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Idee

,Praxisnaher Einstieg ins Studium*

Der Leitgedanke der LebensmittelWERKSTATT ist das ,,problemori-
entierte Lernen®.

In der LebensmittelWERKSTATT erhalten Studierende bereits zu
Beginn ihres Studiums die Méglichkeit, sich mit lebensmitteltech-
nologischen Themen aus der beruflichen Praxis zu beschéaftigen.
Dabei erfahren sie, wie wichtig ein gutes Projektmanagement ist
und warum fundierte Kenntnisse in den Grundlagenfdchern von
groRer Bedeutung sind. Zudem wird die Kommunikations- und
Teamfahigkeit gestarkt.

Konzept

LProduktideen umsetzen®

In kleinen Gruppen (3-4 Studierende) wird unter Leitung eines
Master-Studierenden gearbeitet und ein Produkt auf Basis unter-
schiedlicher Anforderungsprofile erstellt. Federfiihrend wird die
Gruppe von einem Professor oder einer Professorin des Fachbe-
reichs betreut und von der Werkstattleitung koordiniert.

Vom zeitlichen Rahmen miissen die Studierenden mindestens 2
Stunden pro Woche (iber einen Zeitraum von 8 Wochen einplanen.

»Schaumkuss mit Herz“ Produkt der Studierenden G. Leiber,
P. Pagenkemper und L. Seidel, Pilotprojekt der Lebensmittel| WERKSTATT
im Sommersemester 2013

In dieser Zeit werden Ideen geboren, Rezepturen erarbeitet und
Produkte hergestellt. Am Ende der Veranstaltung prdsentieren die
Studierenden ihr Produkt interessierten Industrieunternehmen.

Die Lebensmittel WERKSTATT verbindet Hochschule und Indus-
trie und ist ein Forum um junge Studierende mit der Industrie ins
Gesprach zu bringen.

Die LebensmittelWERKSTATT zielt vor allem auf eine Starkung der
Eigenmotivation der Studierenden ab, da eine selbststandige und
freiwillige Beschaftigung mit Fachthemen auRerhalb der stunden-
planméRigen Pflicht ermdglicht wird.

Ein Entwurf der
Lebensmitte WERKSTATT

Er entstand in Kooperation mit dem
Fachbereich 1 - Detmolder Schule fir
Architektur und Innenarchitektur der
Hochschule Ostwestfalen-Lippe.

Entwurf: Jan Christoph Kahre Heidemann

Raumlichkeiten und Ausstattung

Den Studierenden stehen neben dem Lebensmittel WERKSTATT-
Bereich mit technischen Einrichtungen im KiichenmaRstab auch
die Technika der Schwerpunktstudiengdnge zur Verfiigung.

Bei der Ausstattung der LebensmittelWERKSTATT wurde der fir
den Wettbewerb ,Die Kiiche der Zukunft“ entworfene und auf
der Kélnmesse , LivingKitchen“ 2013 mit dem 2. Platz pramierte
Entwurf des Studenten Jan Christoph Kahre Heidemann, Fachbe-
reich 1 - Detmolder Schule ftr Architektur und Innenarchitektur,
unter Leitung von Prof."in Eva Filter umgesetzt.

Die kiichentechnische Ausstattung und die laufenden Kosten
werden durch Sach- und Gerdtespenden sowie finanzielle Zuwen-
dungen gewdhrleistet. Wir hoffen dafiir weiterhin auf groRzligige
Unterstlitzung unserer Partnerunternehmen, die auf Wunsch auf
unserer Homepage vero6ffentlicht werden.

Ansprechpartner fiir die Lebensmittel WERKSTATT sind M.Sc.
Verena Becker, Prof. Dr. Barbara Becker und Prof. Dr. Matthias
Upmann.




