Abschlussfeier 2013 der Lebensmitteltechniker an der Staatlichen
Fachschule fir Lebensmitteltechnik Berlin

Die Staatliche Fachschule fur Lebensmitteltechnik Berlin wiinscht allen
Lebensmitteltechniker/innen, die im Sommer 2013 ihre Abschlisse mit Erfolg
entgegennehmen konnten, alles Gute und viel Glick auf Ihrem beruflichen sowie
privaten Lebensweg. Wir freuen uns, dass auch diesmal viele Freunde und
Familienmitglieder an der Zeugnisiibergabe teilgenommen haben. Das Sommerfest
der Emil-Fischer-Schule wurde von den Absolventen auch dieses Jahr genutzt, um
mit Familie, Freunden und natlrlich den Lehrer zu feiern.

Auch in diesem Jahr ist es den Kollegen der Fachschule wieder gelungen, Betriebe
und Organisationen zu gewinnen, die Geld- und Sachpreise fur hervorragende
Leistungen der Fachschuler zur Verfiigung zu stellen. Herr Linster hat sich bei diesen
bedankt.

Folgende Lebensmitteltechniker/innen wurden mit Preisen fur ihre sehr guten
Technikerarbeiten ausgezeichnet. Es viel der Jury nicht leicht gefallen, aus den
vielen hervorragenden Arbeiten ihre Preis-Auswahl zu treffen. Die Jury bedauert,
nicht alle preiswurdigen Arbeiten auszeichnen zu kénnen.

Thema der Preise:600.-€ in bar
Technikerarbeit:
,Validierung eines
Schnelltests zum
Quantitativen Nachweis
von Mykotoxinen in

Getreide®
Thema der Preise:200.-€ in bar
Technikerarbeit:
.internationaler Food- und ein Fachseminar der
Standard Version 6 — Firma GQM (Wert 440,- €)
Implementierung von incl. Reiskosten und
FOOD DEFENSE in ein Ubernachtung.
bestehendes (Wert insgesamt 950,- €)

: Qualitatsmanagement

= System*

Herr Fendt (1.v.r.)




Kein Bild
Frau George

Thema der
Technikerarbeit:
»Viskositatsveranderungen
bei Amerikanermassen
durch unterschiedliche
Mengen Xanthan, Mehl
und Zucker*

Preise:200.-€ in bar

Und ein BAUM-Seminar
“‘Mitarbeitermotivation —
die zentrale
FUhrungsaufgabe” der
Firma BakeMark (Wert
440,- €) incl.
Ubernachtungskosten.
(Wert insgesamt 750,- €)

Thema der
Technikerarbeit: ,aW-
Wert-Analysen:
Bedeutung von
Wasseraktivitat und pH-
Wert fir die Haltbarkeit
von Sandkuchen und
Konfitiren®

Jahresmitgliedsbeitrag
der VDB von der Firma
IsernHager (Wert 100 €) .

Herr Bunte (2.v.r)

Thema der
Technikerarbeit:
»LAuswirkungen der
Zugabe von
sauerstoffangereichertem
Zugusswasser auf
Rheologie und
Backqualitat von
Hefefeingebéacken®

Jahresmitgliedsbeitrag
der VDB von der Firma
IsernHager (Wert 100 €) .

Herr Rehse (3.v..)

Thema der
Technikerarbeit: ,Ist die
Aussagekraft tradierter
Untersuchungsmethoden
fur die aktuelle
Getreidequalitat noch
zeitgeman?
Untersuchungen anhand
der Ernteergebnisse aus
Brandenburg®

Jahresmitgliedsbeitrag
der VDB von der Firma
IsernHager (Wert 100 €) .




Thema der
Technikerarbeit:
~Schinkenwurst -
Vergleichsarbeit zur
Umrétung unter Zugabe
von Nitrit und
Ascorbinsaure in
Abhéangigkeit vom
vorhandenen
Myoglobingehalt des
Fleisches"

2000,- € in bar der von
Teepak-Stiftung Ginter
Fries

Thema der
Technikerarbeit:
~Schokoladen-Samt-
Tortchen mit Schwarzer
Johannisbeere -
stabilisiert durch
pflanzliche Hydrokolloide®

Herr Kr(3.v.|.)

2000,- € in bar der von
Teepak-Stiftung Ginter
Fries

An dieser Stelle mochten wird den Firmen und Institutionen, die durch ihre
grof3ziigigen Spenden die Preisvergabe ermdglicht haben, ganz herzlich danken.
Ihre Unterstlitzung ist ein wichtiger Beitrag zur Wirdigung der hervorragenden

Arbeiten, die von den Studierenden erbracht wurden.

Die Firmen und Institute werden im Anschluss an die Preistrager alphabetisch

aufgefuhrt.

BakeMark, Bremen/Bingen (CSM Niederlande)
Teepak-Stiftung Glnter Fries

Isernhager Landkost Menge, Isernhagen
GQM, Landshut

Kampffmeyer-Schatt-Mihle Berlin

Verein zur Forderung der Ausbildung der Backereitechniker, Berlin

Vereinigung Der Backbranche (VDB)




Wir freuen uns, dass es mit Hilfe der Unterstiitzung durch die genannten Firmen,
Stiftungen und Vereine mdglich war, Preise mit einem Gesamtwert von Uber 6600,-€
fur die hervorragenden Leistungen der Fachschuler zu Gberreichen.
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Gruppenbild der Abschlussklasse Fachrichtung “Backereitechnologie” 2013



Gruppenbild der Abschlussklasse Fachrichtung “Fleischereitechnologie sowie
Feinkost- und Fertiggerichtetechnologie” 2013



Gruppenbild der Abschlussklasse Fachrichtung “Feinkost- und
Fertiggerichtetechnologie” 2013



