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Abstract. Research into the possible health hazards of eating foods so high in calories has provided 

insight to avoid them, but unfortunately, the measures taken are not as effective as they should be. This global 

problem of large-scale junk food consumption and its impact on health requires a strong focus on food 

consumption. Highlighting knowledge about eating habits, nutritional aspects, the quality of unhealthy foods, 

and their impact on health and prevention measures should provide awareness and provide health education 

for a shift toward good food practices. The purpose of the study is to illustrate how fast food restaurants can 

be evaluated in Romania. The methods that formed the basis of the research were control of the competent 

authorities, namely ANSVSA, control of the authorized personnel within the company. A food safety system 

promotes the collection of quality data, ensures the entry of data into the system, and then focuses on the 

validation of data. 

 

Summary. Fast food is one of the fastest growing types of food in the world. It now accounts for about 

half of restaurant revenues in developed countries and continues to expand there and many other industrial 

countries in the coming years(Syeedun Nisa, 2005). The HACCP ISO 22000 principles have been aligned to 

ISO 9001 to improve the compatibility of the two standards and can be applied independently of other 

management system sandals. ISO 2200 integrates the HACCP principles and the implementation steps 

developed by the Codex Alimentarius Commission. While the standard provides for mitigation of all hazards 

associated with process and installations, it is intended only to address food safety issues, not necessarily 

quality(Wayne Labs, 2014).  

Modeling is done according to the Hazard analysis and critical Control points (HACCP) 

principles to chart all potential hazards to food safety at each crucial component of operations. Key 

personnel should be trained to be sure they understand the HACCP and FSMS stands. Communication 

must be at the highest level, each person must know how important their role is in this system and 

also realize their responsibilities. The safety system requires an investment of time, money and effort, 

but once this system has been implemented, customers will not hesitate to appear(Garret Weigel, 

2019). Fast food is a symbol of independence among teenagers. Thus, the adolescent period is 

characterized by an escape from the daily control of parents, including food taboos and recreation 

orientation, going out with friends, detaching from the daily control to which they are subjected. 

However, fast food restaurants attract a diversity of consumers, by age, sex, marital status, school 

level. All these consumers disregard the nutritional profile of the food consumed and hyperbolize the 

organoleptic qualities of fast food products. 

Research into the possible health hazards of eating such high-calorie foods has provided insight 

to avoid them, but unfortunately, the measures taken are not as effective as they should be. Diseases 

such as coronary heart disease and diabetes have seen a profound increase in developing countries, 

and such consumption of unhealthy foods is one of the notable factors in its contribution. 

 Table 1. Methods of sampling and evaluation of results 

Test 

No. 

Number of 

units 

constituting 

the sample 

Lot Temperature 
Production 

date 

Type of 

sample 

Quantity 

harvested 

Product 

name 

Validity 

term 
Laboratory tests 

1. 5 100620 4 degrees C 
10.06. 

2020 
Fast food 1 kg 

Chicken 

kebab 
24 hours 

Bacteriological 

examination 55x5=275,0  

NTG 30,0 

Coliform bacteria 37,0 

2. 1 100620 4 degrees C 
10.06. 

2020 
Fast food 200 g 

Sanitary 

pad 
24 hours - 
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CONCLUSIONS 

The purpose of a management system is to reduce risks. Every restaurant should have this food 

safety system in place. In the food industry, more emphasis should be placed on employee training, 

for they can help fast-food restaurants reduce the risks that usually arise from public health. The fast-

food industry is growing rapidly because most people are time-pressed and those who are not 

pressured consume fast food because it is cheaper or because it is more convenient. Fast food 

restaurants must be on constant alert in terms of food safety. All fast-food restaurants should 

implement the food safety management system to keep everything under control because, this way, 

they always have a corrective action at hand. 
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PRODUSE FĂINOASE OBȚINUTE PRIN VALORIFICAREA BORHOTULUI DE MALȚ  
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Cuvintele-cheie: produse secundare; risipă alimentară; sustenabilitate; valoare nutrițională 

Rezumat. La nivel mondial 14% din produsele alimentare sunt pierdute sau irosite începând de la 

materia primă (după recoltare, pe întreg lanțul alimentar) până la nivelul de comercializare cu amănuntul. 

Risipa de alimente are ca rezultat nu numai o pierdere economică, ci și o poluare imensă a mediului, deoarece 

resursele de pământ, apă, energie și îngrășăminte sunt folosite pentru a obține produse alimentare care nu sunt 

consumate în întregime (Chetrariu & Dabija, 2020). De exemplu, risipa de alimente este asociată cu 

aproximativ 7% din totalul emisiilor globale de gaze cu efect de seră. În plus, risipa de alimente înseamnă o 

mare provocare pentru îmbunătățirea securității alimentare globale, mai ales că vor fi necesare aprox. cu 60% 

mai multe alimente pentru populația mondială în creștere până în 2050. Prin urmare, aceasta trebuie redusă în 

timpul lanțului de aprovizionare cu alimente și să se găsească soluții pentru securitatea alimentară în mod 

durabil. Lucrarea prezintă posibilitățile de valorificare a borhotului de malț rezultat de la fabricarea berii și a 

whisky-ului în industria produselor făinoase. 

 

Borhotul de malț este un produs secundar valoros ce rezultă de la fabricarea berii și a băuturilor 

alcoolice distilate obținute din must de malț care până în prezent nu este pe deplin valorificat. Whisky-

ul face parte din categoria rachiurilor obținute din cereale, fiind una dintre cele mai consumate băuturi 

alcoolice la nivel global. Procesul de fabricare a whisky-ului poate fi împărțit în șase etape principale: 

măcinare, malțificare, plămădire, fermentare, distilare și maturare. Borhotul de malț (DSG) reprezintă 

subprodusul solid rămas după filtrare, fiind partea insolubilă a mustului, iar pentru fiecare litru de 

alcool produs rezultă aproximativ 2,5 kg DSG, presupunând că randamentul în alcool este de 407 L 

alcool produs pe tona de malț. Berea este o băutură slab alcoolică nedistilată consumată încă din cele 

mai vechi timpuri, iar pentru obținerea sa este nevoie de patru ingrediente principale: malț, apă, hamei 

și drojdie (White et al., 2016). În 2020 s-au produs 1.82 miliarde hL bere, de unde a rezultat o cantitate 

de 36.4 milioane tone borhot de malț (BSG). Borhotul de malț este compus în principal din 

polizaharide, lignină, proteine și fracții reduse de lipide, provenind din prelucrarea boabelor de orz. 

La un hectolitru de bere rezultă 20 kg borhot de malț umed. Borhotul de malț reprezintă o sursă 

importantă de fibre și proteine, care poate fi utilizat cu succes în produse cu valoare adăugată, 
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