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1. Powszechnie stosowanym na potrzeby browarnicze jest jeczmien:

(O dwurzedowy jary,
O dwurzedowy ozimy,
(O szesciorzedowy jary,
(O szesciorzedowy ozimy.
2. Ziarno jeczmienia mozna podzieli¢ na trzy zasadnicze czesci:
(O czesé zarodkowa, bielmo, okrywa ziarna,
(O zarodek wiasciwy, czes¢ zarodkowa, kietek lisciowy,
(O bielmo, warstwa aleuronowa, okrywa owocowa,
(O okrywa nasienna, okrywa owocowa, tuska.

3. Do gtéwnych sktadnikéw skrobi nalezy:

O tylko amyloza,

(O tylko hemiceluloza,

(O amyloza i amylopektyna,

(O amyloza, amylopektyna i hemiceluloza.

4. Za regulator wzrostu, ktorego zadaniem jest uruchomienie kietkowania w ziarnie uwaza sie:

(O kwas giberelinowy,
(O kwas abscysynowy,
O kwas mlekowy,

O kwasy tluszczowe.
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5. Kluczowe zmiany strukturalne ziarna jeczmienia podczas stodowania polegaja na:

(O rozktadzie skrobi do cukréow prostych,

(O rozluznieniu ziarna przez rozktad scian komérkowych bielma,
(O wytworzeniu kietkéw liscieniowych,

(O rozdrobnieniu ziarna.

6. Zawarto$¢ skrobi w ziarnie podczas stodowania zmienia sie. Cukréw prostych jest po
stodowaniu wiecej, kosztem zawartosci skrobi. Wskaz jak zmienia sie zawartos¢ skrobi w
suchej masie ziarna:

(O w jeczmieniu skrobia to ok. 80%, w stodzie 34%,
(O w jeczmieniu skrobia to ok. 63%, w stodzie 58%,
(O w jeczmieniu skrobia to ok. 45%, w stodzie 15%,
(O w jeczmieniu skrobia to ok. 49%, w stodzie 43%.

7. Jednym z celow moczenia ziarna jeczmienia jest:

(O pobudzenie czynnosci zyciowych ziarna,

(O wytworzenie kietkéw korzeniowych i liscieniowych,
O inaktywacja enzymow,

(O nadanie charakterystycznego smaku i zapachu.

8. Wilgotnosé stodu, ktora jest podawana w specyfikacji producenta wyraza sie w:

O g H->0 na 100 g stodu,
O % powietrzno-suchej masy stodu,
O % objetosciowych,
O ng/g, czyli ppm.

9. Metoda tetrazolowa shuzy do oznaczania:
(O zdolnosci kietkowania jeczmienia,
(O zywotnoéci drozdzy,
(O czasu scukrzania,

(O liczebnosci drozdzy.
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10. Jaka powinna by¢ koncowa wilgotno$é¢ stodu po zakonczeniu suszenia?

O ponizej 15%,
(O ponizej 2%,
(O ponizej 5%,
O 10 - 12%.

11. Ktéry z wymienionych sktadnikéw musi zosta¢ wskazany na etykiecie jako substancja
wywolujaca reakcje nietolerancji albo alergii?

(O chmiel,
O laktoza,
(O drozdze,
(O enzymy.
12. Ktoére dane obowiazkowe musza znalez¢ sie w jednym polu widzenia na etykiecie produktu?
(O nazwa Srodka spozywczego, objetosé netto, zawarto$é alkoholu,
(O nazwa handlowa, objetosé¢ netto, zawartosé alkoholu,
(O nazwa srodka spozywczego, zawartos¢ ekstraktu, zawartos¢ alkoholu,

(O zawartos¢ alkoholu, nazwa producenta, informacja o poddaniu procesowi
pasteryzacji.

13. Odpowiedzialno$é¢ za produkt niebezpieczny jest odpowiedzialnoscig na zasadzie:

O ryzyka,
O winy,
(O shusznosci,
(O zadna z powyzszych.
14. W Polsce dozwolona jest reklama:
(O piwa w kazdym przypadku,
(O napojow spirytusowych,
(O wina,

(O piwa, ale pod okreslonymi w ustawie przypadkami.
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15. Preferencyjna stawka akcyzy dotyczy browaréw produkujacych rocznie mniej niz:

(O 200 000 hl piwa,
O 15 000 hl piwa,
(O 350 000 hl piwa,
O 5000 hl.

16. Dokumentem wymaganym w toku produkcji piwa nie jest:

O karta gotowania warki,

(O ksiega kontroli produkeji piwa,
(O protokot z warzenia,

(O deklaracja podatku akcyzowego.

17. Wtasciwy urzad skarbowy powinien by¢ powiadamiany o:

(O dacie i godzinie wybicia w nastepujacym okresie,
(O dacie zniszczenia wyrobow akcyzowych,

(O zadne,

(O oba.

18. Brak wymogu uzyskania decyzji sSrodowiskowe]j dotyczy browaréw o mocach produkcyjnych
w skali roku do:

O 15 000 hl,
O 25 000 hl,
O 50 000 hl,
O 100 000 hl.

19. Do akt weryfikacyjnych browaru nie zalicza sie:

(O plan browaru,
(O wykaz urzadzen pomiarowych,
(O opis technologiczny produke;ji,

(O wykaz odbiorcow.
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20. Obok sktadu podatkowego drugim sposobem rozliczenia akcyzy jest:

(O nadptata,
O rzaliczka,
(O zadatek,
(O przedptata.

21. Kwasy tejchojowe sa typowe dla budowy Sciany komoérkowe;j:

(O bakterii kwasoodpornych,
(O drozdzy osmofilnych,

(O bakterii Gram-ujemnych,
(O bakterii Gram-dodatnich.

22. Sktadnik btony komoérkowej charakterystyczny dla grzybow to:
O lipopolisacharyd,
(O ergosterol,
(O chityna,

(O kwasy tejchojowe.

23. Wykonano rozmaz bakterii i zabarwiono go metodg Grama. Pod mikroskopem obserwowano

fioletowe cylindryczne bakterie. Ogladanymi bakteriami mogty by¢:

(O FEscherichia coli,
(O Acetobacter,
() ziarniaki Neisseria,

(O Bacillus.
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24. Transdukcja bakterii to:

(O przenoszenie dziedzicznych cech szczepu dawcy na szczep biorcy przez
bezposredni kontakt w parach,

(O przekazanie cech genetycznych szczepom biorcy z pominieciem lgczenia w pary,
poprzez pobranie ze $rodowiska wolnego rozpuszczalnego DNA uzyskanego od
dawcy,

(O proces przenoszenia fragmentu DNA z jednej komoérki do drugiej przez
bakteriofaga tagodnego,

(O proces podwojenia kolistego chromosomu bakteryjnego.

25. Rozmnazanie bezptciowe przez sporangiospory wystepuje u:

(O Streptomyces,
O Aspergillus,
(O Streptococcus,
(O Rhizopus.

26. Glownym produktem fermentacji prowadzonej przez probiotyki z rodzajow Bifidobacterium
i Lactobacillus jest kwas:

(O octowy,

(O mastowy,
(O mlekowy,

(O propionowy.

27. Organizmy, ktére mogg rosnaé¢ przy niskiej aktywnosci wody i wysokiej zawartosci cukréow
nazywamy:

(O osmofilami,
O kserofilami,
(O halofilami,

(O psychrotrofami.
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28. Amoniak, merkaptany, HyS, indol, skatol i fenol to:

(O produkty degradacji kwaséw ttuszczowych,

(O produkty deaminacji biatek,

(O produkty fermentacji kwaséw mieszanych,

(O metabolity posrednie powstajace podczas DNRA.

29. Miano coli dla wody pitnej powinno by¢:

(O mniejsze niz 1,
(O mniejsze lub réowne 10,
O wieksze od 100,
O wigksze od 250.

30. Aflatoksyna to mykotoksyna wytwarzana przez:

O Fusarium moniliforme,
O Penicillium expansum,
(O Byssochlamys fulva,
O Aspergillus flavus.

31. Za drobnoustroje wskaznikowe gleby uwazane sa:

(O sinice,

O enterobakterie,
(O promieniowce,
(O p-Proteobacteria.

32. Frakcja respirabilna to frakcja:

(O mikroorganizmow zbierana z powietrza za pomocg impingeréw,
(O powietrza wydychanego,
(O wskaznikéw bakteriologicznego zanieczyszczenia powietrza,

(O bioaerozolu o wielkosci czastek ponizej 7 um (wnika do drég oddechowych).
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33. Do bezposrednich metod oznaczania liczebnosci mikroorganizméw zalicza sie:

(O cytometrie przeptywows i metode DEFT,

(O NPL, Petrifilm oraz metode ptytkowa,

(O metode filtrow membranowych i pomiar gestosci optycznej,
(O pomiar bioluminescencji i suchej masy.

34. Do patogennych bakterii Gram-ujemnych nalezg:

(O Escherichia coli i Shigella dysenteriae,
(O Staphylococcus aureus i Listeria monocytogenes,
(O Salmonella Typhi i Mycobacterium tuberculosis,

(O Clostridium perfringens i Helicobacter pylori.

35. Do oznaczenia liczebnosci gestwe drozdzy rozcieficzono 10-krotnie. Srednia liczba komérek
w 1 maltym kwadracie komory Thoma wynosita 4. Parametry komory: pole powierzchni
malego kwadratu wynosi 0,0025 mm?, a gteboko$é komory 100 pum. Liczba komérek w
badanej zawiesinie wynosi:

O 40-10°/cm3,
O 1,6-10%/dm?,
O 160 - 10°/dm?3,
O 160 - 105/cm3.
36. Do ogladania askospor u drozdzy wykorzystasz:
(O barwienie Schaeffera-Fultona,
(O odczynnik Griessa,
(O odczynnik Nesslera,

(O reakcje Vogues-Proskauera.

37. Rozmnazanie ptciowe drozdzy Saccharomyces zwigzane jest z:

(O tworzeniem parzystej liczby spor,
(O paczkowaniem,
(O rozszczepieniem,

(O tworzeniem nieparzystej liczby spor.
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38. Saccharomyces rouxii to drozdze:

(O winiarskie,
(O rozktadajace skrobie,
(O osmofilne,
(O piekarskie.

39. Drozdze piwowarskie tzw. dolnej fermentacji sa hybryda miedzygatunkowa:

O S. cerevisiae, S. eubayanus i S. wvarum,
O 8. cerevisiae i S. kudriavzevi,

O S. cerevisiae i S. eubayanus,

O S. cerevisiae i S. uvarum.

40. W poréwnaniu do drozdzy Saccharomyces, kultury Torulaspora delbrueckii wykazuja:

(O wieksza produkcje kwasow lotnych,

(O wieksza osmotolerancje,

(O wieksza produkcje glicerolu,

(O mniejsze zapotrzebowanie na azot oraz tlen.

41. Zbyt wczesna flokulacja skutkuje:

(O piwem stodkim, fermentacja nie jest zakonczona,
(O piwem metnym z posmakiem drozdzowym,

(O otrzymaniem piwa o wyzszej klarownosci,

(O uzyskaniem gotowego piwa w krotszym czasie.

42. Komorki starsze i charakteryzujace sie mniejszg zywotnoscia wykazuja:

(O stabsza flokulacje,
(O bardziej intensywng flokulacje,
(O taka samg flokulacje jak komoérki mtode,

(O bardziej intensywng flokulacje o ile w roztworze jest mannoza.
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43. Do czynnikéw krioochronych stosowanych podczas zamrazania kultur mikroorganizméow
nie nalezy:

O glicerol,
(O sacharoza,
(O glicyna,
O glukoza.

44. Podaj prawidtowa kolejnos¢ wymienionych ponizej zabiegéw podczas liofilizacji kultur
mikroorganizméw.
suszenie w prozni (S), zamrazanie (Z), umieszczanie w atmosferze gazéw obojetnych (U),
namnazanie (N):

O N, U,S,iZ
O U,N,ZiS§,
ON,Z,SiU,
O U,S,ZiN.

45. Podwyzszona aktywnosé proteinazy A w piwie powoduje:

() pogorszenie zywotnosci drozdzy,

(O pogorszenie stabilnosci piany,

(O pogorszenie zdolnosci drozdzy do flokulacji,
(O wszystkie odpowiedzi sa prawdziwe.

46. Podczas propagacji:

() drozdze typu ale wymagaja wiekszego natleniania niz drozdze typu lager,
(O drozdze typu ale wymagaja mniejszego natleniania niz drozdze typu lager,
(O drozdze typu ale oraz lager wymagaja takiego samego natleniania,

(O drozdze typu ale oraz lager nie wymagajg natleniania.
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47. Do zwiazkéw powstajacych z udziatem drozdzy Lachcancea i bakterii fermentacji mlekowe;j
(LAB), a praktycznie nie produkowanych przez drozdze Saccharomyces nalezy:

(O aldehyd octowy,
(O diacetyl,

(O mleczan etylu,

(O kwas pirogronowy.

48. W kolejnych cyklach fermentacji, w ktorych stosuje sie te sama gestwe drozdzy
piwowarskich:

(O poziom trehalozy zwieksza sie, a glikogenu maleje,
(O poziom trehalozy maleje, a glikogenu zwieksza sie,
(O poziom zaréowno trehalozy, jak i glikogenu maleje,
(O poziom zarowno trehalozy, jak i glikogenu zwieksza sie.

49. Podczas przemywania kwasnego drozdzy piwowarskich stosuje sie temperature:

O 10-15°C i pH 3 - 4,
O 5°C i pH 2,

O 5°C i pH 3 - 4,

O 10 - 15°C i pH 2.

50. Wskaz prawidtowa kolejno$¢ rozwoju wymienionych ponizej grup mikroorganizméw w
trakcie fermentacji piwa Lambic.
Saccharomyces (S), Brettanomyces (B), Pediococcus (P), enterobakterie (E):

O S,B,PiE,
O B,S,EiP,
O P,E,SiB,
O E, S, PiB.
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51. Wskaz prawidtowsa odpowiedZ zwiazanag ze zmianami wywolywanymi przez najczestsze
zakazenia bakteryjne piwa.

(O bakterie Gram-dodatnie zakwaszaja piwo, a Gram-ujemne produkuja zwiazki
siarkowe,

(O bakterie Gram-dodatnie produkujg zwigzki siarkowe, a Gram-ujemne zakwaszaja
piwo,

(O bakterie octowe przyczyniaja sie do gushingu,
(O bakterie Gram-ujemne produkuja diacetyl.

52. Podczas mycia zbiornikéow fermentacyjnych, zbiornikow magazynowych i zbiornikéw piwa
jasnego stosuje si¢ temperature:

(O do 40°C,
O 40 - 50°C,
O 60 - 70°C,

O powyzej 70°C.

53. Procesy podczas mycia obejmuja: rozbijanie zabrudzen (A), plukanie do czysta (B),
zmydlanie (C), pecznienie gleby (D), dyspersje (E).
Prawidtowa kolejnos¢ tych procesow to:

O A,B,C,DiE,
O E, A, D, CiB,
O A,D,C, EiB,
O E,D,C,AiB.

54. Alkaliczne $rodki myjace sa stosowane do usuwania zanieczyszczen:

(O mineralnych, stabo rozpuszczalnych w wodzie,
(O organicznych, stabo rozpuszczalnych w wodzie,
(O dobrze rozpuszcezalnych w wodzie,

O tatwo emulgujacych.
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55. Zasada sodowa powoduje niszczenie powierzchni wykonanych z:

O stali,

(O stali nierdzewnej,
(O aluminium,
(O miedzi.

56. Zaznacz btedng odpowiedz. Krzemiany stosowane sa czesto z alkalicznymi $rodkami
myjacymi poniewaz:

(O maja wladciwosci przeciwpieniace,
(O sa inhibitorem korozji aluminium,
(O maja bardzo dobre wtasciwosci dyspersyjne,
(O maja bardzo dobre wtasciwos$ci emulgujace.

57. Aby zapobiec tworzeniu sie osadéw na powierzchniach w obecnoéci alkalicznych $rodkow
myjacych stosuje sie:

(O krzemiany,
(O srodki przeciwpienigce,
(O czynniki kompleksujace,
(O surfaktanty.

58. Tworzenie sie¢ kamienia kottowego nie jest zwigzane z obecnoscia:

O weglanow,

(O jonéw wapnia,
() siarczanéw,

(O jonéw magnezu.

59. Zwiekszenie zuzycia srodkéw myjacych i dezynfekujacych zwigzane jest:

(O z wodg twarda,
(O z woda miekka,
(O z wysoka twardoscia stata wody,

(O wszystkie powyzsze odpowiedzi sg prawidtowe.
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60. Kamien piwny jest usuwany przy uzyciu:

(O goracych alkalicznych $rodkéw myjacych,
O srodkéw dyspergujacych,

(O kwasnych $rodkéw myjacych,

(O surfaktantow.

61. Dezynfekcja chlorem przebiega najszybciej:

(O w srodowisku stabo kwasnym,
(O w sérodowisku obojetnym,
(O w s$rodowisku alkalicznym,
(O w temperaturze powyzej 40°C.

62. Czwartorzedowe zwiazki amoniowe nie moga by¢ stosowane w systemach CIP poniewaz:

(O maja wlasciwosci korozyjne,

(O wymagaja wiekszych stezen lub dtuzszego czasu kontaktu w przypadku bakterii
Gram-ujemnych,

(O silnie sie pienia,
(O sa nieskuteczne w srodowisku zasadowym.

63. Wada gtowic natryskowych statycznych jest:

(O niskie ci$nienie zasilania CIP,

(O brak elementéw ruchomych,

(O wigksza absorpcja COs przez alkalia,

(O problem z utrzymaniem ich w dobrym stanie higienicznym.

64. Mikrobiota wskaznikowa, ktéra nie psuje piwa, ale jej obecnos$¢ jest konsekwencja
niedostatecznego mycia lub btedéw podczas produkcji to:

(O Lactobacillus plantarum,
(O Acetobacter pasteurianus,
(O Saccharomyces cerevisiae,

(O Obesumbacterium proteus.
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65. Zakazenia wtorne w piwowarstwie zwiazane sa gtownie z:

(O stosowaniem butelek zwrotnych,
O skazonymi/brudnymi filtrami,
(O gestwa drozdzowa,

(O kapslownicami.

66. Za inicjowanie powstawania biofilmu w browarze odpowiedzialne sg:

(O drozdze,

(O bakterie octowe i niektore z grupy coli,
(O bakterie fermentacji mlekowej,

(O bakterie Pectinatus.

67. Glowny cel dojrzewania piwa to:

(O namnazanie biomasy drozdzowej, tak aby dojrzala porcje biomasy mozna byto
pobra¢ do przeprowadzenia kolejnej fermentacji,

(O obnizenie stezenia diacetylu, w celu pozbycia sie aromatu maslanego w piwie,
(O przeprowadzenie lezakowania w dojrzatych beczkach po mocniejszych alkoholach,

(O wzrost stezenia etanolu, tak aby piwo byto przydatne dla bardziej wymagajacych
konsumentow.

68. Wskaz produkty uboczne fermentacji etanolowej:

(O diacetyl, alkohole wyzsze, etanol,
(O estry, skrobia, diacetyl,

(O diacetyl, estry, pirogronian,

(O alkohole wyzsze, estry, diacetyl.

69. Aminokwasy sa waznym sktadnikiem brzeczki i sa niezbedne dla drozdzy w celu
zapewnienia:

(O zrédia azotu niezbednego do budowy struktur komoérkowych,
(O zrodta energii pozyskiwanej na drodze utleniania wegla,
(O syntezy lipidow w blonie komoérkowej drozdzy,

(O zrédia wegla niezbednego do zapewnienia energii do namnazania.
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70. Wskaz prawidtowy opis powstawania etanolu na drodze fermentacji w komorkach drozdzy:

(O glukoza - pirogronian - aldehyd octowy - etanol,
O glukoza - dwutlenek wegla - etanol,

(O glukoza - ATP - dwutlenek wegla - etanol,

() sacharoza - glukoza - pirogronian - etanol.

71. Czym moze skutkowaé zbyt mata ilo$¢ biomasy drozdzowej na poczatku fermentacji (tzw.
under pitching)?

(O niskim odfermentowaniem piwa i zbyt wysokim stezeniem aldehydu octowego,
(O zbyt niska iloscia diacetylu,

zbyt dynamiczng fermentacjg, a tym samym wypienianiem 2z powodu
y ¥ a
gwaltownego wytwarzania dwutlenku wegla,

(O niskim stosunkiem ilosci biomasy na koncu procesu do ilosci biomasy na poczatku
procesu.

72. Czynniki wplywajace na wzrost drozdzy piwowarskich w trakcie propagacji to:

(O natlenienie, temperatura, zawartos¢ FAN, stezenie ekstraktu brzeczki,

(O natlenienie, temperatura, zawarto$¢ FAN, zawartos¢ nasyconych kwasow
ttuszczowych,

(O natlenienie, temperatura, zawartos¢ biatka, zawartosé nasyconych kwaséw
ttuszczowych,

(O natlenienie, temperatura, zawartos¢ biatka, stezenie jonéw miedzi.

73. Weglowodany fermentowane przez drozdze to:

(O skrobia, sacharoza, glukoza,
(O amyloza, skrobia, glukoza,
(O glukoza, sacharoza, fruktoza,

(O maltoza, skrobia, glukoza, fruktoza.
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74. Wskaz poprawng kolejno$é czynnosci podczas nastawiania fermentacji:

(O chtodzenie brzeczki, natlenienie brzeczki, dodanie drozdzy,
(O chtodzenie brzeczki, usuniecie osadéw zimnych, natlenienie brzeczki,

(O natlenienie brzeczki, chlodzenie brzeczki, dodanie drozdzy, usuniecie osadéw
zimnych,

(O usuniecie osadéw goracych, usuniecie osadéw zimnych, chtodzenie brzeczki.

75. Diacetyl w piwie powstaje na skutek:

(O metabolizmu aminowkasow, poprzez transaminacje a nastepnie redukcje kwasu
do aldehydu,

(O metabolizmu kwaséw ttuszczowych, poprzez utlenianie kwasu do aldehydu i
nastepnie wytworzenie diketonu,

(O metabolizmu pirogronianu, podczas syntezy waliny, poprzez utlenienie alfa-
acetomleczanu,

(O metabolizmu aminokwaséw  zawierajacych siarke, poprzez uwolnienie
dimetylosiarczku z prekursora SMM.

76. Wskaz prawdziwe twierdzenie na temat aldehydu octowego:

(O jest to prekursor etanolu, powstaje przez dekarboksylacje pirogronianu i
charakteryzuje sie zapachem zielonego jabtka,

(O jest to prekursor etanolu, powstaje przez redukcje pirogronianu i charakteryzuje
sie aromatem zielonego jabtka,

(O jest to prekursor etanolu, powstaje przez dekarboksylacje glukozy i charakteryzuje
sie aromatem zielonego jabtka,

() jest to prekursor trans-2-nonenalu, powstaje przez redukcje pirogronianu i
charakteryzuje sie aromatem mokrego kartonu.

77. System HACCP to:

(O system monitorowania historii produktu,
(O system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli,
(O system zabezpieczajacy przed zafatszowaniem produktu,

(O system alarmujacy o zagrozeniach zwigzanych z zywnoscia.
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78. Co oznaczaja skroty GHP i GMP? Czy wdrozenie tych zasad jest obowiazkowe dla kazdego
producenta zywno$ci?

(O Good Hygiene Practice (Dobra Praktyka Higieniczna) i Good Manufacturing
Practice (Dobra Praktyka Produkcyjna). Wdrozenie tych zasad jest w pelni
dobrowolne.

(O Good Hygienic Production i Good Maintainance Practice. Wdrozenie tych zasad
jest obowigzkowe w Sswietle prawa.

(O Good Hygiene Practice (Dobra Praktyka Higieniczna) i Good Maintainance
Practice. Wdrozenie tych zasad jest obowigzkowe i regulowane prawnie.

(O Good Hygiene Practice (Dobra Praktyka Higieniczna) i Good Manufacturing
Practice (Dobra Praktyka Produkcyjna). Wdrozenie tych zasad jest wymagane
przez prawo i obowigzkowe dla kazdego producenta zywnosci.

79. Traceability to:

(O wyrywkowa kontrola jakosci produktu,
(O system zabezpieczajacy przed zafatszowaniem produktu,
(O system sledzenia historii produktu,

(O zabezpieczenie przed szkodnikami w zaktadzie produkcyjnym.

80. Do jednej z 7 zasad HACCP nie nalezy:

O identyfikacja krytycznych punktéw kontroli (CCP),
(O okreslenie systemu monitorowania CCP,
(O okreslenie sposobu weryfikacji systemu HACCP,

(O certyfikacja systemu.
81. Normy takie jak ISO 22000 lub ISO 9000:

(O stanowig system zarzadzania jakoscia, a ich wdrozenie w zaktadzie jest
dobrowolne,

(O sa obowigzkowo wdrazane w kazdym zaktadzie produkujagcym zywnosc,
(O sa wymagane przez europejskie prawo zywnosciowe,

(O sa wymagane przez polskie prawo zywnosciowe.
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82. Zaznacz zdanie prawdziwe:

(O standard IFS ma na celu zminimalizowanie ryzyka zagrozenia bezpieczenstwa
zywno$ci producentéw wspotpracujacych z sieciami handlowymi,

(O standard IFS stuzy wytacznie do sledzenia historii produktu zywnosciowego,

(O TIFS to system przeznaczony wylacznie dla zapobiegania fatszowaniu produktow
zywnosciowych,

(O system HACCP oraz wymagania prawa zywnos$ciowego nie stanowia elementu
standardu IFS.

83. Audyt to:

(O weryfikacja poprawnosci wdrozenia systemu zapewniania lub zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci,

(O inaczej certyfikacja systemu HACCP,

(O cykliczna kontrola producenta zywnosci i naktadanie kar za brak dziatan
korygujacych,

() system ostrzegania o zagrozeniu bezpieczenstwa zywnosci.

84. Zaznacz zdanie prawdziwe dotyczace BRC (British Retail Consortium).

(O Standard BRC ma na celu zminimalizowanie ryzyka zagrozenia bezpieczenstwa
zywno$ci producentéw wspolpracujacych z sieciami handlowymi.

(O Standard BRC stuzy wytacznie do §ledzenia historii produktu zywnosciowego.

(O BRC to system przeznaczony wytacznie dla zapobiegania falszowaniu produktow
zywnosciowych.

(O BRC to system alarmujacy o zagrozeniach bezpieczenstwa zywnosci.
85. Kiedy nalezy podjaé¢ dziatania korygujace?

(O kiedy zmianie ulegng wymagania prawa zywnosciowego,

(O przed wdrozeniem norm ISO 22000 lub ISO 9000,

(O gdy u dostawcy surowcéw wystapia nieprawidtowosci,

(O gdy monitorowanie CCP wykaze przekroczenie ustalonych limitéw krytycznych.
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86. Roéznica pomiedzy audytem wewnetrznym a zewnetrznym to:

(O audyt zewnetrzny przeprowadzany jest zawsze raz na kwartal, a wewnetrzny raz
w roku,

(O audyt zewnetrzny przeprowadzany jest przez niezalezng jednostke certyfikujaca,
a wewnetrzny przez wyznaczone do tego osoby z zaktadu, w ktorym sie odbywa,

(O audyt zewnetrzny dotyczy wytacznie otoczenia zaktadu, natomiast wewnetrzny
hal produkcyjnych,

(O audyt wewnetrzny zawsze konczy sie przyznaniem certyfikatu, a zewnetrzny
raportem z audytu.

87. Na jaki parametr ma wpltyw nalew gtéwny okreslony w recepturze piwa?

() stezenie ekstraktu brzeczki przedniej,
(O wysycenie piwa dwutlenkiem wegla,
() czas gotowania brzeczki,
(O poziom goryczki w piwie.
88. Dawka chmielu uzyta do uzyskania pozadanej goryczki zalezy od:
(O barwy brzeczki i pH brzeczki,
(O czasu gotowania i pH brzeczki,
(O czasu gotowania i stezenia DMS,

(O zawartosci alfa-kwaséw w granulacie i barwy brzeczki.

89. Celem zacierania jest rozktad:

(O skrobi w catosci do cukrow prostych,
(O skrobi zawartej w ziarnie do maltozy i wolnego azotu aminowego,
(O skrobi do cukrow fermentowalnych i dekstryn,

(O skrobi, biatek, ttuszczoéw i celulozy w celu uzyskania ekstraktu.
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90. Celem filtracji zacieru jest:

(O izomeryzacja alfa-kwasow,

(O uzyskanie klarownej brzeczki nastawnej,

(O usuniecie osadéw goracych w celu sklarowania brzeczki,

(O mozliwie szybkie oddzielenie roztworu brzeczki przedniej od mtota,

91. Celem gotowania brzeczki jest:

() izomeryzacja alfa-kwaséw chmielu i wytracenie osadéw biatkowo-polifenolowych,
(O uzyskanie klarownej brzeczki nastawnej,

(O usuniecie osadéw goracych w celu sklarowania brzeczki,

(O mozliwie szybkie oddzielenie roztworu brzeczki przedniej od mtéota.

92. Celem klarowania brzeczki po zakonczeniu gotowania jest:

(O izomeryzacja alfa-kwasow,

(O usuniecie osadéw  goracych powstatych z nierozpuszczonych zwiazkéw
goryczkowych, polifenoli oraz zdenaturowanych biatek,

(O usuniecie osadéw goracych powstatych z zdenaturowanych biatek oraz polifenoli,
(O mozliwie szybkie oddzielenie roztworu brzeczki przedniej od mtota.

93. Celem procesu fermentacji jest:

(O wysycenie piwa dwutlenkiem wegla oraz odfermentowanie ok. 2/3 ekstraktu
brzeczki,

(O wytworzenie duzej ilosci estrow oraz DMS,

(O odfermentowanie sktadnikow ekstraktu i wytworzenie produktéow gléwnych i
ubocznych fermentacji,

(O wytworzenie odpowiedniej ilosci komoérek drozdzowych.
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94. Celem procesu propagacji drozdzy jest:

(O wysycenie piwa dwutlenkiem wegla oraz odfermentowanie ok. 2/3 ekstraktu
brzeczki,

(O wytworzenie duzej ilosci estrow oraz DMS,

(O odfermentowanie sktadnikéw ekstraktu i wytworzenie produktow gléwnych i
ubocznych fermentacji,

(O wytworzenie odpowiedniej ilosci komérek drozdzowych do fermentacji.

95. Celem refermentacji piwa w butelce jest:

(O wzrost poziomu goryczki przez proces biotransformacji,

(O usuniecie osadéw goracych powstatych 2z nierozpuszczonych zwiazkéw
goryczkowych, polifenoli oraz zdenaturowanych biatek,

(O umozliwienie drozdzom zachowania aktywnosci metabolicznej w celu wysycenia
piwa dwutlenkiem wegla,

(O przyspieszenie metabolizmu drozdzy w celu usunigcia aromatéw piwa mtodego
zawierajacych zwigzki siarki.

96. Podzial surowca na grupy rozniace sie jakoscia, to:

(O sortowanie,

(O Kklasyfikacja,

(O przesiewanie,

() separacja.

97. Rozmnazanie drobnoustrojéw jest niemozliwe w produktach o aktywnosci wody:

O powyzej 0,40,

O powyzej 0,85,

(O ponizej 0,60,

(O ponizej 0,85.
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98. Rozdrabnianie przez rozrywanie zalecane jest dla materiatow:

(O bardzo twardych w duzych kawaltkach,
(O miekkich i kruchych,
(O wldknistych,
(O o wilgotnosci powyzej 50%.
99. Skruber Venturiego stuzy do:
(O obierania ziemniakdw,
(O rozdrabniania ziarna,
(O odpylania powietrza na mokro,
(O zadna z odpowiedzi nie jest prawidtowa.

100. Tostowanie jest to:

(O ogrzewanie produktu na gorgcych metalowych ptytach,
(O opalanie produktu,

(O ogrzewanie produktu wilgotna para,

(O plasterkowanie pieczywa.

101. Desorpcji z powierzchni adsorbentu sprzyja:

(O podwyzszenie temperatury i podwyzszenie cisnienia,
(O obnizenie temperatury i obnizenie cisnienia,
(O podwyzszenie temperatury i obnizenie ci$nienia,
(O obnizenie temperatury i podwyzszenie ci$nienia.
102. Synereza w przemysle spozywcezym to:
(O mechanizm rozfrakcjonowania emulsji,
(O wspomaganie efektu zelujacego pektyn przez dodatek cukru lub soli,
(O metoda syntetycznego otrzymywania konserwantow,

(O zmian objetosci produktu z jednoczesnym wydzieleniem fazy wodnej.
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103. Zamrazanie fluidyzacyjne jest stosowane do:

(O produktoéow prynnych,

(O produktoéow drobnych, o wyréwnanych ksztattach,
(O tuszek drobiowych,

(O wyrobéw garmazeryjnych.

104. Suszarki rozpylowe sg stosowane do suszenia:

(O produktéow prynnych,

(O materiatéw drobnych, o wyréwnanych ksztattach,
(O owocow jagodowych,

(O materiatéw, ktérych srednica jest wieksza od 3 cm.

105. Kriokoncentracja polega na:

(O dodaniu do roztworu substancji chemicznych tworzacych z woda hydraty, ktore
po krystalizacji sa usuwane z roztworu,

() czesciowej krystalizacji wody i oddzieleniu krysztatéw od zageszczonej fazy
ciektej,

(O odparowaniu wody z roztworu pod obnizonym ciénieniem,
(O zadna z wymienionych.

106. Stopien wypalenia ziarna kawy sortuje sie na zasadzie detekcji:

(O barwy,

(O masy,
O ksztattu,

(O zapachu.

107. Temperatura krioskopowa réznych produktow spozywczych:
(O wynosi 0°C,
(O zalezy od sktadu chemicznego danego produktu,
(O zalezy od szybkosci zamrazania,

(O zadna odpowiedz nie jest prawidtowa.
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108. Operacje jednostkowe, to czynnosci procesu technologicznego o charakterze:

O fizycznym,

(O chemicznym,
(O biologicznym,
(O biochemicznym.

109. Wilgotnos¢ krytyczna materiatu poddawanego suszeniu to:

(O wilgotno$¢ poczatkowa materiatu poddawanego suszeniu,

(O wilgotno$é¢ okreslajaca przejscie z okresu stalej do okresu malejacej szybkosci
suszenia,

(O minimalna wilgotnos¢, jakg mozna osiagna¢ w wyniku suszenia danego produktu
w okreslonych warunkach,

(O zadna odpowiedz nie jest prawidtowa.

110. Ktéry produkt chmielarski charakteryzuje si¢ najlepsza dostepnoscia alfa-kwaséw?

O szyszka,
(O granulat T-45,

(O granulat T-90,
(O ekstrakt chmielowy.

111. Rola chmielu w piwowarstwie to:

(O zahamowanie rozwoju bakterii, nadanie goryczki, wspomaganie procesu
wytracania osadow goracych dzigki zawartym w chmielu polifenolom,

(O zahamowanie rozwoju bakterii, nadanie goryczki, wspomaganie procesu
wytracania osadow goracych dzigki zawartym w chmielu weglowodanom,

(O zahamowanie rozwoju drozdzy, nadanie goryczki, wspomaganie procesu
wytracania osadéw goracych dzieki zawartym w chmielu polifenolom,

(O nadanie goryczki, nadanie aromatu, dostarczenie jonéw metali obecnych w
chmielu w duzej ilosci.

Kod egzaminu: 001BIS010000260120220000 Patrz nastepna strona. ..



Egzamin inzynierski: Browarnictwo i Stodownictwo Strona 26 z 86

112. Chmiel to roslina:

(O jednoroczna, dwupienna (na jednej roslinie wyrastaja tylko kwiaty zenskie lub
tylko meskie), ktora co roku jest sadzona i wyrasta w formie pnacza,

(O wieloletnia, dwupienna (na jednej roslinie wyrastaja tylko kwiaty zenskie lub tylko
meskie),

O jednoroczna, dwupienna (na jednej roslinie wyrastaja tylko kwiaty zenskie lub
tylko meskie),

(O wieloletnia, dwupienna (na jednej roslinie wyrastaja tylko kwiaty zenskie),
uprawiana wytgcznie na potudniowej potkuli.

113. Czas miedzy wytworzeniem nowej odmiany chmielu a wprowadzeniem jej na rynek:

(O jest bardzo krotki poniewaz chmiel jest jedng z najszybciej rosnacych roslin na
Swiecie,

(O jest stosunkowo krotki, poniewaz wystarczy pozyskaé¢ kwiatostany zenskie bez
potrzeby uprawy osobnikow meskich,

(O jest dosy¢ dlugi, poniewaz rosliny rosng na wysokos¢ 5 - 6 m co zajmuje caly
sezon wegetacyjny,

(O moze trwac¢ nawet 8 - 10 lat.

114. Alfa-kwasy chmielowe wchodzg w sktad:

(O zywic miekkich,

O zywic twardych,

(O zywic nierozpuszczalnych w heksanie,
(O polifenoli chmielowych.

115. Beta-kwasy chmielu:

(O maja okoto 9 - 10 razy mniejszy potencjal goryczkowy niz alfa-kwasy,
(O maja okoto 9 - 10 razy wiekszy potencjatl goryczkowy niz alfa-kwasy,
() sa rozpuszczalne w wodzie,

(O izomeryzujg pod wplywem wysokiej temperatury.
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116. Potencjat zbioréw chmielu mozna scharakteryzowa¢ w nastepujacy sposob:

(O z jednej rosliny okoto 1 kg szyszek, okoto 3000 roslin na hektar, wigc plon z
hektara to okoto 300 kg szyszek,

(O z jednej rosliny okoto 1 kg szyszek, okoto 3000 roslin na hektar, wigc plon z
hektara to okoto 3 ton szyszek,

(O z jednej rosliny okoto 1 kg szyszek, okoto 300 roslin na hektar, wiec plon z hektara
to okoto 300 kg,

(O z jednej rosliny okoto 3 kg szyszek, okoto 3000 roslin na hektar, wigc plon z
hektara to okoto 10 ton.

117. Zawartos¢ alfa-kwasow ksztaltuje sie w poszczegélnych produktach chmielarskich w
nastepujacy sposob:

(O granulat 3 - 10%; ekstrakt chmielowy 25 - 50%,
O granulat 2 - 3%; ekstrakt chmielowy 10 - 15%,
(O granulat 3 - 10%; ekstrakt chmielowy 10 - 15%,
(O granulat 20 - 30%; ekstrakt chmielowy 40 - 50%.

118. W wyniku reakcji utleniania aldoz woda bromowa lub jonami miedzi(I) w $rodowisku
zasadowym powstaja:

O kwasy glikonowe (onowe),

O kwasy glikarowe (aldarowe),
O kwasy glikuronowe (uronowe),
(O pochodne dialdehydowe.

119. W celu zwigkszenia trwatosci chlorofilu w procesach technologicznych stosuje sie
blanszowanie, w wyniku czego powstaje:

(O feofityna,
(O chlorofilina,
(O chlorofilid,
(O feoforbid.
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120. Substancjami odpowiedzialnymi za charakterystyczng cierpko$é owocow i herbaty oraz za
powstawanie osadéw w napojach sa:

O kwasy fenolowe,

(O taniny niehydrolizujace,
(O stilbeny,

O izoflawony.

121. Przyktadem struktury drugorzedowej biatka jest:

(O sekwencja aminokwaséw potaczonych wigzaniami peptydowymi,

(O ogdlny przebieg tancucha polimeru odpowiednio utozonego w przestrzeni,

(O struktura harmonijkowa tworzona przez dwa sgsiadujace tancuchy polipeptydowe,
(O taczenie réznych tancuchéw polipeptydowych w wieksze jednostki.

122. Najtrwalsza forma barwnikéw benzopiranowych (antocyjanéw) jest:

(O bezbarwna pseudozasada,
(O zasada chinoidowa,

(O kation flawyliowy,

(O chalkon.

123. Do niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych nie zalicza sie:

(O kwasu linolowego,

(O kwasu linolenowego,
(O kwasu arachidonowego,
(O kwasu oleinowego.

124. Najbardziej efektywng metoda pozyskiwania barwnikéw karotenoidowych z zywnosci jest:

(O ekstrakcja roztworem etanolu w temperaturze pokojowej,
(O destylacja z para wodna,
(O ekstrakcja olejowa w podwyzszonej temperaturze,

(O ekstrakcja woda w temperaturze pokojowej.
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125. Rozpuszczalnosé biatka w wodzie jest najmniejsza:

(O przy wartosci pH réownej punktowi izoelektrycznemu biatka,
(O przy odczynie obojetnym,

(O ponizej punktu izoelektrycznego bialka,

(O powyzej punktu izoelektrycznego biatka.

126. Przyktadem przegrupowania Amadori, zachodzacego w trakcie procesu brunatnienia
nieenzymatycznego jest reakcja:

O aldozy z aminozwigzkiem,
O ketozy z aminozwigzkiem,
(O powstawania aldozoaminy z N-podstawionej ketozyloaminy,
(O powstawania ketozoaminy z N-podstawionej aldozyloaminy.

127. Lotne substancje zapachowe chrzanu powstaja w wyniku:

(O dziatania lipooksygenazy na nienasycone kwasy ttuszczowe,
(O dziatania oksydazy polifenolowej na zwigzki fenolowe,

(O dzialania mirozynazy na glukozynolany,

(O [-oksydacji nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

128. Wskaz prawdziwe zdanie.

(O Zmetnienie trwate ma wyzsza warto$¢ niz zmetnienie zimne.
(O Zmetnienie zimne przechodzi z czasem w trwate.
(O Zmetnienie trwate to suma zmetnienia na zimno i na ciepto.
(O Wszelkie zmetnienia piwa majg charakter staly.

129. Wskaz prawidlowe parametry pasteryzacji piwa bezalkoholowego:

O 80°C, 60 PU,
O 80°C, 25 PU,
O 65°C, 45 PU,
O 70°C, 60 PU.
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130. Czerwien Kongo stosowana do analizy zmetnien piwa powoduje wybarwienie:

() szczawianu wapnia,

(O beta-glukanéw,

(O bialek,

(O komplekséw biatkowo-polifenolowych.

131. Wskaz jon metalu, ktoremu przypisuje si¢ role katalizatora reakcji utleniania w piwie.

O sbd,
O wapn,
O zelazo,
(O cynk.
132. Wartosé¢ 5,5 NTU, oznacza zmetnienie na poziomie okoto:
O 14 EBC,
O 5,5 EBC,
O 22 EBC,
(O 55 EBC.

133. Zaznacz zdanie prawdziwe, dotyczace wydajnosci klarowania brzeczki przy uzyciu
karagenu.

(O Im nizsze pH brzeczki, tym lepsza wydajnos$¢ klarowania.

O Im wyzsze pH brzeczki, tym lepsza wydajnosé klarowania.

(O pH brzeczki nie ma wpltywu na wydajnosé¢ klarowania.

(O Karagen najlepiej klaruje brzeczke w waskim zakresie pH 4,5 - 4,8.
134. Wsrod czastek tworzacych zmetnienie koloidalne wyrézniamy:

(O natywne, pochodzace z piwa,

(O natywne, pochodzace z surowcow,

(O procesowe, pochodzace np. z materiatéw pomocniczych,

(O obce, pochodzace od zbdz innych niz stod.
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135. Indeks HSI to parametr jakosciowy moéwigcy o:

(O wydajnosci chmielenia,

(O obciazeniu cieplnym brzeczki,

(O stopniu utlenienia zwigzkéw goryczkowych chmielu,
() stezeniu wolnego azotu aminowego.

136. Analiza stezenia izo-alfa-kwaséw w brzeczce lub piwie polega na ekstrakeji proby:

(O izooktanem,

(O toluenem,

O kwasem 2-tiobarbiturowym,
(O metanolem.

137. Parametr jakosciowy piwa - ekstrakt brzeczki podstawowej - analizowany jest:

(O bezposrednio w odgazowanym piwie,
(O bezposrednio w brzeczce wybitej,

(O w piwie po oddestylowaniu alkoholu,
(O bezposrednio w brzeczce nastawnej.

138. Analize stabilnosci koloidalnej piwa wykonujemy dodajac do jego probek:

(O kwasu fosforowego,
(O chlorku wapnia,
(O chlorku magnezu,
(O siarczanu amonu.

139. Analiza twardosci weglanowej wody polega na:

(O pomiarze stezenia jonéw metali metoda Absorpcyjnej Spektrometrii Atomowej,

(O miareczkowaniu badanej wody 0,1M kwasem solnym, w obecnosci oranzu
metylowego,

(O pomiarze spektrofotometrycznym po ekstrakeji probki z toluenem,

(O miareczkowaniu probki 0,1M  wodorotlenkiem sodu, w obecnosci blekitu
metylenowego.
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140. Pomiar wielkosci jest doktadny jesli:

(O réznica pomiedzy wartoscia zmierzona a wartoscia prawdziwg jest bardzo mata,
(O roéznica pomiedzy wartoscig zmierzong a wartoscig prawdziwa jest bardzo duza,

() rozrzut wartosci uzyskanych dzieki wielokrotnemu wykonaniu oznaczenia jest
bardzo maty,

(O rozrzut wartosci uzyskanych dzigki wielokrotnemu wykonaniu oznaczenia na
roznych urzadzeniach jest bardzo maty.

141. Urzadzenia stuzace do analizy jakosci wykorzystywane w ramach ogélnych pomiaréw
operacyjnych to:

(O termometr, manometr, przeptywomierz, ptynowskaz,
(O spektrofotometr, chromatograf gazowy, termometr,
(O pH-metr, termometr, metnosciomierz,

(O tlenomierz, alkoholomierz, cytometr przeptywowy.

142. Pt100 to symbol urzadzenia uzywanego powszechnie w browarnictwie do pomiaru:

O pH,
(O temperatury,
(O barwy piwa,
(O szybkosci przeptywu brzeczki.
143. Do jakiej grupy przeptywomierzy mozna zaliczy¢ przeptywomierz Coriolisa?
O elektromagnetycznych,
(O ultradzwiekowych,
(O mechanicznych,

O plywakowych.
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144. W celu okreslenia ekstraktu brzeczki podstawowej z wykorzystaniem wzoru Ballinga
nalezy zna¢ nastepujace wielkosci:

(O gestosé piwa i ekstrakt pozorny,

(O stezenie etanolu i ekstraktu pozornego piwa,

(O stezenie etanolu i ekstrakt rzeczywisty piwa,

(O ekstrakt rzeczywisty piwa i ekstrakt brzeczki nastawnej.

145. Do wyznaczenia ekstraktywnosci stodu nalezy znac:

(O barwe brzeczki,

(O pH brzeczki,

(O wilgotno$¢ ziarna,
(O wyrbéwnanie ziarna.

146. Prébe jodowa w metodzie kongresowej przeprowadza sie:

(O podczas przerwy biatkowej,

(O podczas wzrostu temperatury do 70°C,

(O przed dodaniem do kubkéw zaciernych 100 ml wody,
(O po dodaniu do kubkéw zaciernych 100 ml wody.

147. Celem wytwarzania brzeczki laboratoryjnej jest:

(O oznaczenie ekstraktywnosci stodu,

(O przeprowadzenie kleikowania surowca niestodowanego,
(O wyznaczenie wyréwnania ziarna,

(O sprawdzenie czystosci mikrobiologicznej stodu.

148. Jezeli laktodensymetr pokazuje wartos¢ 36,5°L to gestosé bezwzgledna mleka wynosi:

O 0,0365 g/cm?,
O 0,365 g/cm?,
O 1,0365 g/em?,
O 1,365 g/cm3.
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149. Prog wyczuwalnosci to:

() najnizsze stezenie bodzca sensorycznego, ktore jest wyczuwalne, ale nie jest
identyfikowane,

(O stezenie bodzca, ktore musi by¢ wyczuwalne, ale nie moze by¢ identyfikowane,

(O stezenie bodzca sensorycznego, ktére musi by¢é wyczuwalne i moze by¢
identyfikowane,

(O najnizsze stezenie bodzca, ktére musi by¢ wyczuwalne i musi by¢ identyfikowane.

150. Aby obliczy¢ ocene koncowa produktu metoda 5-punktows:

(O punkty mnozy sie przez sume wspotczynnikow wazkosci, dodaje iloczyny i na
koncu dzieli przez sume wspotezynnikéw wazkosci,

O iloczyny punktéow i wspdtezynnikéw wazkosci dodaje sie, a wynik dzieli przez
sume wspotczynnikow wazkosci,

(O punkty dodaje sie, mnozy przez wspotczynnik wazkosci, a otrzymany wynik dzieli
przez sume wspotczynnikéw wazkosci,

O iloczyn sumy punktéow i sumy wspotezynnikow wazkosci dzieli sie przez sume
wspotezynnikow wazkosci.

151. Deflegmator stuzy do:
(O wytwarzania zmniejszonego cisnienia w czasie saczenia lub destylacji,
(O wyréwnywania cidnien w trakcie saczenia lub destylacji,
(O ochtadzania substancji przed wazeniem,

(O zawracania frakcji mniej lotnej do kolby destylacyjnej.

152. Zestaw do destylacji z para wodna uzywany jest podczas oznaczania:

(O zawartosci ttuszczu,
(O zawartosci wody w masle,
(O zawartosci biatka,

(O zawartosci cukréw prostych.
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153. Ktora z reakcji zachodzi w kolbie destylacyjnej aparatu Parnasa-Wagnera?

O 2NH; + HySO4 — (NH,)2S0y,

O H;BO; + NH,OH — NH,H,BO; +H,0,

O NH; + HCl — NH,Cl,

O (NH4)280, +2NaOH — 2NH; + NaySO, + 2H,0.

154. Kwasowosé lotna to:

(O pH odbiatczonego przesaczu,

(O zawartos¢ kwasoéw w pozostatoéci po destylacji z para wodna,

(O kwasowos¢ probki po ekstrakeji,

(O zawartos¢ kwaséw lotnych po oddestylowaniu prébki z para wodna.

155. Areometr Baumé stuzy do oznaczania:

O lepkosci syropu ziemniaczanego i melasy,

O lepkosci brzeczki,

(O gestosci roztworu tugu sodowego, kwasu siarkowego(VI) oraz chlorku sodu,

(O lepkosci mleka.

156. Metoda atomowej spektrometrii absorpcyjnej stuzy do oznaczania:

(O biatka metoda bezposrednia,

(O sktadnikéw mineralnych,

(O witamin nierozpuszczalnych w wodzie,
(O tluszczu surowego.

157. Mnoznik 6,25 jest stosowany w analizie:

(O bialka metodami bezposrednimi,
(O tluszczu metoda Soxhleta,
(O cukréw nieredukujacych wprost (w przeliczeniu na sacharoze),

(O zadnej z powyzszych.
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158. Suma wspolczynnikéw stechiometrycznych substratéw i produktow uzgodnionej reakeji:
CH3CH20H + ..KQCI‘QO7 + HQSO4 — CHgCOOH + ..CI'Q(SO4)3 + ..KQSO4 +
....H20 - wynosi:

O 23,
O 25,
O 26,
O 3L

159. Analiza lepkosci przy uzyciu aparatu Hopplera opiera sie na prawie:

(O Hopplera,

(O Poiseuille’a,

(O Maxwella,

(O zadnym z powyzszych.

160. Do pomiaru kata skrecania ptaszczyzny polaryzacji swiatta przez substancje optycznie
czynne stuzy:

(O refraktometr,
(O polarymetr,
(O reometr,

(O aerometr.

161. W celu uzyskania $redniej proby laboratoryjnej stosuje sie:

(O metode koperty i trojkatows,

(O metode trojkatowa i stozka Scietego,
(O metode stozka Scietego,

O tylko tréjkatowa.

162. W analizie ilosciowej kwasu L-askorbinowego uzywa si¢ 2% kwasu szczawiowego w celu:

(O przyspieszenia utleniania kwasu L-askorbinowego,
(O stabilizacji probki w warunkach tlenowych,
(O przeprowadzenia kwasu L-dehydroaskorbinowego do kwasu L-askorbinowego,

(O utlenienia 2,6-dichlorofenoloindofenolu do leukozwiazku.
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163. Sugerowanie sie podczas analizy sensorycznej posiadanymi dodatkowymi informacjami
na temat ocenianego produktu jest btedem:

(O nieasertywnosci,

(O sugestii,

(O spodziewanego wyniku,
(O zadnym z podanych.

164. Do pomiaréw densymetrycznych stuza:

(O polarografy,

(O piknometry,
(O spektrofotometry,
(O polarymetry pélcieniowe.

165. Do oznaczania zawartosci ekstraktu shuzy metoda:

(O ekstrakeyjna,

(O refraktometryczna,
(O spektrofotometryczna,
(O nefelometryczna.

166. Do podstawowych cech mechanicznych tekstury zalicza sie:

(O lepkose,
(O kruchosé,
O przezuwalnosc,
(O gumiastosé.
167. Do rozpoznania smaku metalicznego stosuje sie roztwor:
(O kofeiny,
(O siarczanu chininy,
O siarczanu(VI) zelaza(II),

O siarczanu(VI) miedzi(1I).
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168. Do wysuszonego do statej masy (m,=35,7235 g) naczyinka odmierzono 5 cm?® mleka
(35,6°L). Zwazono naczynko i masa jego wynosita my=40,9015 g. Po odpowiednio
przeprowadzonym suszeniu masa naczynka z pozostatoscia wynosita m3=36,6483 g. Jaka
jest zawartos¢ wody w procentach wagowo-objetosciowych?

O 17,9% w/v,
O 96,6% w/v,
O 82,1% w/v,
O 85,1% w/v.

169. Zwigkszenie powierzchni ziarna w celu utatwienia dostepu enzymom do substancji
zapasowych zgromadzonych w ziarnie jest celem:

() zacierania,
(O s$rutowania,
(O stosowania preparatéw enzymatycznych,

(O gotowania brzeczki w niskiej temperaturze.

170. Srutowanie przy pomocy $rutownika mlotkowego stosuje sie do rozdrabniania ziarna:

() na cele zacierania dekokcyjnego,

(O na grube frakcje w celu zachowania tuski niezbednej do prawidtowej filtracji
zacieru,

(O na bardzo drobne frakcje bez zachowania tuski w przypadku filtracji zacieru przy
pomocy kadzi filtracyjnej,

(O na bardzo drobne frakcje bez zachowania tuski w przypadku filtracji zacieru przy
pomocy filtra zacierowego.

171. Technologia brzeczek stezonych HGB (High Gravity Brewing) polega na:

(O wytworzeniu brzeczki o wyzszym stezeniu ekstraktu (np. 16 Plato), a po

fermentacji rozcienczeniu piwa woda, do uzyskania piwa o nizszym ekstrakcie
brzeczki (np. 13 Plato),

(O wytworzeniu brzeczki przedniej o wyzszym procencie ekstraktu, a nastepnie
rozcienczeniu jej wodami wystodkowymi do zadanego ekstraktu,

(O wytworzeniu piw mocnych, o ekstrakcie wyzszym niz 15,1 Plato,

(O wytworzeniu piw bardzo mocnych, np. porter, o zawartosci ekstraktu powyzej 20
Plato.
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172. Aby wytworzy¢ brzeczke metoda dekokcyjna warzelnia musi by¢ wyposazona wr:

(O kadz zacierna, kociot warzelny, kadZ whirlpool,
(O kadz zacierng, kociotek zacierny, kociol warzelny,
(O kadz zacierna, filtr zacierowy,

(O kadz zacierna, kadz filtracyjna, kociot warzelny.

173. Glowne cele gotowania brzeczki to:

(O sterylizacja brzeczki, odparowanie wody, izomeryzacja alfa-kwasow, wytracenie
osadu goracego,

(O zachowanie odpowiednich warunkéw w celu hydrolizy skrobi przez enzymy
amylolityczne, a nastepnie sterylizacja brzeczki i jej nachmielenie,

(O zwiekszenie powierzchni ziarna, hydroliza skrobi oraz wytrgcenie osadow
goracych,

(O oddzielenie brzeczki przedniej od tuski oraz sterylizacja brzeczki.

174. Mieszanie zacieru powinno by¢:

(O realizowane przy pomocy zgarniacza do mtoéta, w celu nagarniania duzych mas
cieczy przy niskich obrotach,

(O wykonywane przy nozach spulchniajacych znajdujgcych sie nieznacznie nad sitem,
w celu zachowania ztoza z tuski przy samym sicie,

(O intensywne na poczatku zacierania, a delikatne po uptynnieniu skrobi,

(O prowadzone caly czas na maksymalnych obrotach w celu zapewnienia szybkiego
transferu ciepta ze $cian kadzi zaciernej.

175. Przemiany skrobi podczas zacierania obejmuja obok kleikowania i uptynniania:

(O scukrzenie do uzyskania wylgcznie maltozy i glukozy, aby otrzymaé¢ negatywny
wynik proby jodowej,

(O scukrzenie do uzyskania gléwnie maltozy i glukozy, aby otrzymaé pozytywny
wynik proby jodowej,

() scukrzenie do uzyskania cukréw fermentujacych i dekstryn, aby otrzymaé
negatywny wynik proby jodowej,

(O scukrzenie do uzyskania cukréw fermentujacych i dekstryn, aby otrzymaé
pozytywny wynik proby jodowej.
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176. Biorac pod uwage zalezno$¢ czasu poéttrwania prekursora SMM, zakwaszenie brzeczki na
etapie gotowania powinno nastapic:

(O pod koniec gotowania,

(O na poczatku gotowania brzeczki,
(O przed napetnieniem kotta,

(O dopiero po dodaniu chmielu.

177. Im wyzsze jest pH brzeczki w kotle podczas gotowania, tym:

(O wieksza wydajnos¢ izomeryzacji alfa-kwasow,
(O mniejsza wydajnos¢ izomeryzacji alfa-kwasow,
(O jasniejsza barwa brzeczki,

(O nizsze bedzie pH brzeczki podczas wybicia.

178. Srutowanie na mokro stosuje sie w celu:

(O zabezpieczenia tuski przed rozdrobnieniem, co zwiecksza szybkosé filtracji,

(O zabezpieczenia tuski przed rozdrobnieniem, co zmniejsza objetos¢ rozdrobnione;j
sruty w celu zahamowania zbyt szybkiej filtracji zacieru,

() zmniejszenia tarcia na Srutowniku, a tym samym umozliwienia lepszego
rozdrobnienia tuski,

(O obnizenia pH zacieru.

179. Obliczy¢ objetosciows i masowa wydajnosé pompy, wyrazong w jednostkach uktadu SI dla
wody lodowej o gestosci 999,9 kg/m3, przeptywajacej przez rurociag o érednicy wewnetrznej
réwnej 4,6 cm z predkoscia 3 m/s.
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180. Do przesytania stodu z silosu na warzelni¢ zastosowano transport pneumatyczny, ktory
okazal sie by¢ wysoce awaryjny i generowat duze zapylenie. Zaproponuj alternatywny rodzaj
transportu/przenos$nika oraz wymien zalety takiego rozwiazania uzasadniajac swoj wybor.

181. Element wykonany ze stali konstrukcyjnej, ma by¢ Sciskany sita 10 kN, dopuszczalne
naprezenie $ciskajace dla tego materiatu wynosi 50 MPa. Czy element kwadratowy o boku
dhugosci 10 mm wytrzyma planowane obcigzenie?

Kod egzaminu: 001BIS010000260120220000 Patrz nastepna strona. ..



Egzamin inzynierski: Browarnictwo i Stodownictwo Strona 42 z 86

182. Podaj rodzaj pompy przedstawionej na rysunku, wymien przyktadowe jej zastosowanie w
browarze. Nazwij zaznaczone elementy (1-4).

£
1
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183. Okresl jaki etap produkcji piwa zostal przedstawiony na schemacie, nazwij elementy
(A-D) oraz wyjasnij ich funkcje.

OSAD w—
—— GLIKOL
BUFOR 2
A (A) ZASOBNIK
BUFOR 1 DODATKOW
GLIKOL

|
ZAWIESINA ZIEMI OKRZEMKOWE]) -

FILTR

SWIECOWY
TRAP
BUFOR 3 (C)
BBT ( D)
_/
WODA co,
ODGAZOWANA

POFILTRACYJNA ZIEMIA OKRZEMKOWA -=
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184. Dla przedstawionej bryty narysuj rzut z gory i z prawej strony.
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185. Dla przedstawionej bryty narysuj rzut z gory i z prawej strony.
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186. Dla przedstawionej bryty narysuj rzut z gory i z prawej strony.
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187. Dla przedstawionej bryty narysuj rzut z gory i z prawej strony.
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188. Dla przedstawionej bryty narysuj rzut z gory i z prawej strony.
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189. Zwymiaruj zgodnie z zasadami przedstawiony ponizej przedmiot.
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190. Zwymiaruj zgodnie z zasadami przedstawiony ponizej przedmiot.

191. Zwymiaruj zgodnie z zasadami przedstawiony ponizej przedmiot.
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192. Zwymiaruj zgodnie z zasadami przedstawiony ponizej przedmiot.
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193. Zwymiaruj zgodnie z zasadami przedstawiony ponizej przedmiot.
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194. Narysuj w przekroju potéwkowym (potwidoku-pétprzekroju) i zwymiaruj nakretke
szesciokatng M20 o wysokosci H=30 mm, D=50 mm (Srednica okregu opisanego na
szesciokacie).

195. Narysuj i zwymiaruj érube M30 z gwintem na potowie dlugosci. Wysokosé tba sruby
H=10 mm, catkowita dtugos¢ éruby z tbem wynosi 100 mm. Srednica okregu opisanego na
szesciokacie wynosi D=35 mm.

196. Narysuj w przekroju i zwymiaruj nakretke sze$ciokatna M30 o wysokosci H=30 mm, D=50
mm ($rednica okregu opisanego na szesciokacie).
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197. Narysuj i zwymiaruj srube M20 z gwintem na catej dtugosci. Wysokos¢ tba sruby H=10
mm, catkowita dlugo$é¢ éruby z tbem wynosi 100 mm. Srednica okregu opisanego na
szesciokacie wynosi D=35 mm.
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198. Na podstawie przedstawionego rysunku nazwij symbole urzadzen oznaczone numerami,

wchodzace w sktad procesu.
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199. Na podstawie przedstawionego rysunku nazwij symbole urzadzen oznaczone numerami
wchodzace w sktad procesu.
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200. Na podstawie przedstawionego rysunku nazwij symbole urzadzen oznaczone numerami,
wchodzace w sktad procesu.
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201. Na podstawie opisu wykonaj schemat ogélny przedstawionego procesu z wykorzystaniem
podstawowych symboli graficznych.
Przyktadowy opis: Ze zbiornika pionowego zamknietego, pracujacego pod ciSnieniem
atmosferycznym, ciecz za pomoca pompy wirowej ttoczona jest do pltytowego wymiennika
ciepta, po opuszczeniu ktorego trafia do zbiornika pionowego pracujgcego pod cisnieniem 0,6
MPa. Pomiedzy zbiornikiem a pompa umieszczony jest zawor. Na zbiorniku ci$nieniowym
nalezy dodatkowo oznaczy¢ pomiar cisnienia i temperatury, a na zbiorniku pracujacym przy
ci$nieniu atmosferycznym pomiar temperatury. Drugg przestrzenia wymiennika ptytowego
przeptywa para wodna, ktora po przejéciu przez garnek kondensacyjny trafia do $ciekow.
Para doprowadzana jest z zewnatrz. Na doptywie pary umieszczony jest zawor, podobnie
na jej odptywie, pomiedzy wymiennikiem a garnkiem kondensacyjnym.
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202. Na rysunku przedstawiono w sposob losowy 6 rzutéow przedmiotu. Zaznacz wlasciwe ich
umiejscowienie na plaszczyznie rzutni wpisujac odpowiednie litery (przypisane do rzutu)
we wlasciwe miejsca (wg metody europejskiej).
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203. Na rysunku przedstawiono w sposob losowy 6 rzutéow przedmiotu. Zaznacz wlasciwe ich
umiejscowienie na plaszczyznie rzutni wpisujac odpowiednie litery (przypisane do rzutu)
we wlasciwe miejsca (wg metody europejskiej).
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204. Na rysunku przedstawiono w sposob losowy 6 rzutéow przedmiotu. Zaznacz wlasciwe ich
umiejscowienie na plaszczyznie rzutni wpisujac odpowiednie litery (przypisane do rzutu)
we wlasciwe miejsca (wg metody europejskiej).
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205. Na rysunku przedstawiono w sposob losowy 6 rzutéow przedmiotu. Zaznacz wlasciwe ich
umiejscowienie na plaszczyznie rzutni wpisujac odpowiednie litery (przypisane do rzutu)
we wlasciwe miejsca (wg metody europejskiej).
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206. Na rysunku przedstawiono w sposob losowy 6 rzutéow przedmiotu. Zaznacz wlasciwe ich
umiejscowienie na plaszczyznie rzutni wpisujac odpowiednie litery (przypisane do rzutu)
we wlasciwe miejsca (wg metody europejskiej).
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207. Woda wodociagowa o temperaturze 10°C przettaczana jest pionowa rura o srednicy d=130
mm i dtugosci L=15 m do wymiennika ciepta umieszczonego na trzeciej kondygnacji
hali technologicznej. Oblicz straty cisnienia (Ap) spowodowane przeptywem wody w
analizowanym odcinku rurociagu wiedzac, ze natezenie przeplywu wody wynosi 3,5 1/s.
Opory lokalne pomin. Do obliczen wykorzystaj wzor Koo: A=0,0052 + 0,5/ Re, Re:”'z'p,
Ap=M\ - % . %’”. Dane fizykochemiczne dla wody zamieszczono w tabeli (patrz materiaty
dodatkowe).
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208. Na ponizszym fragmencie schematu zaznacz miejscowe opory przeplywu. Zapisz rownanie
wyrazajace catkowity spadek cisnienia pochodzacy od tych oporow w uktadzie.

-

-
%\,

209. Wiedzac, ze wymagana wysokos$¢ podnoszenia pompy wynosi 30 m, oblicz nominalng moc
pompy. Pompa uzywana jest do przettaczania 1000 kg/h brzeczki o gestosci 1,07 g/cm?.
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210. Na wykresie przedstawiono krzywe ptyniecia dla trzech rodzajéw ptynow. Nazwij
poszczegblne ptyny, wpisujac ich nazwy przy odpowiedniej krzywej.
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211. Dla Scianki ptaskiej przedstawionej na rysunku, oblicz gestos¢ strumienia ciepta. Przyjmij:
/\1:56 W/(m K), )\2:45 W/(Hl K), )\3:52 W/(D’l K), (51:5 cm, (5220,08 m, (53:100 min,
T1=120°C, Ty=80°C, T3=73°C, Ty=12°C.

N
A1 g A3
T,
T
01 02 J3
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212. Narysuj strukture strumieni w wymienniku ciepta, w ktérym jeden strumien ulega
przemianie fazowej (kondensacja). Oblicz wymagana powierzchnie wymiany ciepta
zaktadajac: temperature wlotowa czynnika ogrzewanego t,=12°C, temperature wylotowa
czynnika ogrzewanego t2=90°C, ciepto wlasciwe czynnika ogrzewanego c¢,=3,86 kJ/(kg- K),
masowe natezenie przeptywu czynnika ogrzewanego m=3000 kg/h. Czynnikiem grzewczym
jest para wodna nasycona o ci$nieniu manometrycznym réwnym 1 bar (patrz materialty
dodatkowe - parametry pary wodnej). Do obliczen przyjmij wspétezynnik przenikania ciepta
rowny K=1500 W/(m?- K).

213. Kluczowy wplyw na szybko$¢ reakcji chemicznej/biochemicznej ma:
O dyfuzja,
(O temperatura,
(O zmian stezenia katalizatora/biokatalizatora obecnego w ukladzie,

(O napiecie powierzchniowe.
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214. Przez opor transportu masy podczas reakcji biochemicznej rozumiemy:

(O dezaktywacje biokatalizatora,

(O spowolnienie szybkosci reakcji,

(O pozorne spowolnienie szybkosci reakcji,
(O zadna z odpowiedzi.

215. Najwickszy wplyw na szybko$¢ przenikania masy ma:

(O ciepto wtasciwe,

(O powierzchnia kontaktu miedzyfazowego,
O lepkosé,

(O wspdtezynnik przewodzenia ciepta.

216. Zdefiniuj pojecie szybkosci reakcji enzymatycznej hydrolizy skrobi w odniesieniu do ilosci
grup redukujacych.

217. Rzeczywisty czas przebywania jest charakterystyczny dla:

O reaktora z catkowitym wymieszaniem (CSTR),
(O dowolnego reaktora,
(O reaktora z przeptywem tltokowym,

(O zadnego z wymienionych.
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218. Immobilizacja enzymu na ztozu jest zasadna dla bioreaktora:

(O okresowego homogenicznego,
O air-lift,

(O kolumnowego,

O kazdego typu bioreaktora.

219. Przedstaw bilans masy w odniesieniu do substratu dla reaktora okresowego, w ktorym
zachodzi reakcja A — B. Zaloz, ze jest to reakcja pierwszego rzedu.

220. Przedstaw bilans masy w odniesieniu do produktu dla reaktora z catkowitym
wymieszaniem (CSTR), w ktérym zachodzi reakcja A — B. Zaldz, ze jest to reakcja
pierwszego rzedu.
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221. Ktory z reaktoréw przedstawionych ponizej nie jest reaktorem barbotazowym?
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222. Pomiar wilgotnosci wykonywany jest za pomoca:

(O manometru,
(O higrometru,
(O aerometru,
(O gnomonu.

223. Elektrochemiczny pomiar pH wykonywany jest za pomoca:

(O amperomierza,
(O woltomierza,

(O omomierza,

(O ebulioskopu.
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224. Czas regulacji to:

() czas trwania procesu,

(O czas osiagniecia przez uktad regulowany wartosci zadanej,
(O czas kalendarzowy,

() czas retardacji.

225. Uchyb regulacji to:

() réznica pomiedzy wartoscia zadana a biezaca wartoscia mierzonego parametru,
(O roéznica miedzy poziomem zakldcen a biezgca warto$cig mierzonego parametru,

(O réznica miedzy sygnalem generowanym przez regulator a biezacag wartoscig
mierzonego parametru,

(O zadna z wymienionych.

226. Narysuj schemat przedstawiajacy regulacje pH w uktadzie z catkowitym wymieszaniem
(CSTR) z wykorzystaniem regulatora PID. Oméw poszczegdlne elementy sktadowe uktadu
1 zaproponuj strategie sterowania.
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227. Narysuj schemat przedstawiajacy regulacje temperatury w uktadzie z catkowitym
wymieszaniem (CSTR) z wykorzystaniem regulatora dwupolozeniowego (z histereza).
Omow poszezegdlne elementy sktadowe uktadu i zaproponuj strategie sterowania.

228. Lepkos¢ to:

(O tarcie pltynu o Scianki naczynia/przewodu,
(O tarcie czasteczek ptynu o siebie,

(O upakowanie czasteczek ptynu w przestrzeni,
(O $rednia energia kinetyczna czasteczek plynu.

229. Napieciem powierzchniowym nazywamy:

(O site rozciagajaca plyn,

(O prace potrzebna do zwiekszenia powierzchni miedzyfazowej,

(O energie cieplng powodujaca zwiekszenie preznosci pary nad lustrem cieczy,
(O energie potrzebng do zwiekszenia powierzchni miedzyfazowe;j.

230. Kat zwilzalnosci to kat:

(O powstaly pomiedzy plaszczyzng ciata stalego a ptaszcezyznag styczng do
powierzchni cieczy graniczacej z ciatem statym,

(O powstaly pomiedzy dwoma plaszczyznami stycznymi do powierzchni cieczy
graniczacej z ciatem statym,

(O powstaly pomiedzy plaszczyzng ciata stalego a ptaszczyzna styczng do
powierzchni cieczy w jej najwyzszym punkcie,

(O zaden z wymienionych.
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231. Korzystajac z I-S dla pary wodnej wskaz: linie nasycenia, obszar pary mokrej i
Podaj wartos¢ entalpii pary nasyconej dla: s=8,0 kJ/(kg K)
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232. Na wykresie I-S dla pary wodnej zaznacz wartosci entalpii i entropii wtasciwej pary
przegrzanej o parametrach t=300°C i p=0,1MPa.
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233. Na wykresie I-S dla pary wodnej zaznacz wartosci entalpii i entropii wtasciwej pary
mokrej o parametrach p=0,1MPa i x=0,95.
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234. Dla powietrza o parametrach: t=40°C, i=55kJ/[(1+X)kg], okresl

pozostate parametry

z wykorzystaniem wykresu psychrometrycznego. Nastepnie zaktadajac, ze powietrze to
izotermicznie nawilzono do wilgotnosci wzglednej ¢=0,4 narysuj na wykresie droge
przemiany powietrza oraz podaj pozostate parametry powietrza dla punktu koncowego

tej przemiany.

9% 9 s Trp s T R %p s By e
0
% 90° § = |
& 80 ii g = ii /¢o
= ] N

270 S—— %,
— Gsi E K %o.\
o iig
::‘ 6p /60 % é 20 75
o : 0
: Ssiﬁg §€
) =
% $p 150 > —— - = I~ :30 2
a | ~ W — a0
3 N _
:2 %0140 \A/ = > W=,
N e v \/&K e > a0 —
] 080
'§_ 3p 30 %?(Q/ v‘ c %
£ - AR o 2N
c 0} :
N i AN

2020 Y 7 5 — —

A 288 > _— %
DN <] I \¢ %
s
QiTnsonspsss X \‘\ NN

WISV O @
LS >
o J0peTY )SQ %
s
& 7,
\ >"/
7o oN&
otb S
NN

20 O Wykres i,X dla wilgotnego powietrza

S przy p=0,1MPa
2% > ) ) ) : ) ) ) - ) ) )
0.000 0.002 0.004 0006 0008 0010 0012 0014 0.016 0.018 0020 0022 0.024

Stopien nawilzenia X, g H,0/kg pow. such.

Kod egzaminu: 001BIS010000260120220000

Patrz nastepna strona. . .



Egzamin inzynierski: Browarnictwo i Stodownictwo Strona 78 z 86

235. Przedstaw statyczny bilans ciepta dla warunkéw bez przemiany fazowej i z przemiang
fazowa. Oblicz ilog¢ ciepta jaka nalezy odebraé¢ podczas chtodzenia 10 m?® brzeczki o
temperaturze 90°C do temperatury 18°C. Do obliczen przyjmij, ze ciepto wtasciwe brzeczki
wynosi 4,0 kJ/(kg- K), a jej gestod¢ jest réwna 1,05 g/cm?.

236. Glowng wadg opakowan szklanych jest:

(O duzy stosunek masy brutto do masy netto produktu,
(O negatywny wplyw na smak piwa,

(O staba przepuszczalnosé dla gazéw i trudnosci z wysyceniem piwa dwutlenkiem
wegla,

(O mala elastycznosé materiatu.

237. Brazowa barwa opakowania szklanego ma na celu:

(O ukrycie ewentualnego zmetnienia piwa przed konsumentem,
(O zabezpieczenie piwa przed swiattem,

(O ograniczenie dostepu tlenu do piwa,

(O ograniczenie wzrostu mikroorganizmoéw i plesni.

238. Opakowanie szklane nabiera odpowiedniej gltadkosci dzieki:

(O umyciu roztworem hugu sodowego, ktory jest sliski w dotyku,
(O goracemu powlekaniu tlenkami metali, np. TiO,
(O zimnemu powlekaniu polietylenem,

(O materiatlom pomocniczym stosowanym przed myciem wstepnym butelek.
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239. Zjawisko polegajace na pojawianiu si¢ przetartych krazkow na powierzchni butelki to:

() izomeryzacja szkta,
(O pitching szkta,

(O stripping szkta,

(O scuffing szkta.

240. Procedura napetliania zwrotnych opakowan szklanych, przed ich wlasciwym myciem
rozpoczyna sie procesem:

(O separacji butelek i skrzynek od innych producentéw,
(O inspekcja butelek i usunieciem butelek uszkodzonych,
(O wstepnym plukaniem goraca woda w celu podgrzania szkta,

(O wstepnym phukaniem tugiem w celu usuniecia zanieczyszczen statych.

241. Kontrola temperatury podczas procesu mycia butelek musi uwzgledniac:

() rodzaj mikroorganizméw zanieczyszczajacych butelke w celu osiggniecia
odpowiedniej liczby jednostek pasteryzacji,

(O grubosé szkta w celu unikniecia pekania butelek,

(O odpowiednie tempo podgrzewania i chtodzenia butelek w celu unikniecia ich
pekania,

(O ilosé etykiet na butelkach w celu skutecznego ich usuniecia.

242. Myjki butelek typu single-end charakteryzuja sie tym, ze:

(O wyjscie czystych butelek znajduje si¢ tylko na jednym koncu myjki,
(O butelki do myjki moga by¢ dostarczane tylko szyjka w strone myjki,
(O wejscie brudnych i wyjscie czystych butelek znajduje sie po jednej stronie myjki,

(O wejscie czystych i wyjscie brudnych butelek znajduje sie po jednej stronie myjki.

243. Myjki butelek typu double-end charakteryzuja si¢ tym, ze:

(O wyjscie czystych butelek znajduje sie tylko na jednym koncu myjki,
(O butelki do myjki moga by¢ dostarczane szyjka lub dnem w strone myjki,
(O wejscie brudnych i wyjscie czystych butelek znajduje sie po dwoch stronach myjki,

(O wejscie czystych i wyjscie brudnych butelek znajduje sie po dwoch stronach myjki.
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244. Zjawisko przenoszenia tugu sodowego (tzw. Caustic carry over) polega na przedostawaniu
sie:

(O roztworu myjacego do kolejnych sekcji myjki na skutek niekompletnego usuniecia
kapsla i zbyt wolnego oprézniania butelki z ptynu myjacego,

(O roztworu myjacego do kolejnych sekcji myjki oraz poza myjke na powierzchni

butelek,

(O roztworu myjacego do kolejnych sekcji myjki na powierzchni butelek oraz
koszykéw transportujacych butelki,

(O wody po ptukaniu butelek, a tym samym rozcienczaniu tugu w kolejnych
zbiornikach myjacych.

245. Sposréd glikozydaz wystepujacych w stodzie, najwiekszg termostabilno$é¢ wykazuje:

(O beta-amylaza,
(O beta-glukanaza,
(O alfa-amylaza,
O alfa-glukanaza.

246. Termostabilno$¢ alfa-amylazy wspomagana jest przez jony:

(O cynku,
(O magnezu,
(O wapnia,
(O manganu.

247. W trakcie stodowania kluczowe jest dziatanie enzymu:

(O beta-glukanazy w celu uzyskania maksymalnego rozktadu beta-glukanow,
(O beta-amylazy w celu uzyskania jak najwiekszej ilosci maltozy,
(O alfa-amylazy w celu uzyskania jak najwiekszej ilo$ci maltozy,

(O beta-amylazy w celu uzyskania maksymalnego rozktadu beta-glukanow.
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248. Rozktad beta-glukanéw w browarnictwie powinien nastepowac gléwnie podczas:

(O stodowania jeczmienia, poniewaz w czasie zacierania enzymy odpowiedzialne za
ten proces wykazujg ograniczong aktywnos¢ z uwagi na niska termostabilnosc,

(O zacierania stodu, poniewaz w czasie zacierania moze dziata¢ endo-proteaza (tzw.
beta-glukanosolubilaza) uwalniajaca beta-glukany zwigzane z biatkami $ciany
komoérkowej,

(O gotowania brzeczki, poniewaz wysoka temperatura dziata destrukcyjnie na
wigzania glikozydowe,

O filtracji zacieru, poniewaz utrzymana jest temperatura ok. 78°C', co powoduje
zachowanie aktywnosci alfa-amylazy.

249. Sita diastatyczna stodu okresla tgczng aktywnoscé:

(O wszystkich enzyméw stodu, w tym proteolitycznych i lipolitycznych,

(O enzyméw amylolitycznych stodu i stanowi o zdolnosci do uzyskania cukrow
fermentujacych ze skrobi,

(O enzymdéw amylolitycznych stodu i stanowi o zdolno$ci do uzyskania dekstryn i
cukréw fermentujacych ze skrobi,

(O enzyméw lipolitycznych stodu i stanowi o zdolnosci do uzyskania nasyconych
kwasow ttuszczowych.

250. Materiatami pomocniczymi z grupy stabilizatoréw stracajacych sa:

(O zel krzemionkowy, PVPP,
(O zelatyna, tanina,
(O enzymy proteolityczne,
(O jony wapnia wspomagajgce flokulacje drozdzy.
251. Materiatami pomocniczymi z grupy stabilizatoréw adsorpcyjnych sa:
(O zel krzemionkowy, PVPP,
(O zelatyna, tanina,
(O enzymy proteolityczne,

(O jony wapnia wspomagajace flokulacje drozdzy.
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252. Materiatami pomocniczymi z grupy stabilizatoréw rozktadajacych sa:

(O zel krzemionkowy, PVPP,
(O zelatyna, tanina,
(O enzymy proteolityczne,
(O jony wapnia wspomagajace flokulacje drozdzy.
253. Podziatl zeli krzemionkowych na hydrozele, nasycone kserozele i kserozele, bazuje na:
(O rodzaju mechanizmu transportu biatek przez dany zel,
(O zawartosci wody w zelu,
(O stopniu nasycenia kwaséw tltuszczowych wiazanych przez ww. zele,

(O wielkosci poréw w zastosowanym zelu.

254. Stabilizacja piwa przy pomocy PVPP polega na:

(O wiazaniu biatek zmetnieniotworczych,
(O wiazaniu polifenoli,
(O wigzaniu skrobi resztkowej tworzacej opalizacje,

(O wiazaniu czastek chmielu po procesie chmielenia na zimno.
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255. Rysunek przedstawia nastepujace zboza (wskaz prawidtowy zestaw):

a) jeczmien, b) owies, ¢) zyto, d) pszenice,

)
a) owies, b) jeczmien, ¢) pszenice, d) zyto,
)
)

O
(O a) jeczmien, b) owies, ¢) pszenice, d) zyto,
O

a) zyto, b) owies, ¢) pszenice, d) jeczmien.

256. Materiatem zapasowym w komorkach drozdzy sa nastepujace substancje:
O celuloza,
(O wolutyna, glikogen i lipidy,
O glikogen i celuloza,

O glikogen.
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257. Drozdze dolnej fermentacji charakteryzuja sie:

(O obecnoscia alfa-galaktozydazy, metabolizmem tlenowym i beztlenowym,
(O obecnoscig alfa-galaktozydazy, metabolizmem tylko tlenowym,
(O nieobecnoscig alfa-galaktozydazy, metabolizmem tlenowym i beztlenowym,

(O nieobecnoscig alfa-galaktozydazy, metabolizmem tylko beztlenowym.

258. W sktad lupuliny wchodza:

(O olejki eteryczne, zywice twarde i migkkie,

(O olejki eteryczne i witaminy,

(O zywice i sktadniki mineralne,

(O witaminy, sktadniki mineralne oraz olejki eteryczne.

259. Zboza ozime to zboza, ktorych okres rozwoju:

(O zamyka sie w jednym roku kalendarzowym, wymagaja procesu jarowizacji,

(O obejmuje dwa lata kalendarzowe, wymagaja procesu jarowizacji,

(O obejmuje dwa lata kalendarzowe, nie wymagaja procesu jarowizacji,

(O zamyka sie w jednym roku kalendarzowym, nie wymagaja procesu jarowizacji.

260. Zboza naleza gtéwnie do rodziny:

O traw (wiechlinowatych),
(O komosowatych,
(O krzyzowych,
(O roézowatych.
261. Jeczmien dwurzedowy jary uprawia si¢ przede wszystkim w celu:
(O produkcji pasz,
(O produkeji wysokobiatkowej kaszy,
(O produkcji stodu browarnego,

(O zadna odpowiedzZ nie jest prawidtowa.
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262. Beta-glukany zawarte sa w duzych ilosciach w ziarnie:

O gryki,
(O owsa,

(O pszenzyta,
(O zadna z powyzszych odpowiedzi nie jest prawidtowa.

263. Jako lider panelu sensorycznego w browarze uzyskujesz wyniki analizy sensorycznej piwa,
wskazujace na intensywny aromat maslany w piwie gotowym typu lager. Przygotuj krotki
opis problemu wskazujac na: charakter wady - jaki zwigzek chemiczny jest odpowiedzialny
za wade, potencjalne przyczyny (Zrédlo pochodzenia tego zwiazku) oraz proponowane
dzialania majgce na celu zapobieganie powtérnemu wystgpieniu tej wady.

264. Jako lider panelu sensorycznego w browarze uzyskujesz wyniki analizy sensorycznej piwa,
wskazujace na intensywny aromat gotowanych warzyw w piwie gotowym typu lager.
Przygotuj krotki opis problemu wskazujac na: charakter wady - jaki zwigzek chemiczny jest
odpowiedzialny za wade, potencjalne przyczyny (Zrédto pochodzenia tego zwiazku) oraz
proponowane dziatania majace na celu zapobieganie powtérnemu wystapieniu tej wady.
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265. Jako lider panelu sensorycznego w browarze uzyskujesz wyniki analizy sensorycznej piwa,
wskazujace na intensywny aromat skunksa w piwie gotowym typu lager. Przygotuj krotki
opis problemu wskazujac na: charakter wady - jaki zwigzek chemiczny jest odpowiedzialny
za wade, potencjalne przyczyny (zrédlo pochodzenia tego zwiazku) oraz proponowane
dzialania majgce na celu zapobieganie powtérnemu wystapieniu tej wady.
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