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1. EMENTA 
Metodologias rápidas envolvendo consumidores.Metodologias que avaliam a resposta emocional. 
Metodologias sensoriais dinâmicas. Utilização de dados online.    
2. OBJETIVOS 
Estudar as mais recentes aplicações de metodologias sensoriais envolvendo consumidores e 
questionários e/ou dados online.  
3.CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1. Metodologias rápidas envolvendo consumidores (“marque tudo o que se aplica (CATA), 
técnicas de classificação (sorting), mapeamento projetivo (projective mapping or napping), 
perfil rápido (flash profiling), posicionamento sensorial polarizado, elicitação de atributos de 
preferência (PAE), free listing, associação de palavras, lista de compras, complemento de 
estórias, entre outras) 

2. Metodologias que avaliam a resposta emocional  

3. Metodologias sensoriais dinâmicas (tempo intensidade, temporal dominância de 
sensações) 

Utilização de dados online para avaliação da percepção dos consumidores (Twitter, entre 
outros) 

4. METODOLOGIA 
Aulas teóricas. Seminários. Discussão de artigos.  
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6. Avaliação: 
Seminários, discussão de artigos e/ou trabalhos escritos.  
 

 
 


