Тести
до лекції 2: Переваги та недоліки використання синтетичних 
та нативних харчових добавок. 
Принципи GMP на виробництвах харчових добавок

1. Яка з наведених характеристик є основною технологічною перевагою синтетичних харчових добавок?
A. Наявність великої кількості біологічно активних сполук
B. Відсутність необхідності у токсикологічному контролі
C. Відповідність сучасній концепції clean label
D. Висока стабільність до значень , температури та світла
Підсказка: Згадайте, як поводяться штучні речовини під впливом агресивного середовища під час термічної обробки.

2. Який недолік найчастіше обмежує використання нативних (природних) харчових добавок у промисловості?
A. Надмірно тривалий термін зберігання
B. Висока технологічна ефективність у надмалих концентраціях
C. Варіабельність складу залежно від якості вихідної сировини
D. Надто низька собівартість виробництва
Підсказка: Подумайте, наскільки стабільним є вміст корисних речовин у рослинах, зібраних у різних регіонах.

3. Що є основною метою впровадження системи GMP на виробництвах харчових добавок?
A. Зниження вартості кінцевого продукту для споживача
B. Гарантування безпечності, якості та простежуваності продукції на всіх етапах
C. Повна заміна нативних добавок синтетичними аналогами
D. Виключно контроль за маркетинговим сприйняттям продукції
Підсказка: Цей етап є першим у ланцюгу створення будь-якого продукту.

4. Який принцип GMP передбачає обов'язкову кваліфікацію постачальників та вхідний контроль якості?
A. Контроль сировини
B. Розробка стандартних операційних процедур (SOP)
C. Професійна підготовка персоналу
D. Гігієнічний дизайн обладнання
Підсказка: Цей етап є першим у ланцюгу створення будь-якого продукту.

5. Що з переліченого належить до вимог GMP щодо персоналу на виробництві?
A. Чіткий розподіл відповідальності та дотримання санітарних норм
B. Використання лише природної сировини у роботі
C. Самостійна зміна технологічного процесу за власним бажанням
D. Мінімізація кількості лабораторних випробувань
Підсказка: Згадайте про людський фактор та організацію робочого процесу.

6. Чи правда, що нативні харчові добавки мають менший ризик кумулятивної токсичності порівняно з синтетичними?
A. Так
B. Ні
Підсказка: Кумуляція – це здатність речовини накопичуватися в організмі.

7. У документації GMP абревіатура CAPA означає:
A. Перелік дозволених Е-добавок
B. Сертифікація якості нативної сировини
C. Протоколи відхилень і коригувальних дій
D. Аналіз критичних точок контролю
Підсказка: Подумайте про те, що робить виробник, коли в процесі виявлено порушення стандарту.

8. Який недолік синтетичних добавок пов'язаний із суспільною думкою?
A. Відсутність стандартизованого складу
B. Негативне сприйняття споживачами так званих "-добавок"
C. Надто швидке окиснення під дією світла
D. Дуже висока ціна на ринку
Підсказка: Зверніть увагу на маркування інгредієнтів цифрами з певною буквою попереду.

9. Що передбачає принцип зонування у вимогах GMP до приміщень?
A. Зберігання всієї сировини та готової продукції в одному приміщенні
B. Виділення окремих зон для продажу акцій
C. Розподіл виробництва на чисті та умовно чисті зони
D. Обов'язкове розміщення заводу лише в сільській місцевості
Підсказка: Подумайте про те, як розділити брудні та чисті технологічні потоки.

10. Яка особливість технологічних процесів є обов'язковою згідно з GMP?
A. Валідація процесів та контроль критичних точок
B. Використання ручної праці замість автоматизації. GMP не забороняє автоматизацію; навпаки, вона часто допомагає досягти кращої стабільності.
C. Зміна параметрів виробництва без попереднього тестування
D. Відсутність чіткої реєстрації відхилень
Підсказка: Валідація підтверджує, що процес стабільно приводить до отримання продукту потрібної якості.
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