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Výuka potravinářských technologií a zvláště technologie masa se u nás realizuje v různém rozsahu na několika vysokých školách. Jejich obecné zaměření dává výuce téhož oboru – technologii masa – rozdílné pohledy a přístupy. V praxi se lze nečastěji setkat s absolventy dvou brněnských univerzit – MENDELOVY ZEMĚDĚLSKÉ A LESNICKÉ UNIVERZITY a VETERINÁRNÍ A FARMACEUTICKÉ UNIVERZITY a VYSOKÉ ŠKOLY CHEMICKO-TECHNOLOGICKÉ v Praze.

Pražská VŠCHT na své Fakultě potravinářské a biochemické technologie poskytuje studentům ucelený systém výuky potravinářských technologií. Počátek výuky technologie masa sahá do roku 1957, kdy byla zřízena samostatná Katedra konzervace potravin v čele s prof. Vladimírem Kyzlinkem. V rámci koncepce této katedry dosud převážně zaměřené na konzervaci potravin rostlinného původu (ovoce a zeleninu) došlo k rozšíření i na zpracování produktů živočišného původu (s výjimkou mléka), kterou do r. 1983 garantoval prof. Stanislav Klein, a na obecnou problematiku konzervace neúdržných potravin.

V současné době se ke studiu na oboru hlásí stále nejčastěji absolventi gymnázií, ale také STŘEDNÍ PRŮMYSLOVÉ ŠKOLY TECHNOLOGIE MASA, dalších chemických a potravinářských škol, dokonce i absolventi jiných vysokých škol (MZLU, ČZU aj.).

Základními formami studia je od poloviny 90. let 20. st. bakalářské a magisterské studium. 
Bakalářské studium je tříleté, zakončené státní závěrečnou zkouškou (titul Bc.). V rámci studijního programu Chemie a technologie potravin získají studenti znalosti v objemově menším rozsahu, než je tomu u magisterského studia, přesto ve srovnatelném spektru předmětů, a to v teorii i v praktickém ověření při laboratorních cvičeních. Všichni studenti fakulty se seznamují se základy všech potravinářských technologií, tedy i s technologií zpracování masa. Spíše obecně – prakticky koncipovaný profil studenta – bakaláře je doplněn výukou potravinářského zbožíznalství, účetnictví, logistiky a personalistiky. Na studenta oboru technologie masa čeká rozšířený objem učiva i závěrečná práce ve zvoleném oboru, kterou musí obhájit v rámci státní zkoušky.

Magisterské (dříve inženýrské) studium je pětileté a končí státní závěrečnou zkouškou (titul Ing.). Z nabídky studijního programu Chemie a technologie potravin si mohou uchazeči o studium vybrat ze čtyř oborů a v nich z celé řady zaměření. Jedním z nich je obor Konzervace potravin a technologie masa. Během prvních tří ročníků projde student základními předměty, jakými jsou např. matematika a statistika, fyzika, toxikologie a ekologie, anorganická, organická a fyzikální chemie, chemické inženýrství, biologie, biochemie a mikrobiologie a samozřejmě nezbytné základy výpočetní techniky a světového jazyka. Již od 2. ročníku se připojují základy potravinářských technologií /pivovarství, sladařství a dalších fermentačních výrob, mléka a tuků i sacharidů). Na základní navazují obecné potravinářské předměty, např. chemie a analýza potravin, základy konzervace potravin, potravinářské procesy a zařízení, základy výživy, potravinářská legislativa, balení potravin atd. Ve většině zmíněných předmětů nejde jen o suchou teorii. Studenti si znalosti prakticky upevňují a rozšiřují v rámci laboratorních cvičení. I v tomto typu studia se budoucí absolventi seznamují s ekonomikou, základy managementu a měřicí a řídicí techniky.

Oborové předměty, které souvisejí s živočišnými produkty se zabývají technologií masa, průmyslovou výrobou hotových pokrmů i technologií vajec. Všechny technologické předměty v sobě zahrnují ekologické aspekty, včetně zacházení s odpady a jejich likvidace. Nelze samozřejmě na tomto místě očekávat vyčerpávající výčet studijních předmětů. Jde jen o jejich výběr, který dovolí, udělat si představu o rozsahu studia.

Součástí výuky jsou exkurze a praxe ve výrobních závodech. Se zajišťováním takovýchto akcí nejsou žádné problémy nejen proto, že dlouholetá osvědčená spolupráce jaksi automaticky otevírá dveře závodů, ale i proto, že absolventi VŠCHT jsou často ve vedení firem.

Když student úspěšně zvládne všechny předepsané povinnosti, čeká na něj diplomová práce, při níž dochází k definitivnímu profilování zaměření studenta. Diplomová práce může být zadána na základě potřeb praxe, kdy diplomant získává podklady přímo ve výrobě, popř. připravuje na závodě materiál pro laboratorní měření. V některých případech se studenti v rámci diplomové práce podílí na větších výzkumných projektech a grantech.

U absolventa VŠCHT se zaměřením na technologii masa se předpokládá znalost osvědčených postupů i nových trendů v technologii, obeznámenost se strojním vybavením a zařízením provozu masného průmyslu, schopnost praktického uplatnění teoretických poznatků (mikrobiologie, procesy…), které mají vliv na technologické vlastnosti i znalost organizačních zásad toku suroviny i dalšího materiálu závodem. V současné době je samozřejmostí znalost alespoň jednoho světového jazyka, výpočetní techniky a schopnost orientovat se v odborné literatuře. Umění jednat s lidmi je z velké části věcí osobnostních vlastností a je, bohužel, obecně často podceňováno.

Při uplatnění mají absolventi VŠCHT široké možnosti. Především je to vlastní technologická praxe – ve výrobních závodech. Dále v obchodě, ať už v rodinných firmách, jako specializovaní nákupčí obchodních řetězců, ale také mnohdy jako zástupci firem, které dodávají své produkty do masného průmyslu. Mnohdy pracují v laboratořích i administrativě hygienické služby, SZPI, ale i na ministerstvech. Někteří odejdou mimo obor, ale nezřídka se vracejí.

Ne všichni však odejdou do praxe. Někteří absolventi pokračují v rámci doktorského studia, ne jehož konci, po obhájení disertační práce, mohou získat titul Ph.D. (dříve CSc., v nedávné době Dr.). Udělení titulu však předchází několik let studia, během nichž musí student složit několik zkoušek z vybraných předmětů, které prohlubují jeho znalosti v souvislosti s tématem disertační práce, kterou připravuje. Zadání práce opět vychází z reálné situace v praxi a předpokládá se nový přínos k teoretickým poznatkům oboru. Před podáním práce a její obhajobou musí student prokázat znalosti anglického jazyka na takové úrovni, aby byl schopen prezentovat výsledky své odborné práce a diskutovat o nich. Tento vyšší typ studia probíhá nejen interní formou přímo na VŠCHT, ale v kombinované formě takto studují i pracovníci z praxe.

Tím možnosti vzdělávání v oboru technologie masa na VŠCHT samozřejmě nekončí. V rámci systému celoživotního vzdělávání jsou organizovány tematicky zaměřené semináře, často na základě požadavků praxe, pro pracovníky průmyslu i různých v oboru zainteresovaných institucí. Zde si mohou účastníci prohloubit své znalosti a seznámit se s novinkami oboru.

Ústav konzervace potravin a technologie masa VŠCHT se stal „Školicím a konzultačním střediskem ministerstva zemědělství pro zavádění HACCP při FPBT VŠCHT“, které bylo zřízeno Odborem potravinářské výroby MZe. To prakticky znamená, že zdejší zaměstnanci ústavu pomáhali a pomáhají firmám potravinářského průmyslu zavádět systém kritických bodů do výroby. Ale nejde jen o zavedení systému. Odborníci Školicího a konzultačního střediska přispívají k udržování systému kritických bodů, účastní se ověřovacích postupů (validace, verifikace, vnitřních auditů) apod.

V oblasti výzkumu se technologie masa na VŠCHT dlouhodobě zaměřuje na oblast údržnosti, sledování a zvyšování kvality masa a masných výrobků, která se hodnotí z pohledu složení, vaznosti, barvy, textury atd. Mimo nezůstává ani optimalizace výrobních postupů ve spolupráci s řadou firem masného průmyslu, kde výsledky měření pružně reagují na potřeby technologické praxe. Právě na těchto aktivitách se podílejí studenti v rámci studentské vědecké odborné činnosti během studia nebo přímo svými diplomovými pracemi.

V úrovni vzdělávacího procesu a výchovy nových odborníků se také odráží zahraniční kontakty ústavu. V rámci nich se uskutečňují stáže studentů doktorandského studia i pedagogů např. v Belgii, Dánsku, Japonsku, Německu, Polsku, Portugalsku, Rakousku, na Slovensku, Ukrajině apod. K významným mezinárodním projektům patří účast v Evropském konsorciu pro vzdělávání v oboru masa (ECCEAMST) se sídlem v nizozemském Utrechtu, který má pomáhat ve zvyšování odborné úrovně zvláště středního managementu výrobních firem.

Technologie masa na VŠCHT rozhodně nezůstává izolovaná ani v rámci domácího prostředí. Pravidelně zde probíhají reciproční přednášky pedagogů z jiných vysokých škol. Taková spolupráce funguje s Českou zemědělskou univerzitou v Praze, se zemědělskou fakultou Jihočeské univerzity v Českých Budějovicích aj., což umožňuje studentům seznámit se s jiným pohledem na zvolený obor a rozšířit si tak své vědomosti o nové souvislosti.

V rámci publikační činnosti vznikají vysokoškolská skripta, články pro odborné domácí i zahraniční časopisy. V některých případech, právě na přípravě skript a monografií, se účastní pedagogové z různých vysokých škol, kde se technologie masa vyučuje. Dalšími prezentačními aktivitami je účast na domácích i mezinárodních konferencích, tvorba internetových stránek, které se týkají technologie masa atd.

Že vzdělávání je proces nikdy nekončící mohou potvrdit i absolventi Univerzity třetího věku, u kterých se přednášky z technologie masa a exkurze do některého z výrobních podniků, těší velké popularitě.

