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Wenn ich an das Studium zuriickdenke, denke ich sofort an:

- Meine Praxissemester und meine Auslandsaufenthalte (von Augsburg iber Budapest nach Frankreich und
Vietnam)

- Die schone Natur in und um Sigmaringen

- Das unbeschwerte Studentenleben, Studiengang-Partys, ...

Warum haben Sie HET/EHT/LEH studiert?
Ich esse gerne!

Fachlich sollte es etwas Naturwissenschaftliches sein, gerne auch ein Dipl. Ing. Auf den Studiengang wurde ich
damals (2002) schon online aufmerksam und fand den Inhalt sehr ansprechend. Der deckte sich gut mit meinen
Wiinschen.

Was am LEH-Studium war besonders wichtig/niitzlich fiir Ilhr Berufsleben?

Die Praktika, damals in Semester 3 und 6. Darin habe ich viele Theorieinhalte aus dem Studium erst richtig
verstanden. Auch personlich hat mich der friihe Einblick in Unternehmen gut auf die Arbeitswelt vorbereitet.
Aufterdem hatte ich das Gliick, ein Semester in Budapest und fast zwei Jahre in Frankreich studieren zu konnen.
Das hat mich sprachlich, fachlich und personlich gefordert und war die beste Vorbereitung auf das Berufsleben.

Welche Studieninhalte/Module konnten Sie besonders gut in lhrem Berufsleben anwenden?

Qualitatsmanagement, Mikrobiologie, Materialkunde und die Praktika.

Welche Tipps konnen/mochten Sie LEH-Studierenden geben?

Seid anspruchsvoll! An euch selbst, eure Mitstudenten und eure Dozenten. Und neugierig und offen fiir Neues! Damit
seid ihr gut vorbereitet fiir ein spannendes, anspruchsvolles Tatigkeitsfeld.

Und fachlich: Macht euch fit in Englisch und den MS-Office Anwendungen, vor Allem Excel. Das hat mir lange
gefehlt.

Welche urspriingliche Berufsvorstellung hatten Sie beim Beginn des Studiums?

Ich bin mir nicht sicher, ob ich eine Berufsvorstellung hatte. Mikrobiologie hatte mich als Thema fasziniert. In
den Praktika habe ich aber schnell gemerkt, dass ein Laboralltag nichts fiir mich ist. Im Gegensatz dazu hatte ich
mit den trockenen QM Vorlesungen eher meine Probleme. Trotzdem bin ich beruflich im Bereich QM und
Lebensmittelsicherheit angekommen, da ich schnell gemerkt habe, dass die Praxis alles andere als trocken ist.

Was haben Sie aus dem Studium fiir ihr heutiges Leben mitnehmen konnen?

Faszination und Freude fiir das Thema Lebensmittelsicherheit.

Was ist Ihnen besonders gut im Kopf geblieben und warum?

Die Mikrobiologie Vorlesungen und Praktika bei Herrn Dr. Riethmiiller habe ich geliebt. Sie waren spannend
und abwechslungsreich.

Ein Praktikum im alten Albmilch Gebaude, bei dem ich eine Einscheiben-Bodenreinigungsmaschine
vorgestellt habe. Die sind schwer zu steuern und ich war froh, als ich es hinter mich gebracht hatte ...

Ein Labor-Praktikum, bei der wir einen Gaschromatographen bedienen sollten. Nach etwa 15 Minuten war
das Gerat defekt. Und fiir mich klar, dass ich im Bereich Analytik fehl am Platz bin ;)

Was wiirden Sie im Nachhinein anders machen und warum?

Im Nachhinein wiirde ich viel mehr Studieninhalte kritisch hinterfragen, um sie besser zu durchleuchten und zu
verstehen. AuRerdem wiirde ich versuchen, eine noch bessere Verkniipfung von Theorie und Praxis zu erlangen.
Schlieflich haben die Themen, die man in der Praxis nicht anwenden kann, im Beruf keinerlei Wert.

Welche Aufgaben haben Sie aktuell in lhrem Beruf?

Was ist lhr Lieblingsrezept?

Zubereitung:
1 Hefe in Wasser auflosen

2 Alle Zutaten in eine Schale geben, Wasser
dazu, mischen und kneten.

3 Direkt auf Backpapier ausrollen, dann 30
min. gehen lassen.

4 Nach Wunsch belegen.

Kochzeit / Backzeit: etwa 15 min.
bei 220° Ober-/Unterhitze

Zutaten:

+ 250 g Mehl (glutenfrei)

+ 1 TL Flohsamenschalen-Pulver

« 1 Packchen Trockenhefe (oder frische Hefe)
+ 200ml lauwarmes Wasser

«1/2TL Salz

« 2 Prisen Zucker

+2 EL Olivenal
» Belag nach Wunsch. Immer dabei: Tomatensauce
und Kase
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