codex.ro

Autoritatilor Europene au notificat o alertd europeand RASFF privind detectarea bacteriei Salmonella
spp. in produsul Mititei de origine roménd. Notificarea cu referinta 2026.4556 a fost inregistrata pe 22
mai 2026, iar produsul a fost retras de pe piata si distrus. Produsul a fost distribuit i in alte state
membre ale Uniunii Europene.

Ce s-a intamplat

Alertd europeand RASFF. Pe data de 22 mai 2026, Romania a transmis o notificare oficiald de alerta
in sistemul european RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) sub referinta 2026.4556.
Motivul alertei este detectarea bacteriei patogene Salmonella spp. in produsul Mititei, un preparat din
carne de origine romand. Controalele oficiale efectuate pe piatd au dus la descoperirea contamindrii, iar
clasificarea riscului a fost stabilita ca potential grav. Germania a fost informata ca tard de distributie,
ceea ce indica faptul ca produsul a depdsit granitele nationale.

Produsul in cauza

Produsul implicat in aceastd alerta este Mititei, incadrat in categoria carne si produse din carne
(altele decat pasari de curte). Originea produsului este Romania, iar distributia s-a realizat atit pe
piata internd, cit i cdtre alte state membre ale Uniunii Europene. Numarul de referinta al alertei este
2026.4556.

Riscul pentru sanatate

Bacteria Salmonella spp. este un microorganism patogen care poate provoca infectii gastrointestinale
grave la om, cunoscute sub numele de salmonelloza. Simptomele includ diaree, crampe abdominale,
febrd, greatd i varsaturi, care apar de obicei la 672 de ore dupa consumul alimentului contaminat.
Persoanele vulnerabile — copiii mici, varstnicii, femeile Insdrcinate si persoanele cu sistem imunitar
slabit — prezintd un risc mai ridicat de complicatii severe. Analiza de laborator efectuata la data de 12
mai 2026 a confirmat prezenta Salmonellei la Detectat /10g, fatd de limita legald de Nedetectat /10g.

Distribugie in Romania

Produsul Mititei a fost identificat ca fiind distribuit pe piata romana si in alte state membre ale Uniunii
Europene, inclusiv Germania. Autoritatile romane competente (reprezentate in aceastd notificare prin
judetul Timis) au emis un follow-up cu informatii suplimentare la aceeasi datd, 22 mai 2026. Produsul
poate fi, prin urmare, prezent in comertul cu amédnuntul sau in unititile de alimentatie publica din mai
multe tdri europene.

Ce trebuie sa faca consumatorii

Dac4d ati achizitionat recent Mititei $i nu cunoasteti originea exacta sau conditiile de siguranta ale
produsului, se recomandd urmatoarele mdsuri: Nu consumati produsul dacd exista suspiciuni cd ar
putea proveni din lotul afectat. Returnati produsul la magazinul de unde a fost achizitionat sau
aruncati-1 la cosul de gunoi. Daca ati consumat deja produsul si prezentati simptome precum diaree,
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febrd sau crampe abdominale, consultati un medic i mentionati cd ati consumat mititei. Nu ignorati
simptomele, mai ales daca apartineti categoriilor de risc. Gatitul complet al preparatelor din carne la
temperaturi interne de cel putin 75°C distruge bacteria Salmonella, insd acest lucru nu elimind riscul
asociat produselor deja contaminate inainte de preparare, mai ales dacd existd contaminare incrucisata
in bucatarie.

Recomandari pentru operatorii din sectorul alimentar

Operatorii din sectorul alimentar care comercializeazd, produc sau proceseaza Mititei sau preparate
similare din carne tocata sunt sfatuiti sd intreprinda imediat urmdtoarele actiuni: Verificarea
trasabilitatii — identificati rapid furnizorii de materie prima (carne tocatd, condimente) i loturile
potential afectate, conform cerintelor Regulamentului CE 178/2002 privind trasabilitatea alimentelor.
Auditul furnizorilor — solicitati certificate de analizd actualizate si verificati istoricul de
conformitate al furnizorilor de carne. Revizuirea planului HACCP — analizati punctele critice de
control aferente contamindrii microbiologice, in special pentru carnea tocatd crudd, conform
Regulamentului CE 852/2004 privind igiena produselor alimentare. Plan de control microbiologic
— intensificati frecventa testdrilor pentru Salmonella spp. la materia prima si la produsul finit,
respectdnd normele ANSVSA aplicabile in domeniu. Notificarea autoritatilor — daca identificati
produse neconforme 1n stoc sau in circuitul comercial, notificati imediat ANSVSA si inifiati procedura
de retragere/rechemare conform legislatiei in vigoare. Pe platforma codex.ro gasiti resurse utile,
ghiduri practice si modele de documente pentru gestionarea situatiilor de alerta alimentard, proceduri
de retragere a produselor si implementarea cerintelor HACCP — instrumente valoroase pentru
conformitatea cu reglementdrile europene si nationale.
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