Вариант 5. 

1. Принципы консервирования пищевых продуктов. Классификация способов консервирования.

2. Определение значений теплофизических показателей (теплоемкости, тепло-проводности, температуропроводности) для подмороженных и замороженных и  продуктов по формуле Г.Б. Чижова (для температур – 30С и –180С).

3. Отепление и размораживание пищевых продуктов. Определение про-должительности размораживания пищевых продуктов номографическим и аналитическим (по формуле Д.Г. Кончакова) методами. Параметры процесса: (Размораживание мяса в паровоздушной среде).

