Свято шоколаду для учнів 5-6 класів.
Мета: розповісти дітям про історію виникнення шоколаду, розказати в яких книжках можна знайти відомості на цю тему, популяризувати книги енциклопедичного характеру для дітей.
Дійові особи: Ботанік, Модниця, два індіанця ацтека, Історик, Технолог, Дієтолог (всі в костюмах) 
Оформлення: у бібліотеці на стіні плакат: "Шоколаду кожен рад, весь світ любить шоколад". Оформлено книжкову виставку, на якій представлені книги з довідкового фонду бібліотеки. На виставці на картоні наклеєно різні обгортки плиткового шоколаду. На аркуші ватману намальовано шоколадне дерево. Діти приносять солодощі, шоколад для чаювання, розсаджуються за столи. (Бібліотекар представляє учасників свята) 
Бібліотекар: Здравствуйте, наші дорогі ласуни! Скільки ж вас сьогодні зібралося! Зрозуміло, адже сьогодні у вас свято шоколаду. А чи всі ви любите шоколад? 
Бібліотекар: А чи знаєте ви, де росте шоколадне дерево? 
Бібліотекар: А щоб дізнатися про це, потрібно покликати Ботаніка, який нам розповість про це. (Входить Ботанік) 
Ботанік: Шоколадне дерево - зовсім не шоколадне. Це дерево - какао! Це велике, вічнозелене дерево, родом з Мексики. Висота стовбура досягає 12 метрів. Листя у какао дерева блискучі, темні. Квіти ростуть прямо зі стовбура або з товстих гілок. Плоди схожі на великі огірки, жовто-зеленого або оранжево-золотистого кольору. Вага одного плоду досягає 400-500 гр і довжиною до 30 см. На сьогоднішній день какао-дерево вирощують у тих місцях, де температура повітря цілий рік не нижче 21 °. Одне дерево дає до 3 кг зерен какао на рік! 
Бібліотекар: Уявляєте, діти, всього до 3 кг зерен на рік! Так мало! І що ж далі відбувається з зернами? Про це має знати той, хто безпосередньо зайнятий виготовленням шоколаду. Цю людину називають технологом. 
(Входить Технолог).
Технолог: Діти! Зерна какао після процесу бродіння (ферментації), спеціальної обробки, сушать і мелють. Таким чином отримують какао-порошок, який, у свою чергу, варять, перетворюючи на гарячу шоколадну масу (глазур). А вона називається красивим французьким словом "кувертюр". У шоколадну масу додають компоненти, охолоджують і отримують шоколад. Шоколад буває двох видів: натуральний і з добавками.
Натуральний - це той, який містить какао-боби, какао-масла, цукор. 
З добавками: сухе молоко, каву, горіхи, ваніль, рис і різні смакові добавки.
Натуральний шоколад зберігається до 6 місяців, з добавками - до 3 місяців. 
Бібліотекар: Діти! Тепер кожен з вас може дізнатися по шоколадній обгортці, чи придатний шоколад для вживання чи ні. Давайте подякуємо за цю інформацію нашого технолога. 
Бібліотекар: Діти! Ми дізналися, як виготовляють шоколад. А де ще використовують шоколад? Про це ми дізнаємося у прекрасної Дами. 
(Входить Модниця з сумочкою, в якій мило, парфуми, коробочка крему, дезодорант).
Модниця: Шоколад використовують не тільки в харчовій промисловості, але і для виробництва косметики: мила, кремів, мазей, духів, дезодорантів 
Наприклад. У медицині шоколад використовується як лікарський засіб. Завдяки вмісту таких речовин, як теобромін і кофеїн, шоколад чудово знімає втому. 
Вчені встановили, що аромат гарячого шоколаду сприятливо діє на психіку людини, уповільнює процес старіння. 
Знаменитий вчений Карл Лінней назвав плоди какао-дерева "їжею богів". 
Бібліотекар: Та це і не дивно. Гарячий шоколад - воістину божественний напій! І тому настав час поговорити про богів ... існує прекрасна легенда про шоколад. Послухайте, діти! 
(Входять два індійця ацтека з головними уборами, прикрашеними пір'ям. Вони по-своєму вітають дітей: прикладають праву руку до серця, висловлюючи свою доброзичливість). 
Індіанець 1: Давно-давно у Мексиці жили самі загадкові й казково багаті племена - ацтеки. І був у них майстерний садівник, звали його Кветцалькоатль. Серед величезної кількості фруктових дерев в його саду росло дерево непримітне, плоди якого були схожі на огірки, і смак у них був гіркуватий. Одного разу садівник подумав, що якщо їх не можна їсти, то може бути, треба спробувати їх зварити. І коли він зварив плоди, напій йому дуже сподобався, тому що підняв йому настрій. І садівник назвав його "чокоатль", що в перекладі з ацтекського означає "звеселяючий душу".
 Напій сподобався всьому роду, і незабаром ацтеки стали цінувати його дорожче, ніж золото. Але слава і багатство зіпсували садівника, і він уявив себе всемогутнім. За гординю боги розгнівалися на нього і наслали божевілля. У нападі божевілля садівник спалив свій дивовижний сад. Дивом уціліло кілька бобів. І ацтеки знову відродили цей сад. А какао-дерево стало символом землі ацтеків. 
Індіанець 2: Чутка про наші незліченні багатства рознеслася далеко за межі нашої держави, і багато хто мріяв заволодіти ними. І в 1592 році іспанські конкістадори (загарбники) на чолі з сержантом Ернаном Кортесом захопили столицю ацтеків . Теночтітлан.
Конкістадори розграбували палац царя Монтесуми, захопили величезну кількість золота, дорогоцінних каменів, прянощів, тканин, шкіри і абсолютно випадково наткнулися на комори якихось зерен. Кортес наказав спалити комори, але піддані царя стали благати на колінах не спалювати ці зерна. Кортеса це дуже зацікавило, і він пом'якшив свій гнів. За це вони вирішили відкрити секрет приготування напою і зварити свій чудовий еліксир. Вони додали в нього маїс, молоко, ваніль, щоб тільки напій сподобався Кортесові. (Адже самі ацтеки пили шоколад з перцем і ваніллю). 
Кортесові напій дуже сподобався. Повернувшись з походу до Іспанії, Кортес підніс кілька мішків какао-зерен королю. 
Бібліотекар: Красива легенда! І незабаром гарячий шоколад став найдорожчим і модним напоєм в Європі. Було відкрито багато закладів, де продавали гарячий шоколад. Це все про гарячий шоколад. А чи знаєте ви, що плитковий шоколад з'явився в Європі недавно. А де? І коли? Про це нам розповість Історик. 
(Входить Історик, на голові у нього чорний головний убір у вигляді трикутному капелюсі з пензликом).
Історик: Діти, перший плитковий шоколад був зроблений в Німеччині (Гамбурзі) в 1880 році. В Англії Джон Кедбері в 1892 році першим почав робити шоколадки маленької форми. А придумав він це для того, щоб відучити своїх співгромадян від пристрасті до пива. Дуже вже багато англійці пили пива. І в пабах (барах) стали продавати маленькі шоколадки. І саме дивне, діти, англійці стали через деякий час менше вживати пива. 
Одного разу італієць Теодоро Тоблер, сидячи в театрі-кабаре, побачив танцюючих дівчат. Дівчата були одягнені в бежево-червоні танцювальні костюми, а на головах у них були трикутні капелюхи. Вони танцювали канкан.
Йому прийшла геніальна ідея! Чому б не зробити шоколад трикутної форми? І Теодоро запропонував цю ідею виготовлювачам шоколаду, з умовою, що на обгортці шоколаду будуть зображені дівчата в бежево-червоних костюмах з трикутними капелюхами. До цих пір найпопулярнішим у Європі вважається шоколад трикутної форми, який носить назву "Тоблерон". Таким чином, італієць обезсмертив своє прізвище. 
Бібліотекар: Тепер ми знаємо про Джона Кедбері, Теодоро Тоблера. Але не кожен з вас знає, що ховається під назвами "Марс" і "Мілки-вей". 
Засновник солодкої імперії Франклін Марс народився в 1883 році в маленькому містечку Ньюпорт. Сім'я була бідна. У дитинстві у Франкліна виявили страшну недугу - поліомієліт. Хлопчик не міг рухатися без милиць. І тому не відвідував школу. Втім, невідомо, як склалося б життя Франкліна, якби не хвороба. Але поки йому доводилося допомагати мамі на кухні, яка робила солодощі на дому, а потім продавала їх. Ви, звикли купувати солодощі в магазині, й не уявляєте, що їх можна робити і на кухні. Саме за цим захоплюючим процесом спостерігав Франклін. І солодощі стали частиною всього його життя. Вже в дитинстві Франклін вирішив, що буде займатися цим усе життя. І в 1902 році, коли йому виповнилося 19 років, він відкрив власну торгівлю солодощами. Але зазнав фіаско! Він був розорений. 
Тричі ця людина починала свою справу з нуля. Тричі він був банкрутом. Але все одно він не втратив надії. У 1910 році він придумав свій перший хіт - батончик Мілки-вей. У роки великої економічної депресії, коли багато фабрик, заводів були закриті, виробництво призупинене, Франклін продавав свій батончик за 5 центів (дуже дешево), щоб кожна дитина могла його купити. 
У той час, коли інші розорялися, Франклін багатів з кожним днем. І в 1915 році він придумав інший свій хіт, шоколадку "Снікерс". Шоколадка, яка тане в роті, а не в руках! Франклін Марс розширював своє виробництво, яке незабаром перетворилося на імперію. Ставши мільярдером, він до кінця свого життя вкладав гроші в нове солодке виробництво. 
Історик 2: У Рдянському Союзі символом солодощів можна вважати шоколадку "Оленка". Ваші мами і тата чудово пам'ятають на обгортці дівчинку з великими блакитними очима і рожевими щічками. Цей образ і назва шоколадки взяті з картини художника Васнєцова. Але так само звали і внучку майстра, який створив рецепт шоколадки "Оленка". 
А які українські шоколодки ви знаєте?

„Світоч”, одна з найпопулярніших марок шоколаду, з’явилася у країні у 18-му столітті. Шоколадне підприємство було майже зупинено під час німецької окупації регіону у Другій Світовій Війні. 

Цукерки з різною начинкою, карамель, вафлі, печиво та шоколад заполонили ринок після війни, і „Світоч” став передовим підприємством з виготовлення шоколаду в Україні. Світоч – найстаріший та найбільший виробник печива, шоколаду та іншої кондитерської продукції, що однаково усолоджує українців та гостей країни.
У жовтні виповнюється 15 років з того часу, як на українському ринку з'явився шокодад "Корона", що виготовляється у Тростянці Сумської області.
"Рошен", безумовно, є лідером з продажу шоколадних цукерок, батончиків та плиточного шоколаду (в основному це радянські марки - "Чайка" та "Оленка", а також нова - Roshen).
Бібліотекар: Отже ми дізналися, що шоколад люблять у всьому світі. Але ми не знаємо чи корисно його їсти. Для того, щоб дізнатися про це ми запросили дієтолога.
Дієтолог: У шоколаді сконцентровані біофлаваноїди, біологічно активні речовини, які позитивно впливають на організм. Що стосується користі чи шкоди шоколаду для людини - все залежить від того, скільки і як його вживаєте. Усе в цьому життя має бути в міру і зі смислом. Шоколад має бути делікатесом, ласощами, задоволенням. Він не має поїдатися кожен день зранку до вечора. 
Бібліотекар: Отже, історії про шоколад закінчені, всім, хто був присутній і всім, хто брав участь на нашому святі, велике спасибі! За активну участь у святі шоколаду я нагороджую всіх учасників маленькими шоколадками. І запрошую всіх до чаю.
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