Przechowalnictwo zywnosci

Wydawnictwo SYSTHERM przedstawia Panstwu kolejng publikacje z serii Technika chtodnicza
dla praktykéw: Przechowalnictwo zywnosci. W ksigzce oméwiono obiegi chtodnicze wraz z
przedstawieniem mozliwos$ci zastosowania do obliczeh programéw komputerowych, czynniki
chtodnicze i ptyny chtodzace, zasady i metody przechowywania migsa, pakowanie w
modyfikowanej atmosferze (MAP), przechowalnictwo réznych owocéw i warzyw, rodzaje i
budowe komor, drzwi chtodniczych oraz meble chtodnicze wraz z zasadami projektowania
instalacji chtodniczych do ich zasilania.
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