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A Metodologia desta pesquisa foi desenvolvida no 
Núcleo de Estudos da Embalagem ESPM

exclusivamente para identificar elementos a serem utilizados 
no Design da Embalagem 

e é adotada no Curso Design de Embalagem 
Método Prático



Consumo Chocolate Sempre que Posso
Consumo Chocolate Todos os Dias

Consumo Chocolate de Manhã, de Tarde e de Noite













Desempenho da Embalagem em servir o produto
FACILIDADE DE ABRIR E FECHAR



Desempenho da Embalagem em servir o produto
FACILIDADE DE ABRIR E FECHAR



SOBREMESA



TEOR DE CACAU
Características do Chocolate



TEOR DE CACAU - Origem
Características do Chocolate – Nutricionais 







Algumas das Sugestões Apresentadas
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Algumas das Sugestões Apresentadas





Algumas das Sugestões Apresentadas



Algumas das Sugestões Apresentadas



Conclusão:
As 180 respostas são suficientes para orientar um Projeto de Design de Embalagem.
Utilizamos esta metodologia há mais de 20 anos e constatamos em diversos casos que as
informações básicas não se alteram depois de recebidas 150 respostas. 
Mesmo com 200, 300 ou mais respostas, os resultados se mantém.
Nesta pesquisa temos 180 respostas o que resulta numa amostra robusta e consistente.


