


                             МЫ ПРЕДПОЛОЖИЛИ:  

шоколад создан на основе натуральных продуктов 

растительного происхождения, а значит, в нѐм 

больше пользы, чем вреда 



История происхождения лакомства 

насчитывает свыше 3000 тысяч лет. 

В 1000 г. до н. э. на территории 

Латинской Америки племя 

ольмеков впервые научилось 

измельчать плоды шоколадного 

дерева, которое называлось 

Theobroma cacao, в порошок и 

изобрело уникальный напиток. 

Они назвали это лакомство 

«какава», что легло в основу 

современного произношения 

слова. 

Рецепт ольмеков: 

«Чоколатль» (горькая вода) 

1. Какао-зѐрна измельчѐнные 

2. жгучий перец 

3. сок кактуса забродивший 

Всѐ настоять 



Ацтеки в III – IX веках, также считали 

шоколад волшебством. Они верили в 

то, что плоды какао попали на их 

землю из рая, поэтому шоколадное  

дерево они назвали «райским». 

Шоколад – денежный эквивалент 

10 зѐрен = кролик 

100 зѐрен = сильный раб 



Эрнандо 

Кортес.  

В Европу шоколад привез 
путешественник Эрнандо 
Кортес. Вначале вкусное 
лакомство здесь не 
оценили. Кроме того, этот 
необычный продукт даже 
называли "дьявольским 
зельем". Светские дамы 
боялись, что из-за него 
можно родить чернокожего 
ребенка. 

Эрнандо Кортес 

Шоколадный напиток 

1. Какао – зѐрна измельчѐнные 

2. сахар 

3. молоко горячее 
 

 



Даниэль Петер  

1879 год – 

швейцарец 

Даниэль Петер 

впервые 

выпустил на 

рынок твердый 

молочный 

шоколад. 

  

Дата рождения  

плитки шоколада 

Рудольф Линдт  

 

1879 год – 
изобретатель 
Рудольф Линдт из 
Берна, сделав 
оригинальное 
устройство, стал 
заниматься 
производством 
шоколада, который 
таял во рту.  

Современный шоколад 

(шоколадная плитка) 

1. Масло какао – бобов 

 2. какао тѐртое 

3. какао - порошок 

4. сахар 

5. ароматизаторы  

и пищевые добавки 



МАШИНА ДЛЯ ЧИСТКИ БОБОВ ОНА ПЕРЕМАЛЫВАЕТ  БОБЫ ДРОБИЛЬНАЯ МАШИНА ОНА ДРОБИТ ОРЕХИ  

СОРТИРОВОЧНАЯ МАШИНА СОРТИРУЕТ СОРТА ШОКОЛАДА  МЕСИЛЬНАЯ МАШИНА ОНА СМЕШИВАЕТ ВСЁ ЧТО ВХОДИТ  
В ШОКОЛАД 

 





ПОЛЬЗА ШОКОЛАДА 



. 



ВРЕД шоколада 

 





Приготовление полезного лакомства 
в домашних условиях 

Рецепт домашнего шоколада: 

• 3 ст. ложки молока, 

•  30 гр. сливочного масла, 

•  3 ст. ложки сахара,  

• 5 ст. ложек какао - порошка  

• Очень важно готовить шоколад на паровой бане! Пока «баня» прогревается, 
смешиваем порошок какао с сахаром и размягченным сливочным маслом. Затем 
понемногу добавляем молоко и перемешиваем. Ставим на водяную баню и 
перемешиваем, чтобы крупинки сахара растворились. Масса должна получится 
очень густой. 

• Затем смесь вылить в формочки и поставить в морозильную камеру на 3-4 часа. 


