Seznam pfiloh

Ptiloha 1 — Vysledky prace s umélou inteligenci (Al)
Priloha ke kapitole 14 Prace s umélou inteligenci v hodinach odbornych piredméta

S Zzéky ucebnich oborti Pekat a Cukraf jsme vyhledavali recepty, které by nasledné mély byt
pouzitelné v pekaiské, nebo cukraiské provozovné. Zde byly pfi vyuce pouzity nastroje

umeélé inteligence a toto jsou jeji vysledky.
Ptiklad dvou pekatskych vyrobkil vygenerovany Al:
Al vysledek €. 1 — recept na vano¢ku (Gemini)

e Recept na vanocku

https://g.co/gemini/share/b137173e9024

Vytvoieno pomoci Gemini. 4. tinora 2025 v 09:06 Publikovéano 4. unora 2025 v 09:14.
Napi$ mi recept a technologicky postup na vyrobu vanocéek pro pekarenskou vyrobu:

e Recept a technologicky postup na vyrobu vanocek pro pekarenskou vyrobu:
Suroviny:

e Mouka pSeni¢nd hladka T 530: 1000 g

e Cukr krupice: 200 g

e Drozdi Cerstvé: 40 g

e MiIéko plnotucné: 250 ml

e Maslo 82%: 200 g

e Vejce: 2 ks

e Sul:10g

e Citronova ktira: 10 g

e Vanilkovy cukr: 10 g


https://g.co/gemini/share/b137173e9024

Rozinky: 100 g
Mandle loupané: 50 g
Vejce na potteni: 1 ks

Mandle platky na posypani: 50 g

Technologicky postup:

1.

Priprava kvasku: V teplém mléce rozmichame drozdi a cukr. Nechdme vzejit

kvasek na teplém misté asi 15 minut.

2. Zpracovani tésta: Do misy nasypeme mouku, pfiddme stl, citronovou kiru,
vanilkovy cukr a promichame. Ptilijeme vzesly kvasek, rozpusténé maslo, vejce a
zpracujeme tésto.

3. Kynuti tésta: Tésto prikryjeme utérkou a nechdme kynout na teplém misté asi 1
hodinu, dokud nezdvojnasobi sviij objem.

4. Zapracovani surovin: Do vykynutého tésta zapracujeme rozinky a nasekané
mandle.

5. Tvarovani vanocek: Tésto rozdélime na nékolik dil (napft. 3, 4 nebo 6) a upleteme
vanocku podle zvoleného postupu.

6. Kynuti vanocek: Upletené vanocky nechame kynout na plechu vyloZzeném pecicim
papirem asi 30 minut.

7. Pecéeni vanocek: Vykynuté vanocky potfeme rozSlehanym vejcem, posypeme
mandlovymi platky a peceme v predehiaté troubé na 180 °C asi 20-30 minut, dokud
nejsou zlatave.

8. Chlazeni a baleni: UpecCené vanocky nechame vychladnout na mtizce. Poté je
muzeme zabalit do félie nebo papiru, aby zlstaly déle Cerstvé.

Poznamky:

Pro pekarenskou vyrobu je mozné pouzit i jiné suroviny, napi. suSen¢ mléko,

rostlinny tuk nebo pekatské kvasnice.

Doba kynuti a peCeni se miize liSit v z&vislosti na velikosti vdnocek a typu trouby.



e Pro vétsi vyrobu je vhodné pouzit specidlni pekaiské stroje a zatizeni.

o Je dilezité dodrzovat hygienické zasady a spravny technologicky postup, aby byly

vanocky kvalitni a chutné.
Tip: Pro jesté lepsi chut’ a viini mtzete do tésta pfidat rum nebo aroma.
Pieji Vam mnoho uspéchii pii peceni vanocek!

Vygeneruj obrazek vanocky.

Jisté, tady je obrazek vanocky:

Zdroj: (Google.gemini, 2025)




Al vysledek €. 2 — recept na kvasovy chléb (ChatGPT)
This is a copy of a conversation between ChatGPT & Anonymous.
(Toto je kopie konverzace mezi ChatGPT a Anonymous.)
Napi$ mi recepturu a technologicky postup na vyrobu kvasového chleba v pekarné:
1. Receptura a technologicky postup na vyrobu kvaskového chleba v pekarné
2. Suroviny na 10 kg hotového chleba
(pomer lze upravit podle pozadovaného mnozstvi)
Kvaskovy rozkvas (3-stupiiovy)
3. 1. stupen (zapara) — 12 hodin predem
o 0,5 kg zitné mouky chlebové
o 1,01 vody (4045 °C)
o 10 g kminu
o 10 gsladu
o Smichat a nechat stat pti 40 °C
4. 2. stupen (zakladni kvasek) — 6-8 hodin
o 1,0 kg Zitné mouky chlebové
o L51vody (35 °C)
o 0,2 kg rozkvasen¢ho matetského kvasku
5. 3. stupeni (hlavni kvasek) — 4—6 hodin
o 3,0 kg Zitné mouky
o 3,0 1vody (30-35°C)

o 3,0 kg ptipraveného kvasku



Hlavni tésto

7,5 kg pSenicné chlebové mouky
2,5 kg ptipraveného kvasku

5,0 1 vody (podle hydratace)

0,2 kg soli

0,02 kg kminu (voliteln¢)

0,01 kg sladového vytazku
Technologicky postup vyroby
1. Priprava kvasku

Matetsky kvasek musi byt zdravy, pravidelné krmeny a nesmi byt ptekvaseny (pH
3,8-4.2).

Postupné ptipravit kvasek podle vySe uvedenych stupiiti.
Udrzovat teploty a ¢asy kynuti pro optimalni aktivitu mikroorganismu.
2. Miseni tésta
Do diZe nalit vodu a ptidat kvasek.
Ptisypat mouku, sill a sladovy vytazek.
Hnéteni v spirdlové dizi:
o Pomalu: 5-7 minut
o Rychle: 35 minut
Cilova teplota tésta: 24-26 °C
3. Prvni kynuti (bulk fermentation)
Tésto nechat kynout 3—4 hodiny p¥i 22-25 °C, piekladani po 45-60 minutach.

Cilem je vytvofit silnou strukturu tésta a rozvoj chuti.



10. 4. Déleni a piredkynuti
e Rozd¢lit na bochniky po cca 0,8—-1,0 kg.
e Lehce predtvarovat a nechat odpocinout 30 minut.
11. 5. Konecné tvarovani a kynuti
e Vytvarovat findlni tvar chleba (kulaté bochniky nebo ovalné veky).
e Umistit do moukou vysypanych osatek.
e Kynuti: 3-5 hodin pFi 6-8 °C v chladni¢ce nebo 1,5-2 hodiny pfi 25 °C.
12. 6. Peceni
o Predehrat pec na 240-250 °C.
e Parni raz na zac¢atku peceni.
e Peceni:
o 10 minut pti 240 °C s parou
o 25-30 minut pti 200-210 °C bez pary

e Po upeceni nechat chléb vychladnout na ros$tu min. 2 hodiny.

13. Poznamky a doporuceni

e Spravna hydratace tésta (75—-80 %) je kli¢ova pro vlac¢nost.

o Dilezité je kontrolovat kyselost kvasku (pH pod 4.,5).

o Delsi fermentace pfidava chuti a zlepSuje stravitelnost.

e Chladné kynuti (retardace) pomahé rozvoji chuti a lepsi struktute stridky.

Chces podrobnéji rozpracovat néjaky krok?



Vygeneruj obrazek na kvasovy chleba:

Tady je obrazek Cerstvé upeceného kvaskového chleba s krasné kiupavou ktirkou. Dej védét,

jestli chces néjaké upravy! (Chatgpt.com, 2025)



Ptiklad dvou cukratskych vyrobkil vygenerovany Al:

Al vysledek €. 1 — recept na vénecky (Copilot)

Napi$ mi recept a technologicky postup na vyrobu vénecktl pro cukrafskou vyrobu:
e Recept na vyrobu vénecku

Ingredience na tésto (odpalované tésto):

- 250 ml vody

- 100 g masla

- 150 g hladké mouky

- 4 vejce

- Spetka soli

Ingredience na krém:

- 500 ml mléka

- 100 g cukru krupice

- 2 vanilkové pudinkové prasky

- 250 g masla

Postup:

Priprava tésta:

1. V hrnci pfived'te vodu se Spetkou soli a maslem k varu.

2. Pridejte hladkou mouku najednou a michejte, dokud se tésto nezacne odlepovat od stén

hrnce (odpalovani tésta). Trva to asi 2—3 minuty.

3. Nechte tésto lehce vychladnout a poté do néj po jednom zaslehejte vejce. Kazdé vejce

dukladné zapracujte, aby vzniklo hladkeé tésto.



Tvarovani a peceni:
1. Pfedehtejte troubu na 200 °C.
2. Pripravte si plech a vylozte ho pecicim papirem.

3. Tésto prendejte do cukraiského sacku s hvézdicovou Spickou a na plech vytvarujte

vénecky.

4. Pecte ptiblizn€ 20-25 minut dozlatova. Troubu béhem peceni neotevirejte, aby vénecky

nespadly.

Piiprava krému:
1. Z mléka, cukru a pudinkovych praski uvaite husty pudink. Nechte jej zcela vychladnout.

2. Maslo vyslehejte do pény a postupné do néj ptidejte vychladly pudink. Vznikne hladky

maslovy krém.

PInéni vénecki:
1. Vychladlé vénecky roziiznéte napil.

2. Do spodni ¢asti vénecktl cukrarskym sackem naneste krém a ptiklopte vrchni ¢asti.

Zdobeni:

1. Hotové vénecky muzete posypat mouckovym cukrem nebo ozdobit rozpusténou

cokoladou dle preference.

Tento recept je osvédCeny a idedlni pro cukratskou vyrobu. Pteji, at’ se vénecky povedou a

udé¢laji radost!



Prosim vygeneruj obrazek.

NasSel jsem nékolik zdroji, které by mohly obsahovat obrazky véneckii:
1. Klasicky Zloutkovy vénecek na strankach Cukrafstvi Viktoria.
2. Inspirace a cukrarské potieby na Sladcosti.cz.

Doufam, ze vam tyto odkazy pomohou najit to, co hledate! Pokud budete potiebovat dalsi

pomoc, dejte védet. (Microsoft.copilot, 2025).

Zde jsme zkusili obrazek vénecku vygenerovat v gemini.google.com, protoze Copilot od

Microsoftu to nezvladl.

(Google.gemini, 2025)



Al vysledek €. 2 — recept na likérové §picky (Gemini)

Napi§ mi recept a technologicky postup na vyrobu likérovych Spicek v cukrarskeé

provozovng:

Jisté, zde je recept a technologicky postup pro vyrobu likérovych Spicek v cukraiské

provozovne:
e Suroviny
o PiSkotové tésto:
e 200 g vajec
e 120 g cukru krupice
e 120 g hladké mouky
 Spetka soli
e Likérova napli:
e 250 ml smetany ke §lehani (33 %)
e 150 g cukru krupice
e 4 Zloutky
e 50 ml vaje¢ného likéru (nebo jiného oblibeného likéru)
e 10 g Zelatiny
e 50 ml studené vody
o Cokoladova poleva:
e 200 g hotké cokolady (min. 70 %)
e 50 g kakaového masla (nebo rostlinného tuku)
e Dalsi:
o Deétske piskoty
« Cokoladové hoblinky nebo strouhana ¢okoldda na ozdobu

e Technologicky postup



Piskotové tésto:

. Vejce s cukrem a Spetkou soli Slehejte elektrickym Slehacem do husté pény (alespon

10 minut).
. Mouku prosejte a lehce vmichejte do vajecné pény.

Tésto rozetiete na plech vylozeny pecicim papirem a pecte v piedehfaté troubé na

170 °C asi 15 minut, dokud piskot nezezlatne.

. Nechte vychladnout a vykrajejte kolecka o priiméru asi 5 cm.

Likérova napln:

. Zelatinu namoéte do studené vody a nechte nabobtnat.

Smetanu s cukrem zahtejte v hrnci, ale nevaite.

. Zloutky rozslehejte a pomalu za stalého michéani vlijte do horké smetany.

Smés zahtivejte, dokud nezhoustne (asi 82-84 °C).

Odstavte z ohn¢, vmichejte nabobtnalou zelatinu a likér.

. Nechte vychladnout, dokud népln neza¢ne tuhnout.

Cokoladova poleva:

Cokoladu s kakaovym maslem rozpust'te ve vodni lazni.

. Nechte mirn¢ vychladnout.

Kompletace likérovych Spicek:

Détské piskoty namocte z jedné strany do ¢okoladové polevy a nechte ztuhnout.
. Na piSkoty nastiikejte likérovou napli pomoci cukraiského sdcku se zdobici Spi¢kou.
. Na naplii polozte piSkotové kolecko.

Celé $picky namocte do ¢okoladové polevy a nechte ztuhnout.

Ozdobte ¢okoladovymi hoblinkami nebo strouhanou ¢okoladou.



o Tipy a triky:

e Prointenzivnéjsi chut’ likéru mizete do naplné pridat vice likéru, ale dejte pozor, aby

napln nebyla ptilis tekuta.

e Misto vajeéného likéru muzete pouzit i jiny oblibeny likér, naptiklad kavovy,

ofechovy nebo ovocny.
e Pro dokonalejsi vzhled mtzete pouzit silikonové formicky na Spicky.

« Spicky skladujte v chladu a suchu.

Vygeneruj obrazek likérové Spicky:

Prosim, jesté zkus jeden obrazek likérové Spicky.

(Google.gemini, 2025)



Priloha 2 — Dotaznik

Moderni vyucovani a rozvoj digitalnich
technologii v ¢eskych Skolach

B I U & X

Dékuji Vam, Ze mi pomUzete s vyzkumem k mé zavérecné praci na téma Moderni vyu¢ovani a rozvoj digitalnich
technologii v ¢eskych skolach. Vyplnéni formulaie Vam zabere pfiblizné 5-10 minut. Vase odpovédi budou
zpracovany anonymné a vyuzity vyhradné pro ucely tohoto vyzkumu. Pfedem Vam moc dékuji za Vas ¢as a
ochotu pfispét ke zlepseni poznani v oblasti pedagogiky. Pokud tento dotaznik pfedate dal§im pedagogim,
tfeba z jiné skoly, budu VAm moc vdécna.

Nalezitosti pro vyplnéni:

Tri ivodni otazky jsou povinné. Nékteré otazky vyzaduji Vami tvofenou odpovéd, u jinych vybirate z moznosti.
U moznosti s kulatym zaskrtavacim poli¢kem Ize vybrat pouze jednu odpovéd, u hranatych muzete zvolit vice
odpovédi. Za vyplnéni dotazniku Vam velmi dékuji.

Na jakém typu §koly vyucujete? (mUzete vybrat vice moZnosti) *
Zakladni skola
Stredni Skola
Vy§si odborna skola

Jina...

Jak velka je vase Skola? *

Do 200 z&ku
200 - 600 Zakd

600 a vice 23kl



Jak dlouho pUsobite v oblasti vzdélavani? *

Méné nez 5 let
5-10let

Vice nez 10 let

Jste

Zena

Jaka myslenka, nebo asociace Vas napadne k pojmu ,moderni skolstvi“?

Text dlouhé odpovédi

Ma Vase skola pléan, nebo strategii k zaclenéni digitalnich technologii do vyuky?

Ano
Ano, ale neznam jej
Ne

Nevim

Jak vnimate soucasny vyvoj digitalizace ve skolstvi?

Zcela s nim souhlasim
Spise souhlasim
Spise nesouhlasim

Zcela nesouhlasim



Kde byste hledal/a informace o vyuZiti Al (artificial intelligence) ve vyuce? (miZete vybrat vice
moznosti)

MSMT

NPI

Zahrani¢ni zdroje
Odborné ¢asopisy
Webové portaly
YouTube

Zku$enosti od kolegl

Jina...

Jakou digitalni techniku nejcastéji vyuzivate ve vyuce? (mlzete vybrat vice moznosti)

Dataprojektor

Interaktivni tabule

Vizualizér

LCD

Tablety ¢i notebooky pro zaky

Robotické technologie

Robotické programovatelné zafizeni

3D tiskarna

3D pero

Virtudlni pomcky (virtualni bryle, mobilni virtuaini realita, rozsifena realita aj.)

Jina...



Vyuzivate s zaky pfi vyuce mobilni telefony?
Ano

Ne

Které z komunikacnich nastroji vyuzivite? (mlzete vybrat vice moznosti)

MS Teams

Google Classroom
Google Meet
Zoom

Jina...

Jak ¢asto zapojujete vySe uvedené technologie do vyuky?

Denné
Nékolikrat tydné
Jednou tydné

Méné ¢asto

Jak by mohly podle Vas digitalni technologie zlepsit kvalitu vyuky?

Text dlouhé odpovédi



Setkavate se s nékterymi technickymi problémy, které Vam komplikuji praci? (muZete vybrat vice
moznosti)

Vypadky internetové sité
Nefunkéni technika
Nedostatek digitalnich zafizeni k dispozici

Jina...

Jak Vase skola podporuje vyuzivani digitalnich technologii?

Text dlouhé odpovédi

Znate néjaka oficidlni doporuceni pro pouzivani umélé inteligence ve vyuce?

Ano

Ne

Pokud jste na pfedchozi otazku odpovédéli kladné, uvedte prosim konkrétni priklad:

Text dlouhé odpovédi

Pouzivate nebo planujete pouzivat umélou inteligenci ve své vyuce?

Ano, pouzivam
Zatim ne, ale planuji ji pouzivat
Nepouzivam

Nechci pouzivat



xroz

Pokud umélou inteligenci pro svoji vyuku pouzivate vyberte, jak ¢asto:

() Kazdy den

() 1xtydne
() Neékolikrat za mésic

() skoro nikdy

Jaké konkrétni nastroje zaloZzené na umélé inteligenci znate a pouzivate?

Text dlouhé odpovédi

Co od umélé inteligence ve vyuce ocekavate?

Text dlouhé odpovédi

Co se Vam pii vyuziti umélé inteligence ve vzdélavani osvédcilo?

Text dlouhé odpovédi

Poznal/a byste praci vytvofenou umélou inteligenci?

() Urcité ano

() spige ano
(") spisene

(") Rozhodné ne




Myslite si, Ze Zaci pfed Vami maji v pouziti umélé inteligence naskok?

Urcité ano
Spise ano
Spise ne

Rozhodné ne

Jak naro¢na je pro Vas pfiprava na hodinu s pomoci umélé inteligence, pokud ji pouzivate?

Velmi naroéna
Néaro¢na
Malo ndroc¢na

Nenaroéna

Jakym zplisobem se miize uméla inteligence uplatnit pfi vyuZivani riznych didaktickych metod ve
vyucovani? (Napf. projektové dny, sklddankové uceni, kooperativni uceni, transmisivni — frontalni
vyuka...). Uvedte pfiklad:

Text dlouhé odpovédi



Jaké jsou Vase nejvétsi obavy spojené s nastupem umeélé inteligence do vyuky? (mlzZete vybrat vice
moznosti)

Staneme se na ni pfili§ zavisli a snizime si schopnost samostatného premysleni
Ztratime schopnost kritického mysleni a feSeni problému

Usnadni to plagiatorstvi

Pfijdu o préci, protoZze uméla inteligence mé postupné nahradi

Jina...

Pokud pouzivate umélou inteligenci v hodinach a mate ji zahrnutou i v pfipravach na vyuku, jak na to
reaguje vedeni Skoly, kolegové, popf. skolni inspekce?

Text dlouhé odpovédi

Myslite si, Ze moderni technologie zvysuji zajem Zaka o vyuku?

Urcité ano

Spise ano

Spise ne

Rozhodné ne



Myslite si, Ze by mohla uméla inteligence podporovat tvofivost Zak( a samostatnou praci?
Uréité ano
Spise ano
Spise ne

Rozhodné ne

Zkousel/a jste s zaky nékdy ve Skole pokladat néjaké otazky umélé inteligenci?

Ano
Ne

To zni zajimavé, zkusim to

Zadavate zakam nékdy tkoly, pfi kterych maji vyhledavat odpovédi na internetu, nebo s pouzitim
umélé inteligence?

Velmi ¢asto
Casto
Malokdy

Nikdy

Jak ¢asto se Zdaci na vasi Skole vzdélavaji o bezpe¢ném vyuZivani technologii?

Méné nez 1x za rok
1x za rok
Vice nez 1x zarok

Netusim



Jaké jsou podle Vas nejc¢astéjsi problémy zaku pfi praci s modernimi technologiemi?

Text dlouhé odpovédi

Jaka je reakce z4aku, pokud pouziji umélou inteligenci v hodiné? (miZete vybrat vice moznosti)

Jsou nad$eni nebo potéseni
Jsou vice pozorni

Neveédi, co se bude dit

Je jim to viceméné jedno
Maji spise obavy

Jina...

Je néco, co byste chtél/a do dotazniku doplnit?

Text dlouhé odpovédi




