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Введение
Предмет исследования: плавление шоколада;

Актуальность и новизна: работникам в сфере питания надо все знать о свойствах шоколада, так как шоколад является важнейшей составляющей многих видов десертов. А в наше время появляется все более новые технологии, которые требуют определенных знаний, навыков и умений;

Цели и задачи исследования: определить при каком температурном режиме и за какой промежуток  времени   расплавятся различные сорта шоколада;
Метод исследования: эксперимент 
