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Шоколад

Продукт переработки какао-бобов с сахаром как без 
добавления, так и с добавлением разнообразных 
вкусовых и ароматических веществ, вводимых в 
шоколадную массу или в виде начинки. 



В зависимости от рецептуры и способа обработки шоколад 
подразделяется
обыкновенный без добавлений и с добавлениями; сахара до 63 
%
десертный без добавлений и с добавлениями; сахара до 55 %
пористый без добавлений и с добавлениями



начинками (фруктовой, ореховой, шоколадной, фруктово-
мармеладной, шоколадно-кремовой, помадно-шоколадной, 
помадносливочной, пралиновой, пралиновой с вафлями и др.),

белый шоколад;
диабетический шоколад.













Какао-порошок- готовят из измельченного в 
порошок какао-жмыха , который остается после 
отжима какао-масла из какао-тертого .

• По способу обработки :

• 1.Препарированный- Золотой якорь ,
Экстра .

• 2. Непрепарированный –Прима , Наша 
марка ,серебрянный ярлык , Золотой 
ярлык- обработанный щелочами. 

• Выпускают растворимые какао-напитки : 
Несквик , МИКС-Фикс , Кола-као.



• Условия и сроки хранения
• Какао-порошок с тусклым , 
серым оттенком , с кислым , 
пригорелым , салистым 
привкусом и ароматом в 
продажу не допускается .( 
влажность не должна 
превышать 6 %

• Срок годности от 1 до 3 
месецев .

• Не допускается в продажу 
шоколад с неприятный вус 
и запах ,( кислый , вяжущий 
, прогорклый , тусклая 
поверхность , признак 
поседения , деформация , 
пораженными насекомыми.


