
aplicativo com técnicas e receitas para o desenvolvimento de alimentos sem gliten e caseina
para criangas autistas” que teve como objetivo dar suporte a familiares de criangas autistas ou
instituicdes na produgdo da sua alimentacdo e/ou preparo. O referido projeto foi contemplado
por meio do edital n° 03/2020 — PIDETEC EaD ofertado pela Pr6-Reitoria de Pesquisa,
Inovacao e Pds-Graduacgado do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
(IFPB).

Conforme a Lei n° 9.394, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, em
seu Art. 39, diz que a EPT integra-se aos diferentes niveis e modalidades de educagdo e as
dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia (BRASIL, 1996). Acrescenta-se, a Lei n°
1.892, que institui a Rede Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnologica e cria os
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. Uma de suas finalidades, além da oferta
de educacdo de exceléncia, é promover tecnologias que contribuam para questdes sociais.
Ademais, quanto aos Institutos Federais, buscam desenvolver a¢des de pesquisa e extensao que
atrele a EPT envolvendo segmentos relevantes para o mundo do trabalho e a sociedade como
um todo (BRASIL, 2008).

No cerne do projeto supracitado, a construcio do objeto de estudo deu-se por meio de
uma demanda existente do grupo de pesquisa, o qual o primeiro autor deste artigo esteve
vinculado, através da abordagem da multi-inter-disciplinaridade, a partir das &reas do
conhecimento da gastronomia, nutri¢ao, psicologia, informética e tecnologia. A problemdtica
do projeto em questdo surgiu de uma andlise realizada por uma professora do Campus, mae de
autista e membro da equipe, a qual relatou dificuldades quanto a elaboracdo de preparos de
alimentos que prejudicam a rotina e trato digestivo desse publico, conforme apresentado,
brevemente, nos estudos citados na revisao bibliografica deste trabalho, contribuindo, assim,
para o desenvolvimento da tecnologia no lugar formativo da EPT.

Para fortalecer a problematica envolvida no projeto, pesquisas em nutri¢do, como a de
Silva (2011) tém mostrado que a alimentag¢do tem um papel importante e estd diretamente ligada
ao comportamento do autista, pela falta de interatividade, os pais muitas vezes ndo conseguem
dar uma alimenta¢cdo adequada por nao entender as peculiaridades que a crianga possui em
virtude do autismo. Além disso, também sentem dificuldade em encontrar informacdes acerca

dos produtos que podem auxiliar no preparo dos alimentos.



Desse modo, este trabalho tem o objetivo de apresentar algumas das perspectivas da
prética da iniciagdo cientifica na EPT, tendo como referéncia central o campo da gastronomia.
Para tanto, € apresentado o procedimento metodoldgico para o alcance do objetivo proposto.
Culminando, com os resultados das a¢des do referido projeto, que compreendem as seguintes
etapas: 1) Levantamento bibliogréfico, 2) Elaboracao das fichas técnicas!, 3) Desenvolvimento

do aplicativo, 4) Implementacdo das receitas e 5) Disponibilizacao do aplicativo para teste.

2 PROCEDIMENTO METODOLOGICO

Em conformidade com os objetivos do trabalho, o tratamento metodolégico assume o
carater da abordagem qualitativa, objetivo exploratério e procedimento do tipo pesquisa-agao.
Conforme Gil (2007), a pesquisa-a¢do se caracteriza como um tipo de pesquisa associada
diretamente com agdes conjuntas € cooperagdo entre os pesquisadores e os atores da pesquisa
a fim de se desenvolver solu¢des para um problema.

Conforme j4 citado, este estudo tem por base a iniciacdo cientifica no locus da EPT, a
partir da execu¢do de um projeto que assumiu um carater multidisciplinar, pelo favorecimento
das contribuicdes particulares das dreas envolvidas e interdisciplinar, pelo estreitamento dos
diversos conhecimentos a favor de um objetivo comum. A equipe? que constituiu o referido
projeto sdo professores e estudantes do IFPB, Campus Pedras de Fogo, além de contar com
parceiros sociais.

Uma das premissas do Campus Pedras de Fogo esta alinhada a tentativa de desenvolver
projetos envolvendo os diversos eixos temadticos de seus cursos, Informédtica, Gastronomia e
Moda. Nesse sentido, o estimulo a iniciacdo cientifica na EPT vem contribuir para a
aproximacdo da pesquisa com o ensino, por meio de experiéncias académicas e
profissionalizantes.

Para tanto, os procedimentos, deste estudo, que visa apresentar algumas das perspectivas
da iniciagdo cientifica na EPT, estdo em consonancia com as a¢des do projeto supracitado, que

compreendem as seguintes etapas:

1 Tabela com todos os insumos necessarios para preparar determinado produto.

* Professores dos cursos de Formacgdo Inicial e Continuada (FIC) e Técnico em Informdtica, professor e
coordenador dos cursos FIC Eixo Gastronomia, professora da Educacdo Especial, psicéloga (Especialista em
Neuropsicologia e TDA), nutricionista integrativa e funcional (Especialista em TEA e TDAH), discentes bolsistas

do curso Técnico em Informatica e estudantes voluntarios dos cursos FIC Eixo Gastronomia.



1) Levantamento bibliogrifico: etapa referente ao construto tedrico. Neste sentido, foi

feita a ambientacdo do grupo de estudo quanto ao objeto de investigacdo, bem como, em virtude
do carater multi-interdisciplinar.

2) Elaboracdo das fichas técnicas: etapa que contemplou a elabora¢ao dos instrumentais

técnicos para o preparo de receitas destinadas as criangas autistas, com o objetivo de auxiliar
os pais na alimentagdo correta dessas criangas.

3) Desenvolvimento do aplicativo: etapa que consistiu no estudo das principais

ferramentas e linguagens de programacao aplicadas a criag@o de aplicativos.

4) Implementacdo das receitas: etapa que compreendeu a inser¢do das receitas no

aplicativo para que os usudrios tenham um acesso fécil, prético e didatico ao seleciond-las.

5) Disponibilizacdo do aplicativo para teste: etapa referente a realizacdo de um teste

preliminar, junto a um grupo pré-selecionado pela equipe de execucao.

3 ALGUMAS PERSPECTIVAS DA INIVIACAO CIENTIFICA NO LOCUS DA EPT

A importancia da EPT € definida no Artigo 2 da Resolucdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro
de 2021, como uma:
modalidade educacional que perpassa todos os niveis da educacgio nacional, integrada
as demais modalidades de educacdo e as dimensdes do trabalho, da ciéncia, da cultura
e da tecnologia, organizada por eixos tecnolégicos, em consonincia com a estrutura
socio-ocupacional do trabalho e as exigéncias da formacido profissional nos
diferentes niveis de desenvolvimento, observadas as leis e normas vigentes (BRASIL,
2021, grifos nossos).
Nesta secio sdo abordadas algumas das perspectivas da iniciagdo cientifica na EPT, a
partir das acdes realizadas no projeto “Constru¢ao de um aplicativo com técnicas e receitas para

o desenvolvimento de alimentos sem glliten e caseina para criangas autistas”.

3.1 Levantamento Bibliografico

A pesquisa bibliografica tomou como base autores que contextualizam, brevemente,
sobre o Transtorno do Espectro Autista e reforcam a importancia dos cuidados na alimentacao
dos autistas (Gongalves, 2010; Marcelino, 2010; Marques, 2013; Diolordi et al., 2014; Gomes

et al., 2015; Leon, 2017; Rosa, 2017), bem como os fundamentos da gastronomia e seu papel



transformador em ac¢des de educagdo alimentar e nutricional (Batista Filho, 2003; Silva, 2011;

Collago, 2013).

3.1.1 Transtorno do Espectro Autista

O Transtorno do Espectro Autista (TEA) tem por caracteristica uma desordem invasiva
do desenvolvimento que compromete dreas de desempenho do individuo que gera significativas
dificuldades ao longo de sua vida. Os atributos mais percebidos nas pessoas com TEA estao
ligados, principalmente, a déficits nas habilidades de socializacdo e de comunicagdo, junto a
isso, interesses limitados e comportamentos repetitivos, corroboram para uma limitacdo no
desenvolvimento (Gongalves, 2010).

Quanto aos sintomas, as particularidades mais explicitas do autismo sdo:
comportamentos repetitivos, que podem ser vistos em gestos corporais; linguagem sem
adequacdo e habilidades sociais dificultadas, principalmente, na fala e na interacdo com outras
pessoas. De forma mais agravante, pode-se perceber a auséncia de fala e linguagem verbal
(Marcelino, 2010).

A ciéncia ainda busca evidéncias claras que possam atestar a origem do autismo. A
maioria dos estudos apontam para fatores genéticos, ja outros tratam de questdes que podem
ser relacionadas a fatores ambientais (Gomes et al., 2015).

Estudos, como o de Marques (2013); Diolordi et al. (2014), apontam uma nova
problematica, a alimentacio de pessoas com autismo, principalmente, o grupo infantil, o qual
se fecha em opg¢des limitadas no momento de selecionar o que comer. Oriunda das questdes
comportamentais como a repetitividade, os habitos alimentares se tornam restritos a um grupo
de alimentos o que torna a alimentacdo deficiente para parte de nutrientes fundamentais ao
corpo, interferindo, assim, na nutri¢do e satde do individuo. Além disso, fatores sensoriais que
englobam textura, cor, sabor e cheiro dos alimentos tornam ainda mais dificultosa a situacdo
alimentar desse grupo (Leon, 2017).

A nutricdo vem mostrando estudos que relacionam, além dos problemas de
comportamento, associados a alimentag¢do, como ja descrito, interferéncias gastrointestinais no
publico autista através de avaliagdo do estado nutricional. As pesquisas apontam que hd uma
baixa na produg¢do de dipeptidil-peptidase (DPP-4) que € uma enzima responsavel pela sintese
de proteina, principalmente, gliiten e caseina; em grupos menores, peptideos e, posteriormente,
aminodcidos. O resultado dessa baixa producdo € o surgimento de peptideos opidides, que ao

conseguirem ultrapassar a barreira do intestino, uma das barreiras imunoldgicas do corpo, e



chegando a barreira neuroldgica, podem acarretar problemas que influenciam diretamente nos
fatores comportamentais (Rosa, 2017).

O gldten € um composto formado por dois grupos de proteinas: gliadina e a glutenina,
responsdvel por algumas importantes funcdes em alimentos, principalmente massas, como
texturizante, dando elasticidade a massas, e ligante. Entretanto, o gliten tem sido considerado
um vildo, ndo s6 para os alérgicos ou intolerantes, mas também, para a populacdo em geral,
uma vez que estudos como o de Araujo (2017) mostram como esse produto pode interferir na
digestdo humana ao danificar as microvilosidades da parede intestinal. A caseina, por sua vez,
também pertence a classe das proteinas, encontrada no leite, tem funcdo tecnolégica em
alimentos responsavel por conferir sabor e textura aos produtos lacteos como iogurtes e queijos
(De Kruif et al., 2002).

Desse modo, cada vez mais pesquisas experimentais vém tentando relacionar o TEA e
suas consequéncias com questdes que envolvem o consumo de gliten e caseina. A nutricdo vem
trazendo estudos que focam na dieta restritiva de alimentos com esses grupos protéicos a fim
de minimizar problemas intestinais e de comportamento relacionados com a alimentagdo,
sobretudo dos aspectos sensoriais que facilitem a ingestao de novos alimentos em pessoas com

TEA, principalmente criancas.

3.1.2 A Gastronomia como um campo do conhecimento formador de habitos saudaveis

Abordar a gastronomia como um campo de pesquisa académica € algo, relativamente
novo, a0 se comparar com outras dreas de conhecimento. E quase imediato relacionar o bindmio
gastronomia e cozinha, entretanto se faz necessdrio diferenciar a gastronomia como um campo
mais amplo, sem descartar a importancia da cozinha para esse processo.

Ao trabalhar a categoria cozinha, nos remetemos ao fato social da alimentagdo, que
promove uma série de acdes que influenciam uma cultura desde a producdo, distribuigdo,
comercializacdo, transformacgdo do alimento em comida até a sua ingestao (Damatta, 1986).
Nesse contexto social, a cozinha pode ser entendida como “um corpo de praticas,
representacoes, regras que sao compartilhadas pelos individuos que sdo parte de uma cultura
ou de um grupo inserido em uma cultura” (Fischler, 1989, p. 32).

Ja a gastronomia, por sua vez, engloba a cozinha e seus principios técnicos que vao
desde a escolha dos produtos, passando por coccdo e finalizagdo até o servigo e consumo, bem

como envolve os servicos de alimentacdo, os profissionais, a comercializagdo de comida, a



distin¢do social que existe nela, além de ser uma forma nova de pensar as cozinhas (Collago,
2013).

Para além disso, ¢ importante destacar o papel social que a gastronomia vem
desenvolvendo desde as politicas publicas, como a da alimentagdo escolar que envolvem agdes
de educacdo alimentar e nutricional a fim de combater as doengas cronicas nao transmissiveis
que afetam cada vez mais adolescentes e jovens (BRASIL, 2012) até acOes de gastronomia
inclusiva, que podem ser voltadas para pessoas com restri¢des alimentares ou pessoas em
situacdo de vulnerabilidade social.

Ainda, nesse cendrio alimentar, vale destacar o processo de transicdo nutricional pelo
qual o Brasil passou, saindo de quadros constantes de fome e desnutri¢do para a preocupacao
intensa com casos de hipertensdo e obesidade, principalmente entre os mais jovens (Batista
Filho, 2003). Nesse processo, junto a0 maior acesso a informacao, a alimentacao passou a ser
vista por outra Gtica, esta que se preocupa com hébitos de vida mais sauddveis, ou seja, conhecer
0 que se come e as implicagdes dessa alimentagcdo na sadde, a exemplo, ao rotular os alimentos
ultraprocessados como vildes o que contribuiu de forma positiva para mudancas em legislacoes
e politicas publicas sobre alimentacao.

Os novos habitos alimentares e sua populariza¢do favoreceu, principalmente, pessoas
com restricdes alimentares, alérgicos e intolerantes que passaram a ver nos rétulos ou nos
carddpios alertas sobre a composicao de alimentos e comidas. No caso especifico do TEA, o
cuidado esté para o gldten e a caseina, estruturas proteicas que tém se mostrado maléficas para
autistas (Silva, 2011).

Em sintese, identifica-se novas caracteristicas sociais que mostram hébitos alimentares
mais sauddveis e a importancia do alimento de uma forma mais protagonista, sendo este repleto
de significado e valores simbolicos, que estd enraizado na identidade da populacdo, o que tem

ampla relagdo com os individuos.

3.2  Elaboracao das fichas técnicas

Apds o levantamento bibliogrifico, o professor de gastronomia um dos autores do
presente trabalho, em parceria com a nutricionista, especialista em TEA e Transtorno do Déficit
de Atencdo e Hiperatividade (parceira social), elaboraram as fichas técnicas (Figura 1),
adaptadas com base no modelo proposto por Albuquerque (2021) para o preparo das receitas.

Baseados em experiéncias clinicas da profissional de nutri¢do no desenvolvimento de cardédpios



e dietas para o publico autista, foram eleitas receitas com aten¢ao nos aspectos nutricionais, na

praticidade de execuc¢do e acesso aos insumos.

Figura 1. Ficha técnica utilizada para o preparo das receitas

Ficha Técnica N
Responsavel: |Empresa;
roTopopRaTo  |Receita
Classificagho: Custo § Total :
[Randlmemn da receita: jum Custo § por ky:
|Rendimesto om Porgdes: |cadigo: Custo § por porgho:
[Potqm B rama: Tempo:
Quantidade Paso WY T o Beuto Prego | Custo Total
Ingredientes Opesaciona! Liquido (PL) Unldade (o‘fg_‘;llo ) Unidade Unitario RS RS
!
| Valor dos Ingradientes
i_ Margem do seguranga (10%)
| Valor do custo da receita R$
Moda de Prepara Interpretagio
Mise em Place/Utensilios

Fonte: Albuquerque (2021).

De acordo com Vieira e Cristina (2015), as fichas técnicas de preparo sdo ferramentas
de gestdo que oferecem suporte operacional aos profissionais da alimentacio, ajudando na
padronizacdo ou controle de producdo. Albuquerque (2021) acrescenta que, as fichas técnicas
sdo imprescindiveis por diversos aspectos, desde a padronizacdo dos preparos, reducdo de
perdas na cozinha, comunicacdo clara com os funciondrios da equipe de cozinha, facilidade na
elaboracdo de pratos, capacitagdo da equipe e maior eficiéncia nas compras e controle do
estoque.

Apés esta etapa, a equipe de discentes e docente desenvolveram as receitas no
laboratdrio de préticas gastrondmicas do IFPB. (Figura 2), localizado no Campus Pedras de
Fogo — PB, para realizacdo dos testes das preparacdes das receitas selecionadas com intuito de
padroniza-las em fichas técnicas tornando-as acessiveis para o publico ao qual se destina o

projeto.



Figura 2. Laboratdrio de praticas gastronomicas do IFPB, Campus Pedras de Fogo

Fonte: Acerco dos autores.

Com as fichas técnicas previamente definidas, foram elaborados videos das receitas,
visando facilitar ainda mais sua execucdao pelos usudrios do aplicativo. As fichas técnicas
elaboradas foram: pao de hamburguer, salada de caju, bolo de liquidificador, salada de lentilha
e empadas low carb. A Figura 3 ilustra a imagens das receitas dos produtos, disponiveis no App
AustismFood; o print do video do preparo da respectiva receita, publicado na plataforma do

Youtube e o registro, em fotografia, do produto finalizado, ambos, realizados pelo professor

de gastronomia.

Figura 3. Apresentacdo das receitas/produtos
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Fonte: Acerco dos autores.

Esses processos construtivos estdo em conformidade com o sétimo principio da EPT,
descrito no Resolu¢ao CNE/CP n° 1/2021, que aborda sobre a:

indissociabilidade entre educacio e pratica social, bem como entre saberes e

fazeres no processo de ensino e aprendizagem, considerando- se a historicidade

do conhecimento, valorizando os sujeitos do processo e as metodologias ativas

e inovadoras de aprendizagem centradas nos estudantes; fomentando ainda mais

a iniciacdo cientifica e EPT (BRASIL, 2021, grifos nossos).

3.3  Desenvolvimento do Aplicativo

Os alunos do curso Técnico em Informdtica se reuniam semanalmente com os
professores da drea para orientagdes e aulas a fim de contribuir para o planejamento inicial de
desenvolvimento do aplicativo. A ferramenta eleita, apds as reunides, foi MIT App Inventor,
escolhida com base na disponibilidade de uso e praticidade de manejo, a fim de programar o
aplicativo e construir sua estrutura. O MIT App Inventor € uma ferramenta de programacao
baseada em blocos que permite que, mesmo iniciantes, comecem a programar € construir
aplicativos totalmente funcionais para dispositivos Android. O aplicativo estd disponivel de
forma gratuita com foco no desenvolvimento educacional.

Para ilustrar e dar identidade ao aplicativo, realizou-se um concurso interno entre os
alunos do Campus, a fim de eleger a logomarca definitiva do mesmo e estimular o engajamento

dos discentes nas atividades realizadas. O concurso contou com a participacao de 8 (oito) alunos



que desenvolveram e explicaram o processo criativo da marca. A identidade escolhida foi
confeccionada por uma aluna que trabalhou as cores que representam o autismo. J4 o0 nome
dado ao aplicativo se deu por meio do brainstorming. A identidade visual definida apds as

etapas estd ilustrada na Figura 4.

Figura 4. Logomarca do App AutismFood
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Fonte: Jessica Carla Jordao Basilio.

Nesta etapa, destaca-se o quinto principio da EPT, presente na Resolucao CNE/CP n°
1/2021, ao garantir:

estimulo a adocio da pesquisa como principio pedagdgico presente

em um processo formativo voltado para um mundo permanentemente em

transformagdo, integrando saberes cognitivos € socioemocionais, tanto

para a producao do conhecimento, da cultura e da tecnologia, quanto para

o desenvolvimento do trabalho e da interven¢cdo que promova impacto

social (BRASIL, 2021, grifos nossos).

3.4  Disponibilizacdo de receitas sem gliten e sem caseina no AutismFood e testes

prévios

Ap6s realizacdo de testes, elaboracdo e padronizagao das fichas técnicas das receitas por
parte dos alunos vinculados ao curso de FIC, da area de gastronomia, os alunos do curso
Técnico em Informética, junto aos professores orientadores, foram responsaveis por
implementar a ferramenta (Figura 5) com as receitas e, consequentemente, testar possiveis erros

na plataforma.



Figura 5. App AutismFood
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Fonte: Acerco dos autores.

Para isto, voluntarios do Campus baixaram o aplicativo em seus dispositivos méveis e
fizeram uso da ferramenta. A principio, foram encontrados alguns erros que apds serem
relatados para os pesquisadores foram corrigidos até se chegar na versdo definitiva. Como
forma de divulgacdo, os atores envolvidos na pesquisa realizaram uma live no aplicativo
Instagram explicando o passo a passo do uso do aplicativo desde como baixar no celular até
chegar nas receitas disponibilizadas.

Diante do exposto, no cerne das a¢des experienciadas no projeto ja supracitado, destaca-
se com base no documento “Educag¢ado Profissional Técnica de nivel médio integrada ao Ensino
M¢édio” (BRASIL, 2007), a partir dos principios e concepgdes do ensino médio integrado,
algumas das perspectivas da prética da iniciagdo cientifica no contexto da EPT, como:

1) a formacao humana integral (através do fazer e do pensar juntos, com alcance para o
trabalho manual e intelectual, para somar na sociedade);

2) o trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura como categorias indissociaveis da formacao
humana (por meio do trabalho ontol6égico ao ser humano, da ciéncia como conhecimento
sistematizado, da tecnologia como mediacdo entre ci€ncia e produgdo e da cultura como
expressao politica- econdmica da sociedade);

3) o trabalho como principio educativo (através do entendimento das dindmicas da
sociedade);

4) a pesquisa como principio educativo (por meio da investigacdo e busca de respostas aos

mais diversos problemas da sociedade) e



5) a relacao parte-totalidade na proposta curricular (através da compreensao global e total
da realidade estudada).

Em sintese, mostra-se com esta pesquisa, a partir do engajamento dos alunos envolvidos,
em demandas da sociedade contemporanea, a importancia da relagdo pesquisa e ensino.
Ademais, as perspectivas formativas, aqui notadas, estdo em conformidade com as diretrizes da

EPT.

4 CONSIDERACOES

Este estudo reforca a importancia das agdes de iniciacdo cientifica atrelada aos
principios destacados pela EPT a fim de contribuir com demandas sociais importantes. A
exemplo, a participacdo ativa dos estudantes em atividades multi-interdisciplinares, neste caso,
que envolvem desde praticas gastronOmicas até o uso de ferramentas tecnolégicas com vasta
possibilidade de alcance por se tratar de uma ferramenta digital, além de carregar um vieis
social auxiliando pais a lidarem com mais atencdo na lida alimentar dos seus filhos autistas.
Contudo, ressalta-se a relevancia do didlogo em ambientes formativos através da pesquisa e do
ensino, incentivando novos estudos e enriquecendo o aplicativo com novos conteddos a fim de

maximizar seu aproveitamento.
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