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Zeugnis

Herr Xiong Ke, geboren am 14.10.1994 in Hubei/ VR China, hat bei PPM e. V.
vom 15.03.2019 bis zum 15.08.2019 ein Praktikum zur Durchfiihrung
experimenteller Arbeiten fir die Ausarbeitung einer Masterarbeit
abgeschlossen.

Wahrend des Praktikums im Proteinlabor iibernahm Herr Ke Teilaufgaben im
Rahmen eines F/E-Projektes. Die durch ihn zu bearbeitende Aufgabe
beinhaltete die Untersuchung des Einflusses der enzymatischen Hydrolyse
von Rapsproteinen auf die Qualitdt der physiko-chemischen und techno-
funktionellen Eigenschaften. Dabei fiihrte er nach kurzer Einarbeitungszeit
folgende Aufgaben weitestgehend selbststandig aus:

e Etablierung einer Methode zur Bestimmung des
Hydrolysierungsgrades von pflanzlichen Proteinen,

e Durchfiihrung der enzymatischen Hydrolyse mit vier ausgewdhlten
Proteasen unter den Bedingungen und im Vergleich von zwei
unterschiedlichen Verfahren zur Proteingewinnung

e Durchfiilhrung der analytischen Bestimmung von Léslichkeit,
Wasserbindekapazitit, Schaumkapazitat und —stabilitat,
Emulsionseigenschaften sowie der Elektrophorese

Mit Nutzung analytischer Mittel von PPM wurden umfangreiche
Untersuchungen des Hydrolysierungsprozesses von Rapsproteinen und der
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chemisch-physikalischen und  techno-funktionellen Eigenschaften
durchgefiihrt. Die Ergebnisse wurden von Herrn Ke im Rahmen seiner
Masterarbeit ,,Enzymatische Hydrolyse von Rapsproteinen und Auswirkung
auf die technologische Funktionalitdt” zusammengefasst und ausgewertet.

Herr Ke hat die ihm {ibertragenen Aufgaben stets zu unserer vollsten
Zufriedenheit erledigt. Durch seinen Flei® und seine schnelle
Auffassungsgabe konnte er sich umgehend in die Thematik einarbeiten und
somit aus der Einarbeitungsphase ziigig in eine weitgehend selbststandige
Tatigkeit (ibergehen. Er hat sich wahrend der gesamten Praktikumszeit als
stets motiviert, gewissenhaft und zuverldssig erwiesen. Die Arbeitsaufgaben
waren sehr umfangreich und terminlich eng befristet. Sein Verhalten
gegeniber Vorgesetzten und Kollegen war immer vorbildlich.

Wir danken Herrn Ke fiir seine Unterstiitzung bei der Bearbeitung eines
Teilbereiches im Rahmen eines F/E-Projektes und wiinschen ihm fiir seinen

weiteren beruflichen Werdegang viel Erfolg und persénlich alles Gute.

Mit freundlichen GriiRen

%
Dr. Frank PUde
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Praktikumszeugnis

Herr Xiong Ke war vom 12.11.2018 bis 18.01.2019 in unserem Unternehmen in Vollzeitanstellung (40 h
pro Woche) als Praktikant tétig. Die Proviant Fruchtmanufaktur ist ein mittelstdndisches Unternehmen
mit 30 Mitarbeitern, das auf die Produktion und den Vertrieb von Smoothies und Erfrischungsgetrdnken
spezialisiert ist.

Im Rahmen seines Praktikums lernte Herr Ke die verschiedenen Tatigkeitsbereiche des
Manufakturbetriebes kennen. In der Produktion der Fruchtsmoothies beinhaltete dies die Bereiche:

e Herstellung der Mixturen

e Abfiillung und VerschlieBung der Endprodukte

e Qualitatsmanagement (Fullmengenkontrolle)

e sowie deren Verpackung (Produkt- und Umverpackung)

Bei der Erstellung der Mixturen tGbernahm Herr Ke die verschiedenen erforderlichen Aufgaben. Hierzu
verarbeitete er Rohstoffe, bereitete bereits verarbeitete Rohstoffe entsprechend auf und erzeugte die
Mischungen geméaR Rezepturvorgabe.

In der Abfiillung erlernte er sehr zligig die assistierende Handhabung der vollautomatischen Abfull- und
Verschlussmaschine.

Herr Ke Ubernahm in selbststdndiger Austbung die Qualitdtskontrolle der Nennfiillmenge bei der
Fillung der Smoothies.

Im Bereich der Produkt- und Umverpackung assistierte er beim Einsatz der vollautomatischen
Etikettiermaschine. Des Weiteren half Herr Ke bei zahlreichen Tatigkeiten, beispielsweise bei der
Einhaltung der Reinigungs- und Desinfektionspldne sowie bei der Warenannahme, Lagerhaltung und
Versandvorbereitung.

Herr Ke arbeitete stets sehr gewissenhaft, selbstdndig und erledigte alle Aufgaben zu unserer vollsten
Zufriedenheit. Er interessierte sich sehr fiir alle praktischen Lernméglichkeiten und war jederzeit sehr
motiviert. Sein Verhalten gegeniiber Vorgesetzten und Mitarbeitern war zu jedem Zeitpunkt vorbildlich
und einwandfrei.

Wir danken Herr Ke fiir die tolle Mitarbeit in unserem Unternehmen und freuen uns die Zusammenarbeit
in einem festen Anstellungsverhaltnis fortfihren zu kénnen.

(e O clo-
Paul Léhndorf -

(Geschéftsfiihrer)
Berlin, 18.01.2019



In Anerkennung herausragender, innovativer Ideen fur
Lebensmittelprodukte beim Studentenwettbewerb

TROPHELIA Deutschland 2018

Uberreichen wir diese

URKUNDE

dem Team der

Techuischen Ualrereitat Berlin:

KXiong Ke, Magdaleua Norkauer, Sarah Nieder,
Carolin Schulze, Jenuifer Strauf und Tuyet Mai Vu

fur die erfolgreiche Finalteilnahme mit der Produktidee:

JHrewpies”

- tUiberreicht durch den Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e.V. (FEI) -

Gouu 24. April 2018

Ort Datum

Es danken fur die Teilnahme:

/ 0 ¢

Dr Gotz Kroner Dr. Vol Dr. Georg Bocker

(FEI-Vorsitzender) (FEI-Geschaftsfuihrer) (Ernst Bocker GmbH & Co. KG;
Sprecher der TROPHELIA-Jury)

FORSCHUNGSKREIS DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. (FEI) - WWW.FEI-BONN.DE/TROPHELIA
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VERLEIHT MIT DIESER URKUNDE

Herrn Xiong Ke
geboren am 14. Oktober 1994 in Hubei

DEN GRAD

MASTER OF SCIENCE s,

IN DEM STUDIENGANG

LEBENSMITTELTECHNOLOGIE

NACHDEM DIE MASTERPRUFUNG NACH DER
PRUFUNGSORDNUNG VOM 17. DEZEMBER 2014 IN
VERBINDUNG MIT DER ORDNUNG ZUR REGELUNG DES
ALLGEMEINEN STUDIEN- UND PRUFUNGSVERFAHRENS VOM
8. MAI 2013 IN DEN JEWEILS GELTENDEN FASSUNGEN IM
ORDNUNGSGEMASSEN VERFAHREN
ERFOLGREICH ABGELEGT WURDE.

Berlin, den 3. Februar 2020

DER PRASIDENT FAKULTAT III -
IN VERTRETUNG PROZESSWISSENSCHAFTEN
VIZEPRASIDENTIN DEKANIN

VIZEPRASIDENT DEKAN



ZEUGNIS

Herr Xiong Ke

geboren am 14. Oktober 1994 in Hubei hat die

MASTERPRUFUNG

IN DEM STUDIENGANG

LEBENSMITTELTECHNOLOGIE

IM ORDNUNGSGEMASSEN VERFAHREN NACH DER PRUFUNGSORDNUNG
VOM 17. DEZEMBER 2014 IN VERBINDUNG MIT DER ORDNUNG ZUR REGELUNG DES
ALLGEMEINEN STUDIEN- UND PRUFUNGSVERFAHRENS VOM 8. MAI 2013 IN DEN
JEWEILS GELTENDEN FASSUNGEN ERFOLGREICH ABGELEGT.

Modulnote / Urteil  Leistungspunkte

Masterarbeit mit dem Thema 2,1/ gut 30

Enzymatische Hydrolyse von Rapsproteinen und

Auswirkung auf die technologische Funktionalitét

Erstgutachter/in: Prof. Dr. Rauh

Pflichtmodule

Versuchsplanung und -auswertung in der 3,0 / befriedigend 6

Lebensmitteltechnologie

Multiskalige Prozessmodellierung und -analyse 3,0 / befriedigend 6

Informationsmanagement 2,3/ gut ** 6

Angewandte Lebensmittelmaterialwissenschaﬁen 3,0 / befriedigend 6

Lebensmittelbiotechnologie 1,7/ gut 6
1,7/ gut 6

Spezielle Aspekte der Lebensmittelverfahrenstechnik

Wahlpflichtmodule

Innovative Technologien der Lebensmittelprozessierung
Spezielle Lebensmittelbiotechnologie 2,7 / befriedigend
2,3/ gut

Projektmanagement
Instrumentelle Lebensmittelphysik 2,0/ gut

4,0 / ausreichend
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Modulnote / Urteil Leistungspunkte

Wahlbereich

English for Academic Purposes (B 1) 2,0/ gut 6
Experimentelle Lebensmitteltechnologie 2,1/ gut ** 6
Mikro- und Nanotechnologie fiir funktionelle Lebensmittel 2,7 / befriedigend ** 6
Berufspraktikum bestanden 12
Gesamtnote / Gesamturteil: 2,3/ gut

Berlin, den 3. Februar 2020

Fakultiit III — Prozesswissenschaften
Die/Der Vorsitzende des Priifungsausschusses fiir
den Studiengang Lebensmitteltechnologie

al

Modulnote / Modulunteil: 1,0 ; 1,3/ sehr gut; 1,7;2,0;2,3/ gut; 2,7 ;3,0 ; 3,3/ befriedigend; 3,7 ; 4,0 / ausreichend

Gesamtnote / Gesamturteil: 1,0 - 1,5 / sehr gut; 1,6 — 2,5 / gut; 2,6 — 3,5 / befriedigend; 3,6 — 4,0 / ausreichend

* Leistungen wurden in einem anderen Studiengang oder an einer anderen Hochschule erbracht und anerkannt.

** Die Noten der Module werden bei der Berechnung des Gesamturteils nicht berlicksichtigt.

Die Noten der Zusatzmodule werden bei der Ermittlung des Gesamturteils nicht beriicksichtigt.

Der erworbene akademische Grad Master of Science (M.Sc.) ist dquivalent zum fritheren akademischen Grad , Diplom-Ingenieur”
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