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Zusammengestellt nach: 

- DIN 10508:2022-03/Lebensmittelhygiene – Temperaturen für Lebensmittel 
- Niedersächsisches Landesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (2010):  Hygieneleitfaden für die 

Verpflegung an niedersächsischen Schulen 
- Fit Kid: Kühlen, Gefrieren und Erhitzen; eingesehen am 19.09.2023 
- DGE (2021): HACCP. Gefahren für die Gesundheit durch Lebensmittel identifizieren, bewerten und beherrschen 

Lebensmittel und Speisen 
bei -18 °C tiefgekühlt 
aufbewahren. 

Frisch gekochte, aber kalt zu 
verzehrende Speisen und übrige, in 
der Küche verbliebene Speise-
mengen zügig herunterkühlen: 
Innerhalb von max. 2 Stunden von 
+60 °C auf max. +7 °C. 

Lagern von Tiefkühlware 

Herunterkühlen warmer Speisen 

https://www.fitkid-aktion.de/fachinformationen/fuer-die-gemeinschaftsverpflegung/rund-um-die-gesetze/gute-hygienepraxis/kuehlen-gefrieren-und-erhitzen

