
ÉCONOMIES 
D’ÉLECTRICITÉ 

En MIDI-PYRENEES 

Le froid : 19 % de l’électricité 
spécifique 



Choix du réfrigérateur 
En fonction de sa consommation d’énergie 

■ 
esthétique 

■ impact  
environnemental 

■ consommation 
d’énergie 

Présentateur
Commentaires de présentation
Pas seulement l’esthétisme ! Prendre en compte les critères qui vous garantissent notamment une consommation d’énergie optimale et un impact environnemental limité de vos appareils :




Choix du réfrigérateur 
En fonction de sa consommation d’énergie 

• Optez pour des appareils de classe A++ ou A+++ : un réfrigérateur de classe A++ 
consomme 45 % d’énergie en moins qu'un appareil de classe A, soit 375 € sur la durée de vie de 
l'appareil. 
 
•Privilégiez les appareils dits classiques aux réfrigérateurs / congélateurs de type 
américain qui consomment 3 fois plus d’électricité. 
 
•Achetez plutôt un réfrigérateur et un congélateur séparés 
 
•Si vous souhaitez acheter un réfrigérateur-congélateur, choisissez un modèle avec 
double compresseur : la régulation de la température est plus efficace et le 
dégivrage et le nettoyage sont aussi plus faciles puisque chaque partie peut être 
arrêtée indépendamment de l’autre. 
 
•Préférez un congélateur coffre qui consomme 15 % d’électricité en moins qu’un 
congélateur armoire. 
 



http://www.guide-topten.com 

Choix du réfrigérateur 



Volume en fonction du 
nombre de personnes 1 2 3 + 1 pers. 

Réfrigérateur 100 150 200 + 50 L 

Congélateur (Urbain) 70 140 210 + 70 L 

Congélateur (Rural) 100 200 300 + 100 L 

Dimensionnement des appareils de 
froid 

•Si votre congélateur n’est pas plein, remplissez les espaces vides avec des bouteilles d’eau en 
plastique pleines aux 3/4. Votre congélateur consomme d’autant moins qu’il n’y a pas d’espace 
vide.  
 
•Par contre, évitez de surcharger le réfrigérateur, cela augmente sa consommation d'énergie et 
diminue la durée de conservation des aliments. Laissez de la place entre les aliments pour que l’air 
circule car c’est lui qui refroidit les aliments. 



Dimensionnement des appareils de 
froid 

Pensez à réadapter la taille de votre appareil de froid lors d’un rachat en fonction du besoin du foyer 
: moins d’enfants à charge … 



Positionnement 
Placer les appareils de froid loin des sources de 
chaleur (four, cuisinière, fenêtre…) 
 
S’il n’est pas possible de faire autrement, prévoyez 
une plaque isolante entre les appareils 
électroménagers. 
 
De même, ne chauffez pas trop la cuisine : installé 
dans une pièce à 23 °C, le réfrigérateur consomme 
38 % de plus que dans une pièce à 19 °C ! 

Si vous placez votre réfrigérateur/congélateur dans un local non chauffé (garage, cave, 
etc.), il ne doit pas faire trop froid non plus sinon l’appareil va surchauffer à l’intérieur : il 
existe aussi une autre référence, la classe climatique (SN (tempérée élargie) de +10°C 
à + 32°C ; N (tempérée) : de +16°C à + 32°C ; ST (subtropicale) : de +18°C à + 38°C 
et T (tropicale) : de +18°C à + 43°C).  



Optimiser le rangement 

 
•Regardez la notice de votre réfrigérateur pour identifier les 
différentes zones de température et ainsi ranger chaque aliment à 
sa place.  
 

•Enlevez les produits de leur emballage d'origine (film plastique, carton, 
etc.) qui filtrent le froid, mais veillez à garder les dates de péremption. 
Rangez les denrées de façon rationnelle pour y accéder plus 
rapidement et aussi pour pouvoir refermer plus rapidement la porte.  
 

Présentateur
Commentaires de présentation
Mettez des étiquettes indiquant le contenu de chaque paquet dans le congélateur afin de limiter le temps pendant lequel le congélateur reste ouvert. 

Evitez de mettre trop de poids dans les portes. Une porte qui fonctionne mal provoque des pertes d'énergie.

La partie la plus froide ne se situe pas toujours au même endroit selon l’appareil : dans le haut des réfrigérateurs traditionnels, dans le bas des combinés 2 portes.

Dans les réfrigérateurs à froid ventilé, les températures sont plus homogènes.




Optimiser le rangement 
4 zones 

10-15°C la porte pour les 
boissons, sauces et le beurre 

t° ambiante : fruits 
exotiques, tomates, 
haricots verts, les 
concombres, les 
aubergines, et de 
manière générale, les 
fruits et légumes qui ont 
besoin de mûrir.  

Zone fraiche 

Zone tempérée 

Zone congélation 

Zone froide 

Zone tempérée 



Vérifier régulièrement la température 

Une température de +5°C est suffisante pour un réfrigérateur, -18°C 
pour un congélateur. Chaque degré en moins par rapport à ces 
températures conseillées consomme 5 % d’énergie en plus. 
 
 
 
Pour vérifier la température de votre réfrigérateur, mettez un thermomètre 
dans un verre d'eau, laissez-le en place au moins une nuit, et faites la 
mesure aux différents étages du réfrigérateur ainsi que dans la porte. 



Dégivrer, nettoyer, entretenir 
■  Dégivrer les appareils de froid au moins une fois tous les 3 mois 
Vous pouvez économiser jusqu’à 50 % d’électricité sur ce poste. 
 
■ Plutôt que des modèles à dégivrage automatique, choisissez des modèles à 
dégivrage manuel, beaucoup moins énergivores.  
 
■ Nettoyer la grille arrière du réfrigérateur tous les ans  
Encrassée, cette grille entraîne une surchauffe qui peut conduire à doubler la 
consommation électrique de l’appareil.  
 
■ Laissez 5 à 10 cm au moins entre le réfrigérateur et le mur et le dessus. 

Présentateur
Commentaires de présentation
Le dégivrage prend un peu de temps mais vous n’êtes pas obligé d’attendre devant le réfrigérateur non plus !
Profitez que l’appareil soit vide, avant de partir en week-end ou en vacances, ou placez les aliments à la cave, ou dehors pendant la saison hivernale. Débranchez le et laissez la porte entrouverte pour éviter que de la moisissure ne se forme. Plus vous le ferez souvent et moins cela prendra de temps.



Quelques points 
■ Réfléchir à ce que l’on va 
prendre  
 
■ Attendre que les plats aient 
refroidi 
 
■ Décongeler les plats au 
réfrigérateur 
 
■ Couvrez les plats cuisinés 
 
■ Vérifier l’étanchéité des joints 
 
■ Éviter plusieurs réfrigérateurs 
 
■ Conserver au frais plutôt qu’au 
réfrigérateur 
 



Aspects environnementaux et 
sanitaires, solidaires 

■ CFC, gaz à 
effet de serre 
jusqu’en 1994  

■ Recyclage 

Condensateurs 
 
Ils peuvent contenir des PCB (Polychlorobiphényls) qui ont été utilisés dans la fabrication de certains d’entre eux 
jusqu’en 1987. Les PCB sont des polluants organiques persistants (ou POP) qui sont donc très peu biodégradables 
dans l’environnement.  
Ils s’accumulent dans les organismes tout au long de la chaîne alimentaire, entraînant des perturbations de la 
reproduction et des systèmes immunitaires. 



ÉCONOMIES 
D’électricité et d’EAU 

En MIDI-PYRENEES 

Débitmètres 



CONSOMMATION EAU POTABLE PAR HABITANT PAR PAYS  
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France : 60 m3/an /pers (150 litres /jour)  et 9 tonnes CO2 
 
 
 
 
 
 
 
États-Unis : 220 m3/an /pers (600 litres /jour)  et 24 tonnes CO2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Inde : 21 m3/an /pers (50 litres /jour)  et 1,5 tonnes CO2   
 
 
 
 

 

Présentateur
Commentaires de présentation
Facteur déterminant du niveau de vie
Ensuite : facteur climatique joue dans un même pays : les français du sud de la Loire consomme plus d’eau que les français du Nord



CONSOMMATION PAR SECTEUR DANS UN FOYER  

■ Limiter nos consommations 
d’eau et nos pollutions de l’eau par 
le choix de nos achats, par des 
gestes quotidiens et équipements 
mis en place à la maison 
 
■ Bain, douches = 40 % de la 
consommation en eau = 
consommation d’énergie 
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150 litres/j/pers 

Foyer 1 personne : 60 m3 /an 
Foyer 2 personnes 100 m3 /an 
Foyer 3 personnes 120 m3 /an 
Foyer 4 personnes 140 m3 /an 
Au-delà, ajouter 20 m3 / par personne 
supplémentaire 
 

Présentateur
Commentaires de présentation
On peut agir à la maison 
Bouteille jusqu’à 1000 fois plus cher que robinet
On rend 100% de l’eau potable pour n’en consommer réellement que 1% et 7% pour la cuisine




Consommation d’eau : mesurer les débits  

ou   

Faire couler pendant 5 secondes  
 quantité recueillie x 12 = débit à la 
minute 



Comparer et s’équiper : 

Robinet : 12 à 14 litres/min     OU      3 à 8 
litres/min avec mousseur 

Douche  : 12 litres/min         OU      6 à 8 
litres/min si venturi 



Les habitudes 
alimentaires 

En MIDI-PYRENEES 



Gaspillage Alimentaire 

= jeter  des aliments que l’on aurait pu manger 

 

 

 

 

 on ne mange pas tous les aliments que l’on achète 

Présentateur
Commentaires de présentation
Des produits entamés qu’on n’a pas terminés :
Un pain un peu dur, des biscuits qui sont devenus mous, une boîte de raviolis à moitié pleine, une bûche de
Noël rassie, la moitié d’un citron tout racorni, des feuilles de salade flétries, du gruyère moisi, un fond de jus
de fruits périmé…
Des produits auxquels on n’a même pas touché et qui sont périmés :
des tranches de jambon, des steacks hachés, des pizzas surgelées, des pommes de terre germées, des carottes
molles, des poires blettes, des bouteilles de lait, de la crème fraîche, des yaourts…
Des restes de repas :
pâtes, riz, rôti, poulet grillé, légumes, etc.



Alimentation = notre carburant 



Quand et pourquoi gaspille t’on la 
nourriture ?  

- Achat en trop grande quantité  
 

- Achat de produits dont on n’a pas besoin 
 

- Oubli des produits (réfrigérateur, congélateur, 
placard) 

 
- Repas préparé en trop grande quantité 

 
- Assiette trop remplie  

 
-  On n’aime pas ce qu’on a dans son assiette… 



% de nourriture jetée par rapport à 
la production mondiale ?  

15% part de la 
population qui 
ne mange pas à 
sa faim 

personnes qui 
mangent à leur 
faim 



A la maison : Quelle quantité de 
produits emballés sont  jetés ?  

- 2 kg/an/pers 
 

- 5 kg/an/pers 
 

- 7 kg/an/pers 
 



A la maison : Quelle quantité de 
restes sont  jetés ?  

- 7 kg/an/pers 
 

- 11  kg/an/pers 
 

- 13 kg/an/pers 
 



A votre avis : 20 kg de nourriture 
gaspillée /an /pers  

=  4 000 tonnes gaspillées pour le Tarn-et-Garonne 
 
= 200 Millions d’euros 
 



Le poids de nos poubelles ?  

- 200 kg/an/pers 
 

- 350  kg/an/pers 
 

- 500  kg/an/pers 
 

- 20% sont recyclés 
 

- 50% sont recyclés 
 

- 70% sont recyclés 
 

Présentateur
Commentaires de présentation
Le traitement des déchets est financé via la Taxe d'enlèvement des ordures ménagères  (intégrée à la Taxe Foncière)
Ce système ne permet pas de faire baisser le poids des déchets contrairement au système incitatif : facturation au poids et à la levée
C’est donc à la charge du propriétaire  : il peut récupérer ce montant via des charges auprès du locataire
Ce système n’est pas efficace pour faire baisser poids ordures ménagère




Comment diminuer le poids de nos 
poubelles ?  

Système incitatif : Facturation à la pesée et à la levée 

Présentateur
Commentaires de présentation
Le traitement des déchets est financé via la Taxe d'enlèvement des ordures ménagères  (intégrée à la Taxe Foncière)
Ce système ne permet pas de faire baisser le poids des déchets contrairement au système incitatif : facturation au poids et à la levée
C’est donc à la charge du propriétaire  : il peut récupérer ce montant via des charges auprès du locataire
Ce système n’est pas efficace pour faire baisser poids ordures ménagère




Les dates sur les produits?  

La mention « à consommer de préférence avant le 
… »  ou DLUO (Date Limite d’Utilisation Optimale) :  
 
= après cette date, les produits sont périmés, il ne faut 
surtout pas les manger 
 
= après cette date, les produits risquent de perdre 
certaines de leurs propriétés (goût, couleur, texture) 
mais sont toujours comestibles 
 
 
 

La mention « à consommer jusqu’au… » ou 
DLC (Date limite de Consommation) = après 
cette date, les produits sont périmés 
 



Durée de conservation aliments cuisinés 
au réfrigérateur  

 
Viande et volaille 
cuites 
Soupes   
 
 
 Poisson cuit  
 
 
 Pommes de terre, 
Riz, pâtes 
 
Lait, Quiche 

3-4 jours  

1-2 jours 

3 jours 

2-3 jours 



Les œufs 

Œufs frais en coquille Avant la date de péremption sur le contenant 
 
 

Restants de jaunes ou de 
blancs 

 2-4 jours 

Œufs  durs 7 jours 

Plats préparés à base d'œufs De 3 à 4 jours 



Les émissions dues 
à l’alimentation 

En MIDI-PYRENEES 



Emissions de CO2 dans l’alimentation 



Les émissions dues à la production d’un 
steak 

EXEMPLE 
Itinéraire d’un steak haché et de ses émissions 

de GES 



Les émissions dues à la production d’un 
steak 



Les émissions d’un déjeuner 



Emissions de GES pour 7 repas équilibrés 



Dépenses alimentaires 



Les bons reflexes 



Quelques éco gestes  
1. Diminuer la consommation de viande ou choisir des viandes 

blanches, 
 

2. Consommer des produits de saison, 
 

3. Compenser les apports en protéines animales par des 
légumineuses, 
 

4. Aliments frais plutôt que préparés, 
 

5. Consommation locale et équitable, 
 

6. Éviter les emballages inutiles, 
 

7. Faire les courses à proximité.  



 

 
 

● Espace Info Énergie du CAUE82 
 100 boulevard H Gouze 
82000 Montauabn 
05 63 91 42 70 
infoenergie82@yahoo.fr 
Caue-mp.fr 

 

 

En MIDI-PYRENEES 

mailto:infoenergie82@yahoo.fr�
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