Stručna terminilogija-Slastičarstvo
Dizano tijesto
Pâte-naziv koji se upotrebljava da se može opisati mješavina za tijesto
Tijesto-miješavina brašna i vode,uz druge sastojke koja seizrađuje do određene čvrstoća da zadrži svoj oblik i dovoljno rastezljiva da se rukom može oblikovati
Miješenje-pritiskivanje i presavijanje tijesta,čime tijesto postaje čvrsto i glatko,te elastično
Prosijavanje-provlačenje suhih sastojaka kroz sito tako da se veći komadići zadrže u situ i odvoje od finog praha
Tip brašna-količina mineralnih tvari izražena u gramima koju sadrži 100kg suhog brašna
[bookmark: _GoBack]Glutenin-ako je hidratiziran predstavlja gumastu,rastezljivu masu koja je otporna na deformacije,elastična i određene čvrstoće
Glijadin-sirupasta masa jako rastezljiva,ljepljiva i neelastična
Gluten-je vlažni ljepak koji objedinjuje svojstva gluteninai glijadina.Određuje svojstva tijestu.
Škrob-složeni ugljikohidrat ,sastavljen od polisaharida amiloze i amilopektina.U zrnu pšenice čini 65-75% sastava.
Enzimi-posebni proteini prisutni kod svih živih bića i sudjeluju u kemijskim reakcijama kao katalizatori.
Emulgatori-tvari koje omogućavaju homogeno miješanje ulj i masti s vodom ili vode s uljima i mastima,te homogeno miješanje drugih sastojaka
Emulgiranje-spajanje dvije tvari koje se ne spajaju lako u homogenu smjesu(najčešće masti i ulja i vode)
Kvasac-aktivna kvašćeva biomasa koja se koristi u pekarstvu za dizanje tijesta
Kvas
Fermentacija tijesta-proces u kojem se šećer iz tijesta pomoću enzima kvašćevih gljivica pretvara u alkohol i ugljični dioksid koji diže tijesto
Randman tijesta-ili prinos tijesta je količina tijesta koja se dobije iz 100 masenih dijelova brašna
Luženje-umakanje oblikovanih proizvoda u natrijevu lužinu
Luženi proizvodi-su proizvodi sa mat bakreno-smeđom bojom kore sa svijetlim velikim pukotinama ili manjim brojem svijetlih nareza.
Organoleptičko ocijenjivanje-ocijenjivanje boje ,mirisa i okusa osjetilnim organima
Dijetetski pekarski i slastičarski proizvodi-namijenjeni su posebnoj prehrani kod ljudi koji imaju metaboličke bolesti,alergiju na hranu ili nepodnošljivost hrane(intoleranciju).
Fini kvasni proizvodi-su slatki proizvodi koji koji se odlikuju visokim udjelom dodanih masti i šećera.
Lecitin-biokemijski je fosfolipid,a služi kao emulgator pri miješanju vode i ulja
Aprikotiranje-premazivanje slastice marmeladom prije ocakljivanja ili glaziranja
Konfitura-proizvodi od voća i voćnih sokova ,kao što su pekmez,džem,marmelada ,slatko i dr.
Plunder proizvodi -su kvasno -lisnati proizvodi koji se dobiju iz slatkih ili nezaslađenih finih kvasnih tijesta
Turiranje tijesta (stanjivanje)-označava postupno nastajanje slojeva tijesta i masnoće,odnosno stanjivanje i slaganje traka tijesta i masnoće jednu na drugu
Laminiranje tijesta-dobivanje slojeva tijesta s ugrađenom masnoćom presavijanjem,odnosno formiranje tijesta u kontinuitanu traku.
Knock-up-pravljenje brazda oko rubova pite utiskivanjem prstima ili lupkanjem tupom stranom oštrice noža
Karameliziranje-proces zagrijavanja šećera dok ne prijeđe u tekuće stanjei postane sirup u rasponu boja od zlatne do tamnosmeđe
Mramoriranje-označava miješanje dviju različitih tijesta/smjesa obično i različitih boja




SLADOLED I PROIZVODI OD SLADOLEDA
Pasterizacija-je postupak jednokratnog ili višekratnog izlaganja namirnica točno određenoj temperaturi,nižoj od 100˚C
Sterilizacija-je toplinska obradba namirnica na temperaturi višoj od 100˚C
Homogenizirati-učiniti istovrsnim,raspršiti čestice ravnomjerno po čitavoj tekućini,spojiti sve sastojke u jednoličnu smjesu
Smrzavanje-hlađenje tvari na temperature niže od ledišta(zaleđivanje) 
Sladoled-je zamrznuta smjesa mlijeka ili odgovarajućih mliječnih proizvoda ,te drugih nemliječnih proizvoda za reguliranje okusa,mirisa ,konzistencije,boje,stabilizaciju i emulgiranje
Smrznuti aromatizirani desert-proizvod od vode,šećera, arome i dodanih sastojaka
Smrznuti voćni desert-se sastoji od vode,šećera,arome dodanih sastojakai 5%ili više dodanog voća
Aeracija-inkorporiranje zraka u malim zračnim mjehurićima koji su međusobno odvojeni u sladoledu tankim lamelam
Sorbet-ledeni desert koji se tijekom msmrzavanja miješa u stroju,a izrađuje se od vode,šećera,voćnog soka,često uz dodatak likera ili vina.Može se koristiti i voće.
Semifreddo-ledeni desert koji se smrzava u kalupu, bez miješanja.Nastaje kombinacijom talijanske meringue,tučenog slatkog vrhnja i često uz dodatak suhog voća i orašastih plodova
Granita-ledeni desert koji se smrzava bez miješanja.Ima finu zrnatu teksturu i manje šećera u odnosu na sorbet.Poslužuje se u čaši ili zdjelici.
Sladoledne bombe-ledeni deserti koji se sastoje od više slojeva sladoleda složenih u kalup u obliku polukugle.Završava se sa tankim biskvito

Aditivi-su tvari točno poznatog kemijskog sastava,koje se ne konzumiraju kao hrana,niti su tipičan sastojak hrane,bez obzira na prehrambenu vrijednost,a dodaju se hrani u svrhu poboljšanja tehnoloških i senzorskih svojstava
Bojila-čiste tvari,koncentrati ekstrakata jestivih sirovina ili sintetskim postupkom proizvedeni kemijski spojevi poznatog sastava i dodaju se u malim količinama za bojenje hrane(curcumin,riboflavin,amaranth i dr.)
Sredstva za želiranje-kada se dodaju hrani stvaraju želatinoznu konzistenciju
Konzervansi-tvari koje dodatkom u hranu spriječavaju ili usporavaju razmnožavanje mikroorganizama
Sladila-tvari koje dodane hrani nadopunjuju ili stvaraju sladak okus.To su zamjene za šećer i umjetna sladila
Regulatori kiselosti-tvari koje podešavaju i održavaju kiselost ili lužnatost hrane
Stabilizatori-tvari koje omogućuju stabilizaciju topljivih koloidnih sustava(sustava koji se ne miješaju)
Uguščivači-su tvari koje omogućuju vezivanje tekuće faze od određene gustoće do potpunog zgušnjavanja
Tvari za rahljenje-povećavaju volumenproizvoda tako otpuštaju plin 
Sago-vrsta škroba proizvedena od srčike sagove palme u tropskim  krajevima
Tapioka-vrsta škroba dobivena od korijena biljke manioke
Agar-agar-tvar za želiranje,stabilizator
Pektini-tvari za želiranje,stabilizator,zgušnjivač
Karagenan-pročišćena morska alga Eucheuma,tvar za želiranje,stabilizator
Tragakant guma-stabilizator ,emulgator,mijenja konzistenciju
Izomalt-tvar za zaslađivanje,umjetno sladilo,zvar protiv zgrudnjavanja,pojačivač okusa
Glicerin-sirupasta,higroskopna,gusta prozirna tekućina bez izrazitog mirisa,slatkastog okusa
.

