Министерство образования и молодежной политики Ставропольского края

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение

 «Курсавский региональный колледж «Интеграл»

Методическая разработка

интегрированного урока-экскурсии по итогам исследовательской работы

по теме: «Шоколад в истории и современности»

Авторы: Поделякина Галина Алексеевна – преподаватель,
Назарова Любовь Петровна – преподаватель 

Мокряк Елена Николаевна - мастер производственного обучения 

Пояснительная     записка
Современная экономическая ситуация в России предъявляет к специалистам-технологам  высокие требования в плане теоретической и практической подготовки. Учебные заведения, выпускающие специалистов среднего уровня должны повышать конкурентоспособность своих выпускников на рынке труда. Повышение качества подготовки специалистов  должно сводиться к расширению объема изучаемого материала и его  использования при решении практических задач с применением нетрадиционных форм и методов проведения занятий.  

 Повышению интереса к учебе способствуют разнообразные формы проведения уроков. Одной из таких форм обучения  является урок-экскурсия.

Урок-экскурсия предназначен для обобщения исследовательской работы по темам: «История шоколада», «Современные направления приготовления шоколада и шоколадных конфет», «Шоколадные музеи мира», «Приготовление отделочных полуфабрикатов из шоколада», «Международный день шоколада»  с группами студентов третьего курса, обучающихся по специальности 260502 «Технология продукции общественного питания». Проведение этого мероприятия способствует глубокому усвоению теоретического материала по темам: «Отделочные полуфабрикаты для тортов и пирожных».  Подготовка к уроку – экскурсии способствует активизации творческого мышления,  стимулирует поисковую деятельность, проявление творческих способностей.

Предлагаемая методическая разработка урока-экскурсии позволяет определить умение студентов ориентироваться в технологических терминах и понятиях, помогает в привлекательной форме провести контроль освоения теоретических знаний, оценить уровень практических умений, стимулировать творческое мышление, воображение, формировать умение находить правильное решение в нестандартной ситуации, расширяет кругозор, способствует воспитанию эстетического вкуса, положительного отношения к выбранной профессии.

Подобные мероприятия рекомендуется проводить после изучения нескольких, связанных между собой тем для закрепления и систематизации полученных знаний, что помогает разнообразить формы организации теоретического и производственного обучения.

Проведение завершающего этапа урока-экскурсии в форме  мастер-класса способствует развитию творческого мышления студентов, выработке индивидуальных профессиональных навыков, умений и повышению уровня культуры общения.

Методика организации и проведения занятия

Предлагаемое занятие относится к инновационным формам организации обучения. Это урок-экскурсия, для которой группа студентов третьего курса провела исследовательские работы по заданным темам и демонстрирует результаты этой работы. Темы для исследовательской  работы предложены участникам заранее.
В начале урока преподаватель объясняет правила проведения мероприятия и координирует действия участников в ходе его.   


Урок предусматривает соблюдение ряда этапов:

Первый этап – выступление группы студентов третьего курса с сообщениями по темам: «История шоколада», «Современные направления приготовления шоколада и шоколадных конфет», «Шоколадные музеи мира», «Приготовление отделочных полуфабрикатов из шоколада», «Международный день шоколада». Все выступления ведутся с демонстрацией презентаций. (Приложение 1.)

Второй этап – сообщение преподавателя по теме «Товароведная характеристика шоколада», проведение закрепляющего опроса студентов по теме «Отделочные полуфабрикаты», (Приложение 2.)

Третий этап – проведение мастер-класса по приготовлению отделочных полуфабрикатов из шоколада  с демонстрацией презентации. (Приложение 3.)

                                  ПЛАН   УРОКА-ЭКСКУРСИИ 

                   Тема: «Шоколад в истории и современности»

Цель урока:  углубление, закрепление и систематизация знаний, умений  по теме «Приготовление отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных из шоколада».

Тип урока: обобщения и систематизации знаний.

Задачи:

   1. Активизировать, закреплять и систематизировать  знания, умения, полученные в ходе изучения темы: «Отделочные полуфабрикаты из шоколада».
2. Развивать умение логически мыслить, применять теоретические знания при решении практических заданий.

3. Воспитывать культуру общения, коммуникабельность, интерес к процессу обучения.

4. Совершенствовать методику проведения нетрадиционных форм обучения. Демонстрация преемственности профессиональных умений на разных уровнях обучения.

5. Пропаганда здорового питания.

Методы и приемы: эвристический, проблемно-поисковый, исследовательский, практический.
Учебно-методическое оснащение урока: ПК, экран, проектор, трибуна, электроплита, инвентарь, 

Межпредметные связи: Технология приготовления пищи, История, Товароведение пищевых продуктов, Химия                                        

ХОД УРОКА

1.Вводная часть (5мин.)

     1.1. Проверка наличия студентов

     1.2. Объявление темы и цели урока

2. Основная часть (70мин.)

      1 этап – Выступление студентов третьего курса (30мин.)

      2 этап – Выступление преподавателя (10мин.)

      3 этап –  Проведение мастер-класса (30мин.)

     4. Заключительная часть (5 мин.)
                               Учебно-методическое обеспечение

1. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных изделий. Учебное пособие для среднего образования.- М.: Профобризд. 2003.
2. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции. - М.: Изд. «Мастерство», 2002.
3. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи. - М.: Изд.центр «Академия», 2002.
4. Ермакова В.И. Основы кулинарии. - М: Просвещение Ростов н./Д, Феникс, 2002.
5. Мазепа Е.В. Практикум для кондитера. Учебное пособие. -Ростов -н./Д, Феникс, 2002.
6. Матюхина З.П. , Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат,2002.
7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. - М.: Изд.центр «Академия», 2002.

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - Экономика 12.12.80,1980.
9. Сопина А.Н. Пособие для повара. - М.: Изд. Центр «Академия», 2002. Ю.Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно - практические работы для поваров и кондитеров. - М.: Изд.центр «Академия», 2003.
                                                                                                                           Приложение 1

                                      «История возникновения шоколада».

1. Древнейшая  история  шоколада
История шоколада, столь привычного  нам сейчас, началась очень давно, более 3000 лет назад. Примерно за 1500 лет до нашей эры в низменностях на берегу Мексиканского залива в Америке возникла цивилизация ольмеков. Их культура оставила нам очень мало, но некоторые лингвисты полагают, что слово "какао" впервые прозвучало как "kakawa" примерно за 1000 лет до нашей эры, в момент расцвета цивилизации ольмеков. 

2.  Древняя история шоколада
Позднее на смену ольмекам пришла цивилизация майя. Предки майя пришли в низменные области северной Гватемалы примерно за 1000 лет до нашей эры. До тех пор, они жили (и многие майя все еще живут) на плоскогорьях Гватемалы и Мексиканской провинции Чиапас. Там какао, по-видимому, было очень редким, если было известно вообще. Как бы то ни было, спустившись с плоскогорья, майя обнаружили и стали культивировать дикорастущее какао-дерево и как раз в тот период, скорее всего, и возникло современное произношение слова "какао". 
Примерно в 250 годах нашей эры развитие культуры майя вошло в свою классическую фазу. К 600-м годам нашей эры майя разбили самые первые известные нам плантации какао. Были возведены грозные города Майя, с их замками-пирамидами и жестокими правителями. Шоколад был роскошью и священным напитком для майя, причем не, только в жизни, но и "в смерти". 

3. Во многих книгах о шоколаде говорится, что  именно ацтеки впервые культивировали какао-деревья и  изобрели шоколадный напиток. Как мы уже говорили, это неверно. Ацтеки, тем не менее, сыграли большую роль в расширении использования  какао в Новом Свете. Ацтекская легенда гласит, что семена какао попали к нам из Рая, и что из плода какао-дерева исходят мудрость и сила. Завоевание области Xoconochco, дало доступ Империи ацтеков к наилучшим плантациям какао. Этот район был изолирован от остальной части империи ацтеков, поэтому дальние торговцы играли очень важную роль в транспортировке какао-бобов в столицу ацтеков. Какао-бобы служили в империи ацтеков в качестве денег. Тем поразительнее количество какао-бобов, которое хранили королевские амбары империи. Один мешок какао, который переносил торговец, составлял около 24.000 зерен какао.

4. Что же касается самого слова «шоколад», то происхождение  его  скрыто во мраке веков. Его производят и от юкатекского слова «Chokolaj»,  что означает «пить вместе»,  и от  сочетания «chocolhaa», означающего «горячий напиток», или от якобы существовавшего в языке индейцев слова «Chocolatl», хотя никаких документальных свидетельств естественно не сохранилось….

Вопрос происхождения слова «шоколад» остается открытым, что, прочем,  нисколько не умоляет достоинства самого шоколада.

Однако отметим, что первоначально, слово «шоколад» означало именно напиток,  с которым европейцы познакомились в начале 16 века.

От названия напитка до привычного названия  шоколадной плитки словом «шоколад» - прошло 250 лет.  

5. У дерева «какао» есть и научное ботаническое название – Теоброма какао.  Его дал в 1753 году шведский естествоиспытатель Карл Линней (1707 – 1778), что означает по-латыни «пища богов». Плоды какао растут на стволе.  Сначала их                                                                        срезают специальным ножом. Именно из этих горьких бобов делают очень вкусную сладость. В год с одного какао- дерева  можно собрать 30  плодов. И получается всего 400 грамм шоколада!!! Какао-бобы достают из жёлтой шкурки и складываются в ящики с отверстиями. Бобы  любят воздух. Так они должны постоять 8 дней. Впереди их ждёт большое приключение.

6. Первые дегустации  шоколада (напитка). Однажды, в 1502 году, во время четвертой по счету экспедиции Колумба за океан, индейцы побережья нынешней Гайаны, гостеприимно встретив испанских мореплавателей, угостили их густым, пенистым напитком. Колумб подивился необыкновенному вкусу напитка и отдал распоряжение корабельному писарю выведать у аборигенов состав напитка, способ его приготовления и тщательно записать рецепт в судовой журнал. Возвратившись в Испанию из этой экспедиции, Христофор Колумб привез ко двору королевской четы Испании Фернандо и Исабель Католических несколько бобов какао. Но, ни король, ни королева, ни их приближенные не обратили на эти зерна никакого внимания, возможно из-за того, что Колумб привез королевской семье куда более ценные подарки в виде изделий из золота и серебра. 
7. Эрна́н Корте́с  — испанский конкистадор, завоевавший Мексику и уничтоживший государственность ацтеков.

Конкистадор  (исп. conquistador — завоеватель) — в период конца XV — XVI веков, испанский или португальский завоеватель территорий Нового Света в эпоху колонизации Америки, участник конкисты — завоевания Америки.  
В Европу напиток из какао (он уже тогда назывался труднопроизносимым заморским словом «ксокоатль») впервые привез конкистадор Эрнан Кортес, который возглавил завоевательный поход в Мексику, результатом чего и было установление там испанского господства.

8. Мировой  бум на диковинный заморский продукт.

Шоколадный напиток становится в Испании все более популярным. Спрос, как известно, рождает предложение. 

Сначала попытались разводить деревья какао испанцы, проживающие на островах Гаити и Тринидад, но их ждало фиаско. Не легкое это дело выращивать капризные   деревья какао.

Первыми европейцам, преуспевшими в примышленном производстве какао-бобов, оказались члены монашеского ордена капуцинов, примерно в 1635 году научившиеся выращивать какао в Эквадоре.

Монахи дали начало процессу, который можно назвать «Европейский какао-бум 17 столетия». 

9. Зарубежная хроника  о шоколаде  в те давние времена…
XVI век.
Шоколад стоил огромных денег и был доступен только богатым людям. Он стал обязательным утренним напитком испанских аристократов, особенно придворных дам. Поставки какао-бобов в Испанию из Южной Америки стали постоянными. Испанцы ревниво охраняли рецепт приготовления шоколадного напитка и всячески препятствовали вывозу какао-бобов из Испании в соседние страны. Естественно, в то время в Испании уже имелась достаточно примитивная технология переработки какао-бобов, а именно сортировка, очистка, обжарка, перемалывание и измельчение зерен.

   1528 год.  Начало регулярного импорта в Испанию какао-бобов из Центральной Америки. Приближенные конкистадора-завоевателя Эрнандо Кортеса наладили регулярные поставки какао с плантаций Мексики, которые теперь принадлежали "предпринимателю" Кортесу. Парусные корабли с ценным грузом под военной охраной долго шли через Атлантику, подвергаясь опасности нападения рейдерами недружественных стран и невзгодам океанской непогоды. Никто не подозревал о существовании особо ценного груза, и, когда в 1587 году англичане захватили груженый бобами испанский корабль, добычу просто выбросили в море, чтобы разгрузить корабль, даже не догадываясь о ее подлинной ценности.

1631 год.  Врачи обнаружили полезные и лечебные свойства шоколада. Первым лечебным рецептом с применением шоколада, стал рецепт испанского доктора Антонио Колменеро де Ледеcма, который лечил испанскую знать.

1653 год.  Первое официальное исследование полезных свойств шоколада было сделано ученым Бонавентурой ди Арагоном, братом влиятельного кардинала Ричели. Он подробно описал использование шоколада для стимулирования здорового функционирования организма, снижения раздражительности и улучшения пищеварительных функций.

В 1847 году появилась первая плитка шоколада. Её сделала английская компания «Фрай и сыновья». На своей фабрике в Бристоле, основанной еще в 1728 году.

10. История шоколада во Франции.  

Во Франции история шоколада началась благодаря жене Людовика XIII Анне Австрийской. Она, будучи дочерью испанского короля, привезла в 1616 году  во Францию первые порции какао. Вскоре шоколад появился и в Англии, где в 1657 году уже открылись первые кондитерские, угощавшие посетителей сладким напитком. Итальянцы первыми изобрели лицензии на производство шоколада, а в Германии даже добивались монополии на производство этого продукта. В 1659 году во Франции открылась первая фабрика по производству шоколада. Давид Шайу начал производить шоколад, который впоследствии стали использовать в кондитерских изделиях – рулетах, пирожных.
11. История  появления шоколада в России.
26 сентября (7 октября) 1786 г. с борта австрийского парусника, который, поднявшись вверх по Днепру, перед самым заходом солнца бросил якорь в оживленной гавани Херсона, главного в то время черноморского порта России и важного форпоста на юго-западной границе империи Екатерины II, на берег сошел смуглый брюнет выше среднего роста, лет 35 на вид. Крепкая и стройная фигура, прямая осанка, упругая походка безошибочно выдавали в нем профессионального военного.

Чужеземца со столь экзотической и примечательной внешностью звали Франсиско де Миранда. Миранда привез с собой в Россию какао и способ приготовления из него  шоколадного напитка, которым он любезно угощал некоторых приближенных императрицы – князя А.И. Вяземского,  светлейшего князя Г.А. Потемкина и др.   

 12. Шоколад при дворе императрицы Екатерины II.
История умалчивает, попробовала ли Екатерина  II шоколад, привезенный Мирандой, но, несомненно, рассказы  Миранды об экзотическом дереве какао, обширных плантациях какао в далекой Испанской  Америке,  о чудодейственных свойствах шоколада и о невероятной популярности этого напитка при монарших дворах в странах  Европы – произвели на Екатерину II и ее окружение  неизгладимое впечатление.
Заказы на покупку шоколада  для императорского двора Екатерины II, несомненно, последовали после  ярких рассказов Миранды, который на себе испытал всё благотворное воздействие этого напитка.      

7(18) сентября 1787 г. путешественник отплыл из Кронштадта в Стокгольм.  

Покидая Россию,  Миранда увез с собой  рекомендательные письма от Екатерины II к дипломатическим представительствам России в европейских странах об оказании подателю сих  защиты, помощи и  содействия. Взамен, Миранда  оставил после себя обычай пить после обеда шоколад,   о котором упоминал барон Константин Карлович  Штакельберг. Обычай этот настолько прижился при императорском дворе в высшем свете, что постепенно распространился и по  Северной столице.

Спрос определяет предложение.   Москвичи, посещая Санкт-Петербург в 1818 году, в письмах  домой  сообщали, «.... что в кондитерской лавке на Невском они «пьют шоколад».   

13. 1847 г. Алексей Иванович Абрикосов   регистрирует в Москве «Фабрично-торговое «Товарищество А.И. Абрикосова».

К 1850-м годам Алексей Абрикосов — уже первой гильдии купец и владелец собственного предприятия с годовым оборотом 20 000 руб. В начале 1870-х гг. московскому генерал-губернатору было подано прошение от 1 гильдии купца А. И. Абрикосова о переводе своего «дела», имевшего уже «40 очагов для варки сладостей», в разряд фабрики, и о разрешении установки паровой машины на 12 л. с. На предприятии, к тому времени (1872 г.) работало уже более 120 человек, и делало оно более 30 000 пудов сладостей за год (512 тонн на сумму 325 000 руб.) Прошение было удовлетворено.

 В 1874 году к управлению фабрикой подключаются сыновья А.И. Абрикосова и фабрика получает новое название   Фабрично-торговое "Товарищество А.И. Абрикосова Сыновей" (год основания 1847).

Для создания фантиков и коробок Алексей Абрикосов пригласил профессиональных художников. «Абрикосовская» упаковка была настолько удивительна, что становилась предметом коллекционирования.
Фамилия Абрикосов - известнейшая среди Российских предпринимателей 19 века. "ТОВАРИЩЕСТВО А.И. АБРИКОСОВА СЫНОВЕЙ" было удостоено чести и звания  Поставщика Двора Его Императорского Величества в 1899 году, а уже это говорит о многом. А изготовляет товарищество шоколадные плитки и конфеты.
В XIX веке дорогой абрикосовский шоколад дарили возлюбленным.  Но все же, основным "потребителем" были дети. Потому на конфетных и шоколадных обертках в изобилии присутствуют птички, уточки, медвежата, гномики и другие сказочные персонажи. Алексей Иванович Абрикосов первым в России выпустил в продажу товар, который сегодня называют "киндер-сюрпризом". В коробки с конфетами он придумал вкладывать открытки, картинки, бумажные игрушки, мозаики. И, наконец, именно   ему мы обязаны появлением неизменных новогодних подарков для детворы - обернутых в фольгу шоколадных зайцев и Дедов Морозов.
14. Начало 19-го века ознаменовалось бурным расцветом производства лакомства, повсюду стали открываться фирмы, изготовлявшие сладкий напиток. Однако получавшаяся масса не всем приходилась по вкусу: по причине большого количества масла какао-бобов напиток плохо переваривался, горчил. Но выход был найден: в 1828 году компанией «Ван Гуден» была запатентована технология удаления лишнего масла и производства шоколадного порошка. Спустя двадцать лет, в 1847 году, начинается эпоха шоколада в новом качестве – теперь это твердые плитки шоколадного лакомства из какао-порошка и сахара. В этом же году фирма «Фрей и сыновья» первой начала продавать шоколадные плитки. Следом за ней компания «Кэдбери» наладила выпуск плиточного шоколада под своей фирменной маркой, и поныне любимой шоколадными гурманами по всему миру.
15. Первая шоколадная фабрика бала открыта в Берлине. Там в 1756 году началось производство шоколада  в промышленных объемах. Сегодня дерево какао, которое первоначально росло в Американских тропиках, выращивают во всех тропических странах мира.
16. Это один из самых популярных музеев шоколада, который  открыт старинной немецкой шоколадной фабрикой, известной с 1839 года. Здание музея выстроено в виде корабля из стекла и бетона. Главная достопримечательность музея - настоящий шоколадный фонтан, из которого бьют вверх три сладкие струи, каждая высотой в три метра.
17.  Музей шоколада в Барселоне (Испания).

Этот сладкий музей, основанный в 2000 году, прежде всего, удивляет своими скульптурами. Они здесь столь велики, что забывается, из чего они сделаны. Среди шоколадных скульптур, как копии классических произведений искусства, так и фигурки героев известных мультфильмов. Кроме шоколадных экспонатов, шоколадный музей Барселоны предлагает своим посетителям посетить историческую часть экспозиции, посмотреть фильм об истории шоколада, а также наведаться в школу кондитеров, где можно изготовить шоколадную плитку самостоятельно.
18. Музей Choco-Story, расположенный в замке XVII века, известен своей экспозицией о том, какую пользу приносит шоколад здоровью. Здесь можно найти множество сладких рецептов, воспользовавшись огромной библиотекой книг о какао, а также задать вопросы экспертам шоколада. При музее имеется шоколадный бар Bar Choc, где гостям предлагают попробовать больше сорока различных на вкус шоколадных коктейля.

19. Этот музей всемирно известной кондитерской фабрики Nestle известен, прежде всего, своим неординарным современным дизайном здания. Это строение необычной формы, построенное 2007 году, напоминая лебедей из оригами или космический корабль. Внутри большинство залов музея полностью окрашены в белый цвет, за исключением одного зала с зеленым ковровым покрытием на полу и сидениями в форме долек шоколадной плитки, где посетителей знакомят с историей шоколада.
20. Сегодня королевское лакомство с многовековой историей доступно для каждого и является, наверное, самой притягательной в мире сладостью. История шоколада не заканчивается. Талантливые кондитеры неустанно совершенствуют свое мастерство, чтобы каждый день дарить нам кусочек такого простого, знакомого с детства счастья.
«Современные тенденции приготовления шоколада и шоколадных конфет»

Шоколад - одно из популярных лакомств. Мы обращаемся к нему в моменты радости и уныния, безгранично го счастья и бесконечной депрессии. Но шоколад - не просто кулинарное творение,  он дарит  стиль,  вкус и  праздник жизни.  Слово "шоколад"        происходит от "чоколатль"- название напитка из какао -  бобов. В ботанике "шоколадное дерево" получило название "теобрема какао", что значит пища богов. Ацтеки считали его  самым красивым и преклонялись перед ним, как перед божественным созданием. Это дерево произрастает только в темном и влажном климате, в тени огромных деревьев. Высота деревьев может достигать 10-15 метров, хорошее здоровое дерево может давать до 2 кг бобов в год. Основной объем урожая снимается 2 раза в год - основной и промежуточный.              

Шоколад - кондитерское изделие, получаемое переработкой какао бобов с сахаром и другими пищевыми компонентами. Различают шоколад: натуральный, содержащий только какао продукты и сахар, и шоколад с добавлениями. Шоколад выпускается в виде плиток, фигурок, медалей, а шоколадные изделия в виде батонов и конфет ассорти. Натуральный шоколад хранят 6 месяцев, а с добавлениями 3 месяца. 
К производству шоколада относится: получение какао порошка и шоколадной глазури. Процесс изготовления шоколада начинается с культивирования какао деревьев. Сначала бобы очищают от кожуры и примесей сухой листвы, затем обжаривают. При обжаривании происходят значительные изменения физических свойств и химического состава. Происходит удаление влаги, в результате чего оболочка какао бобов практически обезвоживается и свободно отделяется от ядра. Обжарка длится несколько часов, в ходе чего бобы приобретают коричневую окраску. Затем их пропускают через дробильные аппараты  и прессы. На выходе, примерно в равных частях получается раздробленный сухой остаток, разбавленный маслом какао, далее в него добавляют сахар, ванильный ароматизатор и молоко. Но молоко и шоколадная масса не всегда равномерно смешиваются, поэтому для стабилизации рецептуры необходимо использовать эмульгатор. 
Шоколадные массы без добавок в зависимости от рецептуры имеют различное соотношение сахара и какао-продуктов. Шоколадные массы изготавливают с содержанием жира 35-37%, а шоколадную глазурь 35%. Какао масло снижает вязкость шоколадных масс. После охлаждения шоколад приобретает свойства твердого тела. Чем больше вводится по рецептуре изделия какао тертого, тем меньше требуется добавления какао масла. 
Соотношение количества сахара и какао тертого по рецептуре определяется коэффициентом СП, характеризующим шоколад по сладости: очень сладкий, сладкий, полусладкий, полугорький, горький. В шоколадные массы в качестве добавок вводится сухое молоко, растертые или дробленые орехи, кофе, цукаты.
Конширование - это весьма длительный процесс, в результате которого из шоколадной массы испаряется лишняя влага, улетучиваются остатки дубильных веществ, а твердые частицы какао округляются. Консистенция шоколада при этом становится более однородной, а вкус более нежным и тающим.
Формированию предшествует подготовительная операция темперирование шоколадной массы, обусловленная свойствами какао масла. Цель темперирования шоколадной массы - получение центров кристализации какао масла в устойчивой реформе, для этого шоколадную массу перемешивают при одновременном охлаждении. 
Шоколад формируется методом отливки в металлические формы на автоматах различной консистенции. Одна группа  автоматов формует шоколад в виде плиток, другая - шоколад с начинками и пустотелые фигуры, третья- шоколад плиточный и с начинками.
В качестве добавлений в шоколад используют сухое молоко, сливки, ядра орехов, кофе, цукаты, коньяк, яблоки, бананы, виноград и другое.
Большое количество шоколада может нарушить обмен веществ, вызвать повышение веса, аллергию, разрушить зубы. К шоколаду, как ни к какому другому продукту,    применимо правило - хорошо в меру. В день нужно съедать не более 50 грамм.
Польза шоколада проявляется в положительном воздействии на сердечно-сосудистую работу, в повышении работоспособности и активности мозга; в положительном влиянии на работу печени. 
Слово "конфета" с латыни означает "приготовленное снадобье". Самые первые появились в Египте. Поскольку сахар в то время еще не был известен, вместо него употребляли финики и мед. На Востоке конфеты делали из миндаля и фиги, а в древнем Риме варили орехи и маковые зерна с медом и засыпанные кунжутом. 
Самые романтические конфеты - это конфеты с клубничной начинкой. Решительные люди предпочитают вишневую начинку,  застенчивые - ореховую,  творческие  - кокосовую. 
Шоколад ручной работы требует много труда. Качество бобов само по себе, то, как они растут, созревают, собираются, проходят стадию брожения, и переплавляются,  имеют огромную важность.
Шоколад также используют в виде украшений на платье, для париков, в качестве брошей и кулонов.
Шоколадными гирляндами можно декорировать торжественные события, и даже новогодние ёлки.
 «Шоколадные музеи мира»
Шоколад - одно из любимых лакомств не только детей, но и взрослых. Поэтому появились музеи шоколада, где можно изучить технологию приготовления шоколада, целые произведения искусства, созданные из шоколада, а так же его вкус.
Центральная и Южная Америка. Древние ацтеки много веков подряд готовили шоколад в виде напитка из смеси обжаренных какао-бобов, воды, красного перца и агавы. Индейцы называли это питье "чоколатль" - дословно "горькая вода". Майя и ацтеки очень ценили какао-бобы и использовали их не только для напитка, но и в качестве разменной монеты. 
В 1534г. о шоколаде узнали в Испании. Какао-бобы были привезены неподалеку от Сарагосы монастырь де Пьедра. Испанским королем, шоколад и его полезные свойства были объявлены государственной тайной, за нарушение которого грозила смертная казнь. Твердую форму шоколад обрел в 17веке. Именно испанцы начали добавлять сахар  и молоко в шоколад, чтобы смягчить горечь. 
Музей шоколада в Германии создан в 1993 г. Он расположен в Кельне, здание выстроено в виде корабля из стекла и бетона. В музее более 2000 экспонатов. В фойе музея установлен фонтан из шоколада, где дежурят сотрудники музея, которые обмакивают вафлю в шоколад и угощают посетителей. В одном из залов можно увидеть, как в природе растет дерево какао, ванильная орхидея, банановое и кофейное деревья. Посетителям можно не только смотреть, но и пробовать экспонаты.
Франция. Музей под названием «музей шоколадных тайн», работает в Эльзаском городе Гайспольсайм. Это очень загадочный и таинственный музей. В нем есть зал, где на глазах у посетителей готовят чудеса из шоколада, так же в музее находится чайная комната и магазин подарков. Во время церемонии показывают небольшой фильм, где раскрываются некоторые секреты, которые кондитера используют при изготовлении шоколада.
Чехия, Бельгия. Бельгийский шоколад считается одним из самых лучших в мире, а Бельгия шоколадной страной. В Бельгии есть свой музей под названием «Шоколадные истории», в музее есть бар, где можно отведать 44 коктейля из шоколада. Филиал этого музея открыт в Чехии в Праге. В музее представлена уникальная антикварная коллекция оберток шоколадных конфет и плиток, которые собирались в разных странах мира.
Австралия. Музей под названием «Удивительный мир шоколада Пэнни». Он интересен своими шоколадными творениями; копиями мировых художественных шедевров,  таких как Микеланджеловская статуя Давида, картина Эдварда Мунка под названием «Крик».
Южная Корея. Музей построен в виде замка из базальта. В нем можно узнать историю и традиции изготовления шоколада в разных странах, а так же продегустировать необычный шоколад с восточными ароматами женьшеня, манго и зеленого чая.
Мексика. Музей под названием Nestle. На родине шоколада в столице Мексики, музей создала известная кондитерская фабрика Nestle. Музей был построен за 75 дней. Музей славится своей неординарностью и современным стилем. В музее есть чайная комната, где места для сидения выполнены в виде плитки шоколада. 
Россия. Музей был построен в 1994 году на территории кондитерской фабрики «Красный Октябрь» в Москве был открыт музей русского шоколада. После экскурсии посетителей приглашают на чаепитие в белый зал.
Украина. Единственный в Украине музей шоколада   работает при кафе в городе          Симферополь. Для его экспонатов понадобилось  1500 тонны шоколада и полгода времени. Для входа посетитель должен купить плитку шоколада с надписью "билет в музей". Гордостью музея является Эйфелева башня высотой 120см - 32кг шоколада и  1500 шоколадных деталей. Удалось сделать шоколадную копию первой русской императорской короны. 
 «Международный фестиваль шоколада»
Шоколад — кондитерское изделие на основе масла какао, которое, является продуктом переработки какао-бобов — семян шоколадного дерева, богатых теобромином и кофеином. Шоколадные изделия часто содержат ароматические добавки (кофе, спирт, коньяк, ванилин, перец), пищевые добавки (изюм, орехи, вафли, цукаты) или начинку.

Фестиваль шоколада в Перудже (Италия) – самый грандиозный в Европе и один из крупнейших в мире праздников шоколада. Он ежегодно проводится в октябре под названием «Eurochocolate» («Еврошоколад») и длится более недели. Кстати, в мире День шоколада отмечают 11 июля.

В итальянский город Перуджа, ставший за последние годы своеобразной «сладкой столицей» мира, на несколько дней собираются истинные эксперты шоколада и простые любители этого лакомства. С каждым годом популярность фестиваля все возрастает – ежегодно туда приезжают около миллиона гостей и порядка двухсот итальянских и зарубежных производителей шоколада.

С 6 по 9 марта 2014 г. на ВВЦ в павильоне 75, уже в седьмой раз состоится выставка «Московский Международный Фестиваль Сладостей». 

Уже традиционно, в выставке примут участия лучшие производители тортов, шоколада, конфет, пастилы, безалкогольных напитков, хлебобулочных изделий и, конечно же, на выставке будет работать медовая ярмарка, где каждый сможет найти мед и продукты пчеловодства на свой вкус!

Кроме этого,  в рамках выставки будут проходить конкурсы, мастер-классы, а также  дегустации изысканных сортов чая и кофе, меда и кондитерских изделий!

Фестиваль шоколада в Хельсинки. 16 ноября с 10:00 до 18:00 в Выставочном комплексе Wanha Satama в г. Хельсинки по адресу: Pikku Satamakatu 3-5 (Пикку Сатамакату 3-5) проходила выставка Фестивали шоколада (Sukla Festivaalit). В выставке принимали участие ведущие финские и международные компании по изготовлению шоколада и продуктов из него. А также финские производители кофе.

Если по какой-то причине вы не смогли посетить выставку, то можно во время визита в Хельсинки заглянуть в кафе, где вы можете попробовать, а также купить с собой в подарок близким продукцию компаний, которые были представлены на Фестивалях шоколада.
В кафе Cafe Neuhaus, в самом центре Хельсинки рядом с Кафедральным лютеранским собором вас ждет не только один из известнейших в мире шоколадных брендов - бельгийский шоколад «Neuhaus», но и радушный русскоязычный персонал, почувствуйте себя в Хельсинки как дома.

Фестиваль шоколада в Лондоне. С13 по 15 декабря 2013 года Лондон стал тем местом, которое показалось настоящим раем для любителей «сладости счастья» и перевоплотилось на три дня в арену для Фестиваля шоколада, 11го по счету. Согласно сложившейся традиции площадкой для проведения праздника сладкоежек стал один из наиболее масштабных художественных центров Объединенного Королевства – Southbank Centre, который открыл свои двери с 11-ти утра до 6-ти вечера, а в день открытия мероприятия – 13 декабря – вплоть до 8-ми вечера. 

В Фестивале шоколада принимали участие знаменитые во всем мире шоколатье и наиболее известные производители этого продукта. Кроме принятия участия в бесчисленных дегустациях, гостям мероприятия предлагалось на Фестивале прибрести сувениры и презенты для тех сладкоежек, которым не удастся на нем побывать. Там продавались пончики с шоколадом, шоколадные блины, печенья, и даже шоколадные фонтаны. А на презентациях, которые проводили профессионалы обращения с продуктом из какао-бобов, посетители смогли узнать новые оригинальные рецепты блюд из этого любимого многими продукта.

Фестиваль шоколада в Санкт-Петербурге. 3, 4 и 5 мая всех сладкоежек ожидает Праздник Шоколада! 

- выставка шоколадной живописи, повествующей о древних печатях Майя.

 Каждый сможет дотронуться к тайне своей судьбы при помощи шоколадных предсказаний!

- ярмарка сладких угощений и подарков;

- выставка кукол-сладкоежек;

- необычные шоколадные экспонаты;

- удивительно вкусные, творческие и шоколадные мастер-классы

- сладкий аквагрим;

- шоколадные шоу;

- шоколадные фонтаны;

- пряные напитки, настольные игры и теплая атмосфера настоящего Праздника.
Фестиваль шоколада в Германии. Крупнейший в Германии фестиваль шоколада ChocolART проходил 3-8 декабря. Местом проведения гастрономического праздника стал город Тюбинген. Сто лучших мастеров по приготовлению шоколада из Африки, Северной и Южной Америки и, конечно, Европы съезжались в заснеженный Тюбинген, чтобы прославить бобы какао и различные способы их использования. Программа фестиваля включила в себя дегустации различных сортов шоколада, мастер-классы по приготовлению сладостей, выставки шоколадной живописи и литературные чтения. Посетителей также приглашали в шоколадный театр и на массаж с шоколадом. Тюбинген расположен на территории федеральной земли Баден-Вюртемберг. ChocolART проходил в нем в восьмой раз.

Фестиваль шоколада в Лимассоле.  С 12 по 21 ноября отель Four Seasons в Лимассоле стал самым сладким местом на Кипре. В известном кипрском отеле искушенных туристов ожидает "Шоколадная неделя", центром которой стало знаменитое Colors Cafe. В течение недели Colors Cafe было местом настоящего шоколадного праздника: шоколадные пирожные, шоколадное мороженое, шоколадные горячие и прохладительные напитки и просто шоколад, шоколад, шоколад!.. Гостей ждали и другие сюрпризы, среди которых настоящий Шоколадный фонтан - каскад горячего лакомства, в который можно макать кусочки фруктов. Посетители могли увидеть и попробовать настоящие кулинарные шедевры.

"Шоколадная неделя" в отеле Four Seasons проводилась при поддержке Салонов Шоколада, которые организуются в Европе каждый год и в которых ежегодно принимает участие главный повар-кондитер отеля Димитрис Хаджияннис. 

"Шоколадная неделя" в отеле Four Seasons проходит ежегодно уже в течение 6 лет. Для такого события руководство Four Seasons специально импортирует шоколад высшего качества из Европы.

Фестиваль шоколада в Львове. В Львове с 14 по 17 февраля проходил Фестиваль шоколада «Свято шоколаду 2013». Даты для самого сладкого мероприятия выбрано с тем учетом, что в городе же можно отметить День святого Валентина. Львовский дворец искусств на эти дни станет местом проведения праздника. Специальный гость празднования – организаторы крупнейшего шоколадного фестиваля в мире — итальянский «EuroChocolate» из Перуджи, и посетители могли воспользоваться возможностью попробовать как украинский, так и итальянский шоколад. Продегустировав различные изделия из шоколада, посетители могли увидеть модный показ «ШокоFashion» и поучаствовать в создании уникального шоколадного города. «Шоколадная почта» позволяла отправить открытки в любой уголок планеты, данная акция являлась своеобразным продолжением арт-проекта «Из Львова с любовью». Желающие могли принять участие в различных мастер-классах, проводимые профессиональными кондитерами и шоколатье.
Фестиваль шоколада в пригороде Рима.  22 октября 2013 Фестиваль под названием "Шоколадный замок" прошел в римском пригороде Марино. На нем можно было прослушать бесплатные лекции об истории происхождения какао- бобов, способах их обработки и приготовления самого лакомства. Для детей были подготовлены специальные мастер- классы, на которых они при помощи опытных сотрудников кондитерской фабрики попробовали создать собственноручно сладкие плитки. Взрослым посетителям предлагалось продегустировать сразу несколько сортов шоколада, однако для этого потребуется предварительная запись. Всего на ярмарке было представлено 30 производителей, которые постарались удивить посетителей необычными вариациями на тему "какао-порошок". Не остались в стороне и косметологи, которые привезли средства по уходу за кожей на основе какао. Смельчакам будет предложено сделать горячий шоколадный массаж.
«Украшения из шоколада»
Из шоколада можно приго​товить самые разнообразные украшения в виде полно​объемных фигур, барелье​фов при помощи форм и «отсадки» из бумажных корнетиков. Перед употребле​нием шоколад подвергают специальной обработке, на​зываемой темперированием. Для этого шоколад измель​чают и медленно нагревают на водяной бане до 33—34°С. Темперирование придает шоколаду большую плас​тичность. Если шоколад получается густым, то можно добавить подогретое какао-масло или кокосовое масло (не более 10% Шоколад используют при температуре около 30°С.
Из темперированного шоколада можно изготовить разнообразные  украшения для тортов и пирожных: полнообъемные фигуры, барельефы, плоские тонкие фигурки, отсадочные и др. Для полнообъемных фигурок лучше использовать металлически формы (из двух половинок с зажимами). При заливке шоколада форм и шоколад должны иметь одинаковую температуру. Шоколад заливают через нижнее отверстие формы и в течение 2—3 мин встряхиваю ее, чтобы шоколад полностью распределился по всем узорам. Затем излишний шоколад выливают. На внутренних стенках формы образуется слой шоколада толщиной 2—3 мм. После охлаждения и затвердения шоколада форму освобождают от зажимов, открывают, вынимают фигурку. Чаще всего из шоколада готовят барельефы при помощи металлических форм. Для получения плоских тонких фигурок темперированный шоколад выливают на пергамент слоем 2-3 мм, дают немного застыть и выемкой вырубают различные фигурки.    Для отсадки темперированный шоколад выкладывают в корнетик и отсаживают на пергамент в виде сплошных рисунков и так называемых усиков. Из темперированного шоколада, отлитого брусок, а затем охлажденного до почти полного затвердения, нарезают ножом тонкие широкие стружки, которые при падении сворачиваются в трубочки.

Шоколадная крупка (трюфельная посыпка)
Помаду подогревают до 45—50°С, добавляют какао-порошок, сливочное масло, ванильную пудру и хорошо перемешивают, затем охлаждают до затвердения. Полученную массу протирают через сито с ячейками размером 3 мм. Образовавшуюся крупку рассыпают тон​ким слоем на листы и подсушивают. Использовать полученную посыпку нужно не позднее 8 ч после изготовления, так как при более длительном хранении она черствеет и теряет вкусовые качества.

Шоколадная посыпка. Шоколадную посыпку готовят из пластич​ного шоколада, отходов украшений, из шоколада или шоколадной глазури, которые измельчают ножом в мелкую крупку. Для посыпки изделий используют также какао-порошок, но обязательно   добавляют сахарную пудру, чтобы не чувствовалась горечь.
                                                                                                                     Приложение 2.
               Товароведная характеристика шоколада и какао-порошка
Эти изделия получают из какао-бобов — семян плодов вечнозе​леного дерева какао. В какао-бобах более 50 % составляет масло какао, которое отличается характерным ароматом, твердой и хрупкой структурой при комнатной температуре, способностью легко плавиться во рту, стойкостью к окислению (благодаря наличию в нем естественных антиокислителей), способностью уменьшаться в объеме при кристаллизации, что облегчает извле​чение шоколада из форм. Маслу какао присущи полиморфные свойства, которые про​являются в способности образовывать при застывании несколько кристаллических модификаций. Шоколад хорошо хранится, если какао находится в нем в стабильной форме. Переход в эту из расплавленного состояния достигается проведением специальной операции — темперирования; она заключается в охлаждении массы с 50 до 32°С с определенной скоростью при постоянном перемешивании. Вследствие этого во всем объеме массы равномерно образуются центры кристаллизации устойчивой формы масла какао. Несоблюдение этого условия вызывает в готовых изделиях самопроизвольный переход нестабильных твердых форм в стабильную кристаллическую форму на поверхности изделий, что проявляется в виде серого налета, называемого жировым  поседением.
Для какао-бобов характерно наличие алкалоида теобромина, благодаря которому шоколад способен снимать усталость, повышать работоспособность. Учитывая возбуждающее действие шоколада, потребление его детьми должно быть ограничено.  Для получения шоколада какао-бобы сначала обжаривают или  сушат. Эта операция существенно влияет на качество шоколада: усиливается коричневый цвет, смягчается вяжущий вкус и формируются специфические вкус и аромат, появляется приятный горький привкус. Какао-бобы охлаждают и дробят, а затем растирают до полужидкой массы, называемой какао тертым. Из части какао тертого методом прессования выделяют масло какао.

Шоколадную массу приготовляют смешиванием трех компонентов: какао тертого, сахарной пудры и масла какао. В зави​сти от их соотношения и степени обработки смеси различают  массу для обыкновенного и десертного шоколада. Так, масса для обыкновенного шоколада содержит сахара не более 63% , а для десертного — не более 55 % и соответственно больше какао тертого и масла какао. Кроме того, массу для десертного шоколада подвергают дополнительной механической и тепловой обработке — коншированию. В результате этого достигается е более тонкое измельчение и более выраженные аромат и вкус. Шоколадные массы перед формованием темперируют с целью отвращения жирового поседения. Оба вида шоколада — обыкновенный и десертный—  вырабатывают без добавлений и с добавлениями. В качестве добавлений используют молоко, сливки, орехи, кофе, тертые цукаты, изюм, вафельную и карамельную крошку, соль и др. Вырабатывают также шоколад с начинками: помадной, кремовой, фруктово-ягодной и др.

Качество шоколада оценивают по состоянию завертки, внешнему виду, форме, цвету, консистенции, структуре, вкусу и аромату. В шоколаде не допускаются тусклая поверхность, наличие пятен и серого налета (шоколадного поседения), деформация, мягкая консистенция (при температуре 16-18С), повреждение шоколадной молью. Влажность и содержание сахара должны соответ​ствовать рецептурам для каждого наименования шоколада.
Какао-порошок - это тонкоизмельченный продукт, который получают из какао-жмыха, остающегося после выпрессовывания масла какао. Какао-порошок используют для приготовления напитка какао, стойкость которого зависит, прежде всего, от дис​персности взвешенных частиц. Кроме того, какао-порошок исполь​зуют в производстве кондитерских изделий, мороженого и др.
По способу обработки какао-порошок подразделяют на два вида: необработанный и обработанный углекислыми щелочами (с целью повышения стойкости суспензии напитков)
Качество какао-порошка оценивают по состоянию упаковки, внешнему виду, вкусу и аромату. Не допускается тусклый, серый оттенок цвета, посторонние привкусы и запахи.  Влажность какао-поршка при выпуске должна быть не  более 7,5 %. Содержание жира зависит от степени отжатия масла какао (14-20%) и должно соответствовать рецептуре (указывается на упаковке) Содержание общей золы не более 6 % в какао-порошке, обра​ботанном углекислыми щелочами, не более 9 %.
                                 Вопросы для закрепления  материала
1. Основное сырье для получения шоколада и какао порошка?
2. Назовите наиболее ценную составную часть какао-бобов и почему?
3. Какие ценные  пищевые вещества содержит шоколад?
4.  Способы производство шоколада,  какао-порошка, виды, использование?
5. Качественные показатели и дефекты шоколада  и какао-порошка?
6. Чем объясняется физиологическое воздействие шоколада на организм?
7. Почему десертный шоколад ценится выше, чем обыкновенный?
8. Какой современной обработке подвергают шоколад перед приготовлением отделочных  полуфабрикатов? 
9. При какой температуре проводят темперирование шоколада?

10. Какие отделочные полуфабрикаты используют из темперированного шоколада?

Приложение 3.
Проведение мастер-класса: Приготовление шоколадной мастики цветов из нее.
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     Ингредиенты для Шоколадной мастики
Шоколад темный — 100 г                   
Маршмеллоу (цвет роли не играет) — 90 г 

Сливки (30%) — 40 мл 

Масло сливочное — 1/2-1 ст. л. 

Коньяк — 1-2 ст.л. 

Сахарная пудра — 90-120 г

   

 Сначала сделаем мастику: В кастрюльку выложить поломанный на кусочки шоколад и поставить на слабый огонь. Полностью растопить. Не убирая кастрюльку с огня, добавить к растопленному шоколаду маршмеллоу и постоянно хорошо перемешивать массу ложкой.



Когда примерно половина маршмеллоу растает, влить сливки, добавить масло и коньяк. Мешать, не переставая до получения однородной густой жидкой массы.



	
	Снять с огня. Постоянно мешая ложкой, постепенно всыпать просеянную сахарную пудру. Когда масса получится слишком густой и упругой и мешать ложкой уже будет не удобно - делать это руками. Сахарную пудру сыпать до тех пор, пока масса не станет по ощущению как тёплое, тугое, эластичное тесто. Оно абсолютно не липнет к руками, даже наоборот, руки остаются чистыми, но жирными. Скатать массу в шар и переложить бумагу для выпечки. Мастика готова. Она получается еле тёплой, очень мягкой и нежной. Хранить её можно в плотно закрытом виде в холодильнике и перед следующим употреблением слегка разогреть в микро.




Накрыть другим листом бумаги сверху. И раскатывать до желаемой толщины. Снимаем верхний лист бумаги.


Теперь займёмся розочками: Из раскатанного пласта мастики вырезать кружочки. Каждый кружочек приплюснуть к столу ладошкой. Выкладываем эти кружочки внахлёст друг на друга (где-то по середине). Для одной розочки хватит 3-4 кружочка. Из кусочка мастики лепим маленькую колбаску - сердцевину для розочки. Кладём её на самый первый лепесток.



А теперь просто заворачиваем  всё это в рулет, начиная со стороны, где лежит сердцевина, придавливая пальцами нижнюю половину. Берём бутончик в руки.



Аккуратно разгибаем лепестки и придаём им желаемую форму.



	
	На 5-10 минут убираем в холодильник для застывания. Розочки также можно хранить в холодильнике в закрытом виде.




Розочки готовы.

