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Hvad er maltning?

Maltningen udnytter naturens evne til at omdanne stivelse til sukker i en kerne.

Stivelsen udggr ca. 80% af kernen og anvendes typisk til mel. Populaert sagt kan man sige, at stivelsen er kernens "madpakke” i dvaletilstanden. Kernen indeholder ca.
2% sukker. Resten er protein og skaldele. Ved de rigtige betingelser (fugtighed og varme) begynder vaeksten, hvor enzymer nedbryder “madpakken” til maltose.
Kernen anvender maltosen som energikilde til at begynde at spire. Fgrst dannes rodspirer, der begynder at opsuge vand og nzering. Senere dannes bladspiren.

Maltningsprocessen er opdelt i 3 trin:

1. Stgbning
Varer ca. 2 dggn.
Kernerne opsuger vand og dvaletilstanden ophgrer. Kerner i dvale indeholder under 15% fugtighed. Nar stgbningen er afsluttet, indeholder kernerne ca. 45 %
fugtighed. Det er vigtigt at kernerne far luft under stgbningen (sikres ved at draene kernerne under stgbningen)
Temperaturen i det vand, der anvendes til stgbningen, skal veere ca. 15 °C
Under stgbningen afgiver kernerne sma maengder CO,, der fjernes via udsugningen
2. Maltning
Varer 4 til 6 dggn.
De vade kerner laegges i en spirekasse direkte pa gulvet.
Kgleanlaegget stilles pa 15°C et dggn f@r maltningen begynder, sa der kan opretholdes en temperatur i spirerummet pa ca. 15°C
Allerede i Ipbet af det fgrste dggn begynder kernerne at spire. Fgrst dannes rodspire (sma trevler) — senere bladspire (massiv spire).
For at undga at rodspirerne filtrer, vendes (kastes) kernerne manuelt.
Under spireprocessen afgiver kernerne sma maangder CO,, vand og varme. Udsugningen fjerner CO, og varme
Det er vigtigt at spireprocessen forlgber langsomt og ensartet for alle kernerne.
3. Kglning
Varer ca. 2 dggn.
Spireprocessen afbrydes nar bladspiren er ca. % af kernens laengde. Processen afbrydes for at bevare sa meget maltose som muligt i kernen. Kglningen (tgr-
ringen) afbryder spireprocessen og kernens enzymer passiveres. Kglningen er afhaengig af malttypen. Kglningen begynder ved 50°C. Afhaengig af malttype kan
temperaturen vaere op til 120°C, hvor enzymerne i kernen denaturerer (nedbrydes) — enzymerne er essentielle under den efterfglgende glbrygning.
Vandprocenten bliver bragt under 15% og malten er nu lagerfast (kan opbevares frem til selve glbrygningen).
Nar kglningen er afsluttet, nedkgles malten med luft. Malten renses for rodspirer og den faerdige malt saekkes og maerkes.



Malteriet pa Maltfabrikken

Malteriet er indrettet i keelderetagen i Maltlageret — en lagerbygning fra 1946. Bygningen er, som de gvrige bygninger pa Maltfabrikken, blevet renoveret i 2019 til
2020. Renoveringen har bevarer sa meget af de gamle industribygninger som muligt, og samtidigt sikret at bygningerne er nutidig funktionelle.

Betongulvet er det oprindelige fra 1946 med fa udspartlinger efter fa skader. Betongulvet har en let porgs overflade, hvilket er meget vigtigt under maltens spirefase,
hvor gulvet draener den fugtige malt.

Bagvaeggen er fra den oprindelige bygning, mens skillevaegge er etableret i forbindelse med renoveringen af Maltfabrikken i 2018 til 2020. Bagvaeg og sidevaegge er
beklaedt med fliser, mens vaeggen ud mod publikum er en glasvaeg i spirerum og depot.
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Malteriet bestar af:
e Stpbetank
CM250 Danish Special Steep fra Curio, Pioneer House, Unit 30 Celtic Court, Ballmoor, Buckingham, MK18 1RQ, UK
e Spirekasse med flytbare sider
Justeres efter den mangde, der maltes
o Koglle
CM250 Danish Special Kiln fra Curio, Pioneer House, Unit 30 Celtic Court, Ballmoor, Buckingham, MK18 1RQ, UK
Ravarer (maltbyg) opbevares | depot i big bag. Faerdigvarer opbevares i 20 kg saekke i depotet. Redskaber er primaert fra Vikan.

Personlig hygiejne, herunder toiletter mm er sikret via Maltfabrikken. Vedligeholdelse og skadedyrssikring er sikret via Maltfabrikken.



Analysen tager udgangspunkt i Fedevarestyrelsens skema til risikoanalyse

Varemodtagelse

Kritisk aktivitet

Arbejdsopgave

Hvad kan ga galt?

Hvad ggr du for at styre processen?

Hvad gor du hvis det gar galt?

Vi modtager uemballerede fg-

Vi modtager maltbyg fra én pro-

Partidokumentation mangler

Tjek mail med partidokumentation

Kontakter leverandgren

devarer som kan opbevares ducent Aut.nr. mangler Visuel kontrol ved modtagelse. Kontakter leverandgren
ved stuetemperatur Skader pa big bag Visuel kontrol ved modtagelse. Vurderes
Manglende spireevne Tjek spireprocent i forbindelse med Vurderes
senere maltning. Destruktion ved spire% < 95
Opbevaring/lager
Kritisk aktivitet Arbejdsopgave Hvad kan ga galt? Hvad ggr du for at styre processen? | Hvad ggr du hvis det gar galt?

Vi opbevarer uemballerede
fedevarer som kan opbevares
ved stuetemperatur

Maltbyg modtages i 500 kg big
bag, der opbevares pa plastpaller

Fugtskader

Big bag opbevares pa palle

Destruktion

Insekter

Tjek for kornsnudebille.

Destruktion

Andre skadedyr (mus og rotter)

Tjek for ekskrementer ol.

Destruktion

Tilberedning og handtering - Stgbning

Kritisk aktivitet

Arbejdsopgave

Hvad kan ga galt?

Hvad ggr du for at styre processen?

Hvad gor du hvis det gar galt?

Vi handterer kold mad

Stgbning

Kernerne drukner

Tidsplan med draen og stgb. Vagtli-
ste

Destruktion

Tilberedning og handtering — Maltning (Spiring)

Kritisk aktivitet Arbejdsopgave Hvad kan ga galt? Hvad ggr du for at styre processen? | Hvad ggr du hvis det gar galt?
Vi handterer kold mad Maltning Gulv er snavset Renggring for maltning. Vagtliste Destruktion
Vi handterer kold mad Maltning Skimmeldannelse Tjek for mug og skimmel. Vagtliste Destruktion




Tilberedning og handtering — Kglning (T@rring)

Kritisk aktivitet Arbejdsopgave

Hvad kan ga galt?

Hvad ggr du for at styre processen?

Hvad gor du hvis det gar galt?

Vi handterer tgrring af mad Fugtig malt tgrres ved op til

120°C

< 50°C Sporedannende bakterier

< 60°C DMS (svovlforbindelse)

>120°C Enzymer denaturerer

Kgllen styres af en planlagt opskrift
Vagtliste

Ved mistanke: Destruktion
Vi rader ikke over maleinstru-
menter til de tre problemer

Tilberedning og handtering — Lagring

Kritisk aktivitet Arbejdsopgave

Hvad kan ga galt?

Hvad ggr du for at styre processen?

Hvad gor du hvis det gar galt?

Vi handterer kold mad Saekning, maerkning og lagring

Fugtskader

Seekke opbevares pa lagerbaenk

Destruktion

Insekter

Tjek for kornsnudebille.

Destruktion

Andre skadedyr (mus og rotter)

Tjek for ekskrementer ol.

Destruktion

Salg og servering

Kritisk aktivitet Arbejdsopgave

Hvad kan ga galt?

Hvad ggr du for at styre processen?

Hvad gor du hvis det gar galt?

Vi sezelger uemballerede fgde- | "Salg” lgsvaegt, f.eks. 100 kg til

varer ved stuetemperatur Bryggeriet (BTB Maltfabrikken)

Manglende eller ukorrekt maerk-
ning

Sporbarhed via batchnummer

Destruktion




