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                                                  SLASTIČARI  

  1.Medeno tijesto u slastičarstvu kroz povijest

  2.Lisnato tijesto

  3.Sladoled i proizvodi od sladoleda 

  4.Biskvitne smjese
  5.Kreme u  slastičarstvu
  6.Doboš torta

  7.Sacher torta

  8.Glazure, preljevi i ocakline

  9.Dizano tijesto

10.Regionalne slastice

11.Voće i njegova primjena u pripremi slastica

12Prženo tijesto

13.Čajno pecivo

14.Kreme i slastice na bazi želatine i slatkog vrhnja
15.Deserti

16.Teške biskvitne smjese
17. Pjenaste ili meringe mase

18.Vodeno tijesto

19.Tople slastice

20.Prhko tijesto 
21.Tijesta 

22.Torte

23.Mliječne kreme

24.Marcipan

25.Čokolada  u slastičarstvu
26.Slastice za dijabetičare

27.Ukrašavanje slastica 

28.Slastice za vegetarijance
29.Biskviti s dodacima
30.Pite od prkog tijesta

31.Arome i začini u pripremi slastica
32.Nadjevi  u slastičarstvu(slastice od tijesta)
33.Slastice od kestena
