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За використання програмного комплексу Vensim створено системно-

динамічну імітаційну модель кінетики температури м’ясних напівфабрикатів 

під час інфрачервоного жаріння (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – Імітаційна модель кінетики температури 

 

За температури готовності 75 оС свинина готова через 521 с, яловичина 

готова через 635 с (рис. 2), що відповідає реальному жарінню. 

 

  
 

Рисунок 2 – Готовність м’ясного продукту: а – свинина, б – яловичина 
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