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1. Prelucrarea primară a cărnii. Operaţiile eviscerării, despicării în jumătăţi. Cerinţe 
   sanitar-veterinare privind funcţionarea abatoarelor.
2. Prelucrarea ţesutului adipos şi a produselor secundare.
3. Tranşarea, dezosarea, alegerea şi clasificarea cărnii.
4. Conservarea cărnii prin frig. Congelarea şi refrigerarea cărnii. Modificări care au loc în carne în timpul refrigerării şi congelării.
5. Mărunţirea şi amestecarea cărnii. Condimente şi utilaje folosite.
6. Materiale de ambalare folosite în tehnologia cărnii.
7. Conservarea cărnii prin sărare şi afumare. Cinetica procesului de sărare. Compoziţia 
   chimică a fumului. Depunerea şi pătrunderea componentelor fumului pe produs. Consecinţele afumării asupra calităţii produselor.
8. Tehnologia de fabricare a preparatelor din carne. Clasificarea preparatelor din carne, 
    materii prime şi auxiliare.
9. Tehnologia fabricării mezelurilor, a produselor fierte şi afumate.
10. Tehnologia fabricării produselor din carne crudă (salamuri şi cârnaţi).
11. Tehnologia fabricării produselor conservate prin sărare. Procesul de fabricare a slăninii.
12. Tratamente termice utilizate în industria cărnii. Blanşarea. Fierberea. Prăjirea şi coacerea.
13. Tehnologia de fabricare a conservelor din carne.

14. Conservarea produselor prin uscare - Tehnologia de concentrare şi instalaţiile aferente.
15. Conservarea produselor prin uscare - Uscarea şi deshidratarea legumelor şi fructelor prin 
      Convecţie. Uscare prin atomizare.
16. Metoda de conservare prin iradiere.
17. Metode chimice de conservare - Sărarea, afumarea, îndulcirea cu zahăr, fermentarea cu acid 
      lactic. Agenţi de conservare.
18. Metode de conservare prin utilizarea tehnicii vidului şi a atmosferei modificate.
19. Nutriţia bacteriilor. Înmulţirea bacteriilor. Culturi şi tipuri de colonii specifice bacteriilor.
20. Bacterii, drojdii şi mucegaiuri importante în industria alimentară.
21. Alterare microbiologică.
22. Factori de patogenitate, virulenţă. Bacterii patogeni importanţi din punct de vedere a 
a sănătăţii umane.
23. Metode noi de conservare din punct de vedere microbiologic.
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