




| Utilisation du froid naturel :

dans les pays où l’hiver 

est rigoureux, on enfouit

les aliments dans la neige 

ou la glace...



| Utilisation du froid naturel : l’Homme invente 

le froid artificiel pour répondre aux besoins de 

l’industrie, puis pour améliorer son confort. 

| Dès la fin du 19e siècle, les scientifiques 

parviennent à des résultats prometteurs : 

liquéfier des gaz, fabriquer de la glace…

| Le Froid artificiel représente :

2% des Gaz à effet de serre

17% de la consommation électrique mondiale



| Le froid, c’est de la chaleur que l’on déplace : une machine frigorifique permet 

de déplacer de la chaleur d’un endroit à un autre.



De quelle époque date le 1er transport de viande congelée par bateau 
entre l’Argentine et la France ?

Des romains Des années 1900 Des années 2000

De quand date la création de la première usine 
de crème glacée aux Etats-Unis ?

De 1998 De 1620 De 1851





| Les pertes alimentaires par non-application du froid 

= ~9% de la production alimentaire totale dans les 

pays développés

= ~23% dans les pays en développement

| La chaine du froid : En Inde moins de 4% des 

produits frais sont transportés par chaîne du froid 

alors que 90% le sont au Royaume-Uni.

| Environ 1,5 milliards de réfrigérateurs et 

congélateurs domestiques sont en service 

dans le monde.



| La plupart des vaccins nécessitent du froid pour leur production 

et leur stockage.

| Selon une étude de l’OMS, depuis 1930, la conservation des 

denrées alimentaires rendue possible par la chaîne du froid a 

permis de réduire de 90% le nombre de cas de cancers 

de l’estomac.

| En France, en 2011, plus de 50% des nouveaux 

produits pharmaceutiques autorisés sur 

le marché étaient à conserver 

entre +2°C et +8°C.



| La climatisation des data center est essentiel aux fonctionnement du réseau internet.

| Le nombre de décès durant les périodes de chaleur a chuté de 80% aux États-Unis 

depuis les années 1950. 

| En mode chauffage, les pompes à chaleur 

sont très efficaces sur le plan énergétique 

puisque pour chaque kW électrique 

consommé, environ 4 kW d’énergie 

thermique est produit. la généralisation des 

pompes à chaleur permettrait de diminuer 

de 8% les émissions mondiales de CO2.



| Depuis la fin du 19e siècle, les habitants des pays industrialisés bénéficient 

des avancées liées au froid, dans leur vie quotidienne comme dans les 

activités industrielles.

| Aujourd’hui, nous ne pourrions 

plus nous en passer pour :

nous nourrir,  nous rafraîchir, 

respirer un air de meilleure 

qualité, nous soigner, 

nous détendre… 



A-t-on besoin de froid pour conserver :

Des poches de sang Du poisson vendu sur le marché ?
Des fleurs coupées avant la vente ?

La chaine du froid est :

Un bijou fait de glaçons 
Une opération visant à maintenir des produits à une température donnée
Une maîtrise nécessaire pour consommer des aliments frais





| Réfrigération commerciale concerne la 

conservation des aliments.
(restaurants, supermarchés, magasins d’alimentation, distributeurs 

automatiques, entrepôts…)

| Réfrigération industrielle concerne 

de très nombreuses industries. Leurs besoins en 

froid sont très variés car ils dépendent de leur 

activité. 
(pétrochimie, armement, exploitation de matières premières, 

médical, aéronautique, vinification...)



| Les cuisines professionnelles sont 

équipées de nombreux appareils, qui 

sont mis en œuvre par des installateurs. 

Ces derniers fournissent, adaptent et 

mettent en service des appareils 

électromécaniques et des équipements de 

professionnels (friteuse, fours, chambres 

froides, comptoirs réfrigérés…)

| Les cuisines professionnelles sont celles 

de la restauration collective publique et 

privée, ou de la restauration commerciale. 



| Le conditionnement d’air est une technique consistant à modifier, contrôler 

et réguler les conditions climatiques d’un local, pour le bien-être.

(dans les bureaux, les maisons, les voitures, les cinémas...)



Une chambre froide est :

Une pièce non chauffée ? Une pièce peinte de couleur bleu ?
Une enceinte dont la température est contrôlée ?

Quel est le plus important en cuisine professionnelle ?

Une belle cuisine Une grande cuisine
Une cuisine qui respecte les règles de sécurité et d’hygiène





| Le réchauffement climatique : au quotidien, nous devons contribuer fortement 

à freiner ce phénomène. 

| Solutions apportées par le Froid : 

• Consommer moins et mieux 

(utilisation d’appareils performants 

moins consommateurs d’énergie)

• Moins de polluants (interdiction d’utiliser 

des fluides frigorigènes à effet de serre, 

retraitement des fluides, nouveaux fluides 

neutres pour l’environnement... )



| Economie circulaire : collecte, analyse, recyclage et régénération 

des fluides frigorigènes (> maîtrise des émissions CO2).

| Démarche volontaire et responsable : depuis 1993, 

la filière a économisé l’émission de 45 millions 

de tonnes équivalent CO2, soit 2 années 

d’émission du parc automobile français. 

| Objectif 2030 : 68 millions de tonnes 

équivalent CO2 économisées !



Qu’est ce que le « free cooling » ?

Une méthode pour être plus libre  Un sport de glisse
Une façon d’obtenir de la fraîcheur gratuitement

Un appareil classé « A », c’est :

Un appareil silencieux Un appareil miniaturisé
Un appareil qui consomme peu d’énergie





| Les métiers de la profession et leurs savoir-

faire ont permis de grandes avancées : produire 

un air pur, préserver la fraîcheur de nos 

aliments, se soigner… De la conquête de 

l’espace à la révolution électronique, à chaque 

étape, les technologies frigorifiques ont été 

impliquées.

| Grâce à la maîtrise de leur métier, chacun 

d’entre eux participe quotidiennement au bien-

être de millions de personnes et contribuent à 

protéger notre environnement.



| Monteur (+ d’infos & interview ici)

| Monteur - Dépanneur (+ d’infos & interview ici)

| Technicien d’Intervention (+ d’infos & interview ici)

| Chargé d’Affaires (+ d’infos & interview ici)

| Chargé d’Etudes (+ d’infos & interview ici)

| Technico-Commercial (+ d’infos & interview ici)

http://www.snefcca.com/specialtyDetail.do?selectedTopArtId=35&parArtId=25#main
http://www.snefcca.com/specialtyDetail.do?selectedTopArtId=36&parArtId=26#main
http://www.snefcca.com/specialtyDetail.do?selectedTopArtId=37&parArtId=27#main
http://www.snefcca.com/specialtyDetail.do?selectedTopArtId=40&parArtId=30#main
http://www.snefcca.com/specialtyDetail.do?selectedTopArtId=39&parArtId=29#main
http://www.snefcca.com/specialtyDetail.do?selectedTopArtId=38&parArtId=28#main


| Le technicien de maintenance 

(du niveau BEP au niveau BTS) optimise 

le fonctionnement d’une installation 

et ses performances, il cherche à éviter 

les pannes ou les répare. 

| Les études techniques sont assurées 

par un technicien de bureau d’études 

(à partir du niveau BTS), qui conçoit

les installations.

| Les sociétés de distribution font le lien 

entre les installateurs et les constructeurs 

de matériels. Elles emploient des frigoristes 

(BTS ou Bac), pour occuper des fonctions 

technico-commerciales.

| Certains installateurs et distributeurs 

ont des ateliers de montage 

où des techniciens (BEP au BTS et plus) 

conçoivent et assemblent certains 

équipements avant livraison.



| Le frigoriste se déplace beaucoup 

et doit donc posséder le permis B.

| Le frigoriste doit connaître les consignes 

d’hygiène, de sécurité et de protection 

de l’environnement propres à son activité.

| Le frigoriste doit savoir être autonome

dans ses missions.

| Le frigoriste doit se tenir au courant et 

savoir s’adapter aux solutions techniques.

Etc.



Remettez les missions de maintenance du frigoriste dans l’ordre en les numérotant :

Prendre connaissance de l’installation.

Remettre en état, régler, et mettre en conformité 
avec les réglementations.

Remplir et signer des fiches techniques d’intervention.

Effectuer les tests de remise en service.

Procéder aux contrôles prévus dans le programme
de maintenance et, encas de panne, savoir agir.
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> En ligne : https://bouge-ton-avenir.fr

https://bouge-ton-avenir.fr/


> Plaquette ONISEP







| L’évolution du progrès et mode de vie fait naître 

de nouveaux besoins en Froid, chauffage par Pompes 

à chaleur, climatisation et cuisine professionnelle.

+ Les nouvelles technologies font évoluer les métiers 

+ Il faut remplacer les salariés qui partent à la retraite.

=> Le secteur a besoin de nouvelles compétences 

et de nouveaux talents



| Salaires : Le salaire est variable en fonction du profil 

et des diplômes du professionnel, de l’entreprise et du 

secteur d’activité. L’évolution métier est rapide avec 

une prise significative de responsabilité. Ainsi, le 

salaire du début de carrière peut nettement augmenter, 

après une réévaluation des compétences, quelques 

mois après la prise de poste.

| Formations : Après avoir acquis quelques 

années d’expérience et continué à se former 

par le biais de la formation professionnelle, 

il est possible d’évoluer vers les postes 

de chef d’équipe ou de responsable de service.







| Les niveaux de formation



| TOUTES LES FORMATIONS

ET TOUS LES MÉTIERS

SONT MIXTES ?

Oui ! Aucune formation et aucun 

métier ne sont réservés exclusivement 

aux filles ou aux garçons. 

Les formations du domaine offrent de 

nombreux débouchés et des

métiers variés, portés par un secteur 

en mutation grâce notamment aux 

enjeux du développement durable. Les 

stages sont l’occasion de découvrir 

ces métiers. Pensez également aux 

journées portes ouvertes des 

établissements, vous y découvriez des

formations passionnantes.

| L’APPRENTISSAGE 

UNE BONNE IDEE ?

La plupart des formations du secteur 

sont accessibles par la voie de 

l’apprentissage. 

Le principe ? Une alternance entre les 

cours et les périodes en entreprise. 

L’avantage ? Une formation 

rémunérée, et une réelle

première expérience professionnelle.

Alors si la motivation est grande, le 

projet bien réfléchi, l’apprentissage est 

une excellente idée.

| UNE OFFRE 

DE FORMATION VARIEE ?

Du CAP au diplôme d’ingénieur, il 

existe de nombreuses formations 

dans le domaine du froid, de la 

climatisation et de la cuisine

professionnelle, avec des spécialités 

diverses.

Vous pourrez ainsi vous spécialiser à 

différents niveaux de formation : Bac 

pro, BTS… , et pour chacune de ces 

formations de vraies perspectives 

d’emploi, sachez que les jeunes

diplômés/es sont très attendus/es.








