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«Das Masterstudium hilft mir, erfolgreiche neue 
Produkte zu entwickeln.»
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Welches sind Ihre Tätigkeitsgebiete  
und Verantwortlichkeiten? 
Nach dem Masterstudium bin ich in das zwei-
jährige Trainee-Programm der Emmi einge- 
stiegen. Aktuell arbeite ich im Bereich der Pro-
duktentwicklung an einem Emmi-Standort  
in Deutschland. Zuvor habe ich an drei Stand-
orten in der Schweiz im Bereich der Produkt- 
entwicklung und des Marketings gearbeitet. 
Meine Aufgaben umfassen jeweils einen inter-
essanten Mix aus Tagesgeschäft und länger-
fristigen Innovations-Projekten. 

Was schätzen Sie in Ihrer Tätigkeit  
besonders?
Als Trainee kann ich in kurzer Zeit extrem viele 
Erfahrungen in verschiedenen Bereichen ge-
winnen und werde vom Unternehmen aktiv ge-
fördert. Besonders befriedigend an der Arbeit  
in der Produktenwicklung ist, dass man das Er-
gebnis  seiner Arbeit später in den Händen hal-
ten und in Regalen der Händler sehen kann.

Worin liegen die Herausforderungen?
Das Trainee-Programm erfordert durch die halb- 
jährlichen Standortwechsel eine hohe örtliche 
Flexibilität.

Warum haben Sie sich für dieses  
Masterstudium entschieden? 
Ich habe mich entschieden das Masterstu-
dium direkt im Anschluss an das Bachelorstu-

dium zu absolvieren, da ich mir noch ein ver-
tieftes Wissen im Bereich des wissenschaft- 
lichen Arbeitens und der «Business Skills» er-
arbeiten wollte. Zudem hatte ich die Chance, 
mich zusammen mit einem Industriepartner 
über einen längeren Zeitraum vertieft mit einer 
praxisrelevanten Fragestellung auseinander-
zusetzen. 

Wie wichtig war das Mentoring- 
Programm für Sie?
Die Inputs meines Mentors haben mir vor al-
lem zu Beginn der Masterarbeit geholfen,  
als es um die Projektplanung, die Auswahl der 
Methoden und um mögliche Kooperationen 
mit weiteren internen und externen Partnern 
ging. 

Zu welchem Thema haben Sie Ihre  
Master Thesis verfasst?
Ich habe für ein Schweizer Unternehmen im 
Backwarenbereich untersucht, wie sich  
unterschiedliche Mehlqualitäten auf ihre Pro-
dukte auswirken und wie sich diese Aus- 
wirkungen besser vorhersagen lassen. Schwer- 
punkte dabei waren die Entwicklung des 
Backprozesses im Pilotmassstab, die Analyse 
der Mehl- und der Backwarenqualität und 
die statistische Analyse der Zusammenhänge.

Wem würden sie ein solches Studium 
weiterempfehlen?
Ich kann das Masterstudium allen empfehlen, 
welche ein Interesse haben ihr fachliches  
und methodisches Wissen noch weiter zu ver-
tiefen und welche motiviert sind, selbstständig 
an einem längeren Projekt zu arbeiten.  
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