
Das EU-Lebensmittelsicherheitssystem trägt zur Verbesserung der Qualität und Sicherheit von 
Fleisch und Fleischprodukten für Verbraucher sowie zum Schutz von Tieren vor unnötigem 
Leiden bei. Mit ihrer wissenschaftlichen Beratung unterstützt die EFSA dieses System entlang der 
gesamten Lebensmittelkette.

Sicherheit von Fleisch in Europa

efsa.europa.eu
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Wissenschaft und EU-Lebensmittelsicherheitssystem

Die wissenschaftliche Beratung der EFSA hilft Risikomanagern auf europäischer und nationaler 
Ebene bei der Entwicklung angemessener Vorschriften, Prüfverfahren und 

Überwachungsprogramme zur Gewährleistung der Fleischsicherheit.
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