Die GebUhr fir diesen 5-tdgigen Kurs betrdgt
2150,-€ zzgl. MwSt. und schlielit alle Kursmateri-
alien und Exkursionen mit ein.

Mit dem Absenden einer Anmeldung erklaren Sie
sich damit einverstanden, eine Voranzahlung von
500,- € zu leisten, die im Falle eines Rucktritts nicht
erstattet werden kann.

Der restliche Betrag ist eine Woche vor Beginn des
Kurses zu zahlen. Die GebUhr kann per Uberweisung
oder Kreditkarte bezahlt werden. Ihre Unterkunftin
Berlin muss separat gebucht werden.

Da die Teilnehmerzahl fur diesen Kurs begrenzt
ist, wird eine frihzeitige Registrierung dringend
empfohlen. Anmeldungen werden entsprechend
der Verfligbarkeit entgegengenommen.
Unser Online-Anmeldeformular finden Sie unter:
www.vlb-berlin.org/praxiskursmibi2023

VLB Berlin, SeestralRe 13, 13353 Berlin
Sandra Dounia

Telefon: 030 450 80 241
brewmaster@vlb-berlin.org
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Dieser finftagige Workshop bietet einen umfas-
senden Uberblick mikrobiologischer Aspekte in der
Brau- und Getrankeindustrie.

Er behandelt die Grundlagen der Mikrobiologie
bis hin zur mikrobiologischen Qualitatskontrol-
le in Theorie und Praxis. Es erwartet Sie eine Mi-
schung aus Vorlesungen und praktischer Arbeit.
Der Workshop wird in den Seminarrdumen und dem
mikro-biologischen Trainingslabor der VLB sowie in
unserer Pilotbrauerei durchgefihrt.

AuBerdem besuchen wir eine Berliner Brauerei mit
besonderem Schwerpunkt auf mikrobiologischer
Probenahme.

Zielgruppe: Brauereien, Getrankeindustrie- und
Start-ups, Untersuchungsamter. Dieser Kurs richtet
sich an Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aus dem
mikrobiologischen Labor der Bier- und Getrdnke-
hersteller

die produktionsbedingt mit mikrobiologischen
Herausforderungen konfrontiert werden

die an einem aktuellen Update Gber mikrobiolo-
gische Fragestellungen und Anforderungenin der
Bier- und Getrankeherstellung interessiert sind.

Wir empfehlen Grundkenntnisse Gber den Brau-
prozess und Getrankeproduktion im Allgemeinen,
da sich dieser Kurs auf die relevante Mikrobiologie
der einzelnen Produktionsbereiche konzentriert.

Die Versuchs-und Lehranstalt fir Brauereiin Berlin
(VLB)ist ein eingetragener Verein, der 1883 von der
Brau- und Malzindustrie in Berlin gegriindet wurde.
Heute arbeiten bei der VLB rund 135 Mitarbeiter in
den Bereichen Forschung, Lehre, Serviceanalytik
und Consulting fir die Brau-, Malz- und Getranke-
branche sowie deren Zulieferindustrie.

— ANDERUNGEN VORBEHALTEN -

Folgende Themen werden im Kurs in Theorie und
Praxis behandelt:

Mikroorganismen
Hefen, Bakterien, Schimmelpilze (morpholo-
gische und physiologische Eigenschaften)

Mikrobiologische Qualitatskontrolle
mikrobielle Probennahme, verschiedene Pro-
dukte, Schwachstellen/Kontaminationsquellen
in Brauereien, HygenicDesign und Reinigung,
Erkennung von mikrobiologischen Kontamina-
tionen, Bewertung der Ergebnisse, Hefemange-
ment

Einfiihrung in die mikrobiologische Analytik
Nachweismethoden, Charakterisierung, Klassi-
fizierung und ldentifizierung von fir Bier und
Getranke relevanten Mikroorganismen, Prifung
auf Sterilitat, Prifung auf mikrobielle Reinheit,
PCR, Durchflusszytometrie

Ndhrmedien
Verschiedene Arten, Vorbereitung, Inkubation,
Auswertung

Mikrobiologische Laborarbeit

Mikroskopieren und Differenzieren von Mikroor-
ganismen, Probenvorbereitung, Analytik, Prapa-
rate fUr lichtmikroskopische Untersuchungen,
Farbung, Zellzdhlung, Animpfen von Ndhrmedi-
en, Auswertung von bewachsenen Nahrmedien,
Sterilisation, Desinfektion usw.

Bezug zu Bier und anderen fermentierten Ge-
tréanken (z.B. Kombucha)

Die Dozenten sind erfahrene Mitarbeiter aus
unseren Forschungsinstituten und mikrobiolo-
gischen Analyselaboren.

Der Kurs findet Montag — Freitag von 8.15 — 16.00
Uhr in der VLB Berlin statt. Die Kurssprache ist
Deutsch.



