
 

 

Seznam příloh 

Příloha 1 – Výsledky práce s umělou inteligencí (AI) 

Příloha ke kapitole 14 Práce s umělou inteligencí v hodinách odborných předmětů  

S žáky učebních oborů Pekař a Cukrář jsme vyhledávali recepty, které by následně měly být 

použitelné v pekařské, nebo cukrářské provozovně. Zde byly při výuce použity nástroje 

umělé inteligence a toto jsou její výsledky. 

Příklad dvou pekařských výrobků vygenerovaný AI: 

AI výsledek č. 1 – recept na vánočku (Gemini) 

• Recept na vánočku 

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

Vytvořeno pomocí Gemini. 4. února 2025 v 09:06 Publikováno 4. února 2025 v 09:14. 

Napiš mi recept a technologický postup na výrobu vánoček pro pekárenskou výrobu: 

• Recept a technologický postup na výrobu vánoček pro pekárenskou výrobu: 

Suroviny: 

• Mouka pšeničná hladká T 530: 1000 g 

• Cukr krupice: 200 g 

• Droždí čerstvé: 40 g 

• Mléko plnotučné: 250 ml 

• Máslo 82%: 200 g 

• Vejce: 2 ks 

• Sůl: 10 g 

• Citronová kůra: 10 g 

• Vanilkový cukr: 10 g 

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


 

 

• Rozinky: 100 g 

• Mandle loupané: 50 g 

• Vejce na potření: 1 ks 

• Mandle plátky na posypání: 50 g 

Technologický postup: 

1. Příprava kvásku: V teplém mléce rozmícháme droždí a cukr. Necháme vzejít 

kvásek na teplém místě asi 15 minut. 

2. Zpracování těsta: Do mísy nasypeme mouku, přidáme sůl, citronovou kůru, 

vanilkový cukr a promícháme. Přilijeme vzešlý kvásek, rozpuštěné máslo, vejce a 

zpracujeme těsto. 

3. Kynutí těsta: Těsto přikryjeme utěrkou a necháme kynout na teplém místě asi 1 

hodinu, dokud nezdvojnásobí svůj objem. 

4. Zapracování surovin: Do vykynutého těsta zapracujeme rozinky a nasekané 

mandle. 

5. Tvarování vánoček: Těsto rozdělíme na několik dílů (např. 3, 4 nebo 6) a upleteme 

vánočku podle zvoleného postupu. 

6. Kynutí vánoček: Upletené vánočky necháme kynout na plechu vyloženém pečicím 

papírem asi 30 minut. 

7. Pečení vánoček: Vykynuté vánočky potřeme rozšlehaným vejcem, posypeme 

mandlovými plátky a pečeme v předehřáté troubě na 180 °C asi 20-30 minut, dokud 

nejsou zlatavé. 

8. Chlazení a balení: Upečené vánočky necháme vychladnout na mřížce. Poté je 

můžeme zabalit do fólie nebo papíru, aby zůstaly déle čerstvé. 

Poznámky: 

• Pro pekárenskou výrobu je možné použít i jiné suroviny, např. sušené mléko, 

rostlinný tuk nebo pekařské kvasnice. 

• Doba kynutí a pečení se může lišit v závislosti na velikosti vánoček a typu trouby. 



 

 

• Pro větší výrobu je vhodné použít speciální pekařské stroje a zařízení. 

• Je důležité dodržovat hygienické zásady a správný technologický postup, aby byly 

vánočky kvalitní a chutné. 

Tip: Pro ještě lepší chuť a vůni můžete do těsta přidat rum nebo aroma. 

Přeji Vám mnoho úspěchů při pečení vánoček! 

Vygeneruj obrázek vánočky. 

Jistě, tady je obrázek vánočky: 

 

Zdroj: (Google.gemini, 2025) 

_________________________________________________________________________ 

  



 

 

AI výsledek č. 2 – recept na kvasový chléb (ChatGPT) 

This is a copy of a conversation between ChatGPT & Anonymous. 

(Toto je kopie konverzace mezi ChatGPT a Anonymous.) 

Napiš mi recepturu a technologický postup na výrobu kvasového chleba v pekárně: 

1. Receptura a technologický postup na výrobu kváskového chleba v pekárně 

2. Suroviny na 10 kg hotového chleba 

(poměr lze upravit podle požadovaného množství) 

Kváskový rozkvas (3-stupňový) 

3. 1. stupeň (zápara) – 12 hodin předem 

o 0,5 kg žitné mouky chlebové 

o 1,0 l vody (40–45 °C) 

o 10 g kmínu 

o 10 g sladu 

o Smíchat a nechat stát při 40 °C 

4. 2. stupeň (základní kvásek) – 6–8 hodin 

o 1,0 kg žitné mouky chlebové 

o 1,5 l vody (35 °C) 

o 0,2 kg rozkvašeného mateřského kvásku 

5. 3. stupeň (hlavní kvásek) – 4–6 hodin 

o 3,0 kg žitné mouky 

o 3,0 l vody (30–35 °C) 

o 3,0 kg připraveného kvásku 

  



 

 

Hlavní těsto 

• 7,5 kg pšeničné chlebové mouky 

• 2,5 kg připraveného kvásku 

• 5,0 l vody (podle hydratace) 

• 0,2 kg soli 

• 0,02 kg kmínu (volitelně) 

• 0,01 kg sladového výtažku 

6. Technologický postup výroby 

7. 1. Příprava kvásku 

• Mateřský kvásek musí být zdravý, pravidelně krmený a nesmí být překvašený (pH 

3,8–4,2). 

• Postupně připravit kvásek podle výše uvedených stupňů. 

• Udržovat teploty a časy kynutí pro optimální aktivitu mikroorganismů. 

8. 2. Mísení těsta 

• Do díže nalít vodu a přidat kvásek. 

• Přisypat mouku, sůl a sladový výtažek. 

• Hnětení v spirálové díži:  

o Pomalu: 5–7 minut 

o Rychle: 3–5 minut 

• Cílová teplota těsta: 24–26 °C 

9. 3. První kynutí (bulk fermentation) 

• Těsto nechat kynout 3–4 hodiny při 22–25 °C, překládání po 45–60 minutách. 

• Cílem je vytvořit silnou strukturu těsta a rozvoj chuti. 

  



 

 

10. 4. Dělení a předkynutí 

• Rozdělit na bochníky po cca 0,8–1,0 kg. 

• Lehce předtvarovat a nechat odpočinout 30 minut. 

11. 5. Konečné tvarování a kynutí 

• Vytvarovat finální tvar chleba (kulaté bochníky nebo oválné veky). 

• Umístit do moukou vysypaných ošatek. 

• Kynutí: 3–5 hodin při 6–8 °C v chladničce nebo 1,5–2 hodiny při 25 °C. 

12. 6. Pečení 

• Předehřát pec na 240–250 °C. 

• Parní ráz na začátku pečení. 

• Pečení:  

o 10 minut při 240 °C s párou 

o 25–30 minut při 200–210 °C bez páry 

• Po upečení nechat chléb vychladnout na roštu min. 2 hodiny. 

 

13. Poznámky a doporučení 

• Správná hydratace těsta (75–80 %) je klíčová pro vláčnost. 

• Důležité je kontrolovat kyselost kvásku (pH pod 4,5). 

• Delší fermentace přidává chuti a zlepšuje stravitelnost. 

• Chladné kynutí (retardace) pomáhá rozvoji chuti a lepší struktuře střídky. 

Chceš podrobněji rozpracovat nějaký krok? 

  



 

 

Vygeneruj obrázek na kvasový chleba: 

 

Tady je obrázek čerstvě upečeného kváskového chleba s krásně křupavou kůrkou. Dej vědět, 

jestli chceš nějaké úpravy! (Chatgpt.com, 2025) 

  



 

 

Příklad dvou cukrářských výrobků vygenerovaný AI: 

AI výsledek č. 1 – recept na věnečky (Copilot) 

Napiš mi recept a technologický postup na výrobu věnečků pro cukrářskou výrobu: 

• Recept na výrobu věnečků 

Ingredience na těsto (odpalované těsto): 

- 250 ml vody 

- 100 g másla 

- 150 g hladké mouky 

- 4 vejce 

- špetka soli 

 

Ingredience na krém: 

- 500 ml mléka 

- 100 g cukru krupice 

- 2 vanilkové pudinkové prášky 

- 250 g másla 

Postup: 

Příprava těsta: 

1. V hrnci přiveďte vodu se špetkou soli a máslem k varu. 

2. Přidejte hladkou mouku najednou a míchejte, dokud se těsto nezačne odlepovat od stěn 

hrnce (odpalování těsta). Trvá to asi 2–3 minuty. 

3. Nechte těsto lehce vychladnout a poté do něj po jednom zašlehejte vejce. Každé vejce 

důkladně zapracujte, aby vzniklo hladké těsto. 

 



 

 

Tvarování a pečení: 

1. Předehřejte troubu na 200 °C. 

2. Připravte si plech a vyložte ho pečicím papírem. 

3. Těsto přendejte do cukrářského sáčku s hvězdicovou špičkou a na plech vytvarujte 

věnečky. 

4. Pečte přibližně 20–25 minut dozlatova. Troubu během pečení neotevírejte, aby věnečky 

nespadly. 

 

Příprava krému: 

1. Z mléka, cukru a pudinkových prášků uvařte hustý pudink. Nechte jej zcela vychladnout. 

2. Máslo vyšlehejte do pěny a postupně do něj přidejte vychladlý pudink. Vznikne hladký 

máslový krém. 

 

Plnění věnečků: 

1. Vychladlé věnečky rozřízněte napůl. 

2. Do spodní části věnečků cukrářským sáčkem naneste krém a přiklopte vrchní částí. 

 

Zdobení: 

1. Hotové věnečky můžete posypat moučkovým cukrem nebo ozdobit rozpuštěnou 

čokoládou dle preference. 

 

Tento recept je osvědčený a ideální pro cukrářskou výrobu. Přejí, ať se věnečky povedou a 

udělají radost!         

  



 

 

Prosím vygeneruj obrázek. 

Našel jsem několik zdrojů, které by mohly obsahovat obrázky věnečků: 

1. Klasický žloutkový věneček na stránkách Cukrářství Viktoria. 

2. Inspirace a cukrářské potřeby na Sladcosti.cz. 

Doufám, že vám tyto odkazy pomohou najít to, co hledáte! Pokud budete potřebovat další 

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

Zde jsme zkusili obrázek věnečku vygenerovat v gemini.google.com, protože Copilot od 

Microsoftu to nezvládl. 

 

(Google.gemini, 2025) 

  



 

 

AI výsledek č. 2 – recept na likérové špičky (Gemini) 

Napiš mi recept a technologický postup na výrobu likérových špiček v cukrářské 

provozovně: 

Jistě, zde je recept a technologický postup pro výrobu likérových špiček v cukrářské 

provozovně: 

• Suroviny 

• Piškotové těsto: 

• 200 g vajec 

• 120 g cukru krupice 

• 120 g hladké mouky 

• Špetka soli 

• Likérová náplň: 

• 250 ml smetany ke šlehání (33 %) 

• 150 g cukru krupice 

• 4 žloutky 

• 50 ml vaječného likéru (nebo jiného oblíbeného likéru) 

• 10 g želatiny 

• 50 ml studené vody 

• Čokoládová poleva: 

• 200 g hořké čokolády (min. 70 %) 

• 50 g kakaového másla (nebo rostlinného tuku) 

• Další: 

• Dětské piškoty 

• Čokoládové hoblinky nebo strouhaná čokoláda na ozdobu 

• Technologický postup 



 

 

• Piškotové těsto: 

1. Vejce s cukrem a špetkou soli šlehejte elektrickým šlehačem do husté pěny (alespoň 

10 minut). 

2. Mouku prosejte a lehce vmíchejte do vaječné pěny. 

3. Těsto rozetřete na plech vyložený pečicím papírem a pečte v předehřáté troubě na 

170 °C asi 15 minut, dokud piškot nezezlátne. 

4. Nechte vychladnout a vykrájejte kolečka o průměru asi 5 cm. 

• Likérová náplň: 

1. Želatinu namočte do studené vody a nechte nabobtnat. 

2. Smetanu s cukrem zahřejte v hrnci, ale nevařte. 

3. Žloutky rozšlehejte a pomalu za stálého míchání vlijte do horké smetany. 

4. Směs zahřívejte, dokud nezhoustne (asi 82-84 °C). 

5. Odstavte z ohně, vmíchejte nabobtnalou želatinu a likér. 

6. Nechte vychladnout, dokud náplň nezačne tuhnout. 

• Čokoládová poleva: 

1. Čokoládu s kakaovým máslem rozpusťte ve vodní lázni. 

2. Nechte mírně vychladnout. 

• Kompletace likérových špiček: 

1. Dětské piškoty namočte z jedné strany do čokoládové polevy a nechte ztuhnout. 

2. Na piškoty nastříkejte likérovou náplň pomocí cukrářského sáčku se zdobicí špičkou. 

3. Na náplň položte piškotové kolečko. 

4. Celé špičky namočte do čokoládové polevy a nechte ztuhnout. 

5. Ozdobte čokoládovými hoblinkami nebo strouhanou čokoládou. 

  



 

 

• Tipy a triky: 

• Pro intenzivnější chuť likéru můžete do náplně přidat více likéru, ale dejte pozor, aby 

náplň nebyla příliš tekutá. 

• Místo vaječného likéru můžete použít i jiný oblíbený likér, například kávový, 

ořechový nebo ovocný. 

• Pro dokonalejší vzhled můžete použít silikonové formičky na špičky. 

• Špičky skladujte v chladu a suchu. 

Vygeneruj obrázek likérové špičky: 

 

Prosím, ještě zkus jeden obrázek likérové špičky. 

 

(Google.gemini, 2025) 



 

 

Příloha 2 – Dotazník 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 

 


