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LE FROID NATURELET ...

)n du froid naturel :
dans les pays ou I'hiver
est rigoureux, on enfouit
les aliments dans la neige
ou la glace...




Utilisation du froid naturel : 'Homme invente
le froid artificiel pour répondre aux besoins de
I'industrie, puis pour ameéliorer son confort.

Des la fin du 19¢ siecle, les scientifiques
parviennent a des résultats prometteurs :
liquefier des gaz, fabriquer de la glace...

Le Froid artificiel représente :
2% des Gaz a effet de serre
17% de la consommation électrique mondiale



LE FROID COMMENT CA MARCHE 2
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' Le froid, c’est de la chaleur que I’on déplace : une machine frigorifique permet
de déplacer de la chaleur d’un endroit a un autre.



De quelle époque date le 1¢" transport de viande congelée par bateau
entre I’Argentine et la France ?

Des romains ] Des années 1900 Des années 2000

De quand date la création de la premiéere usine
de creme glacée aux Etats-Unis ?

De 1998 De 1620 ] De 1851
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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 chaine 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 'OMS, depuis 1930, la conservation des
denrées alimentaires rendue possible par la chaine du froid a
permis de reduire de 90% le nombre de cas de cancers

entre +2°C et +8°C.

de I'estomac. e
=
=
En France, en 2011, plus de 50% des nouveaux =
produits pharmaceutiques autorisés sur |
le marché étaient a conserver =~




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

Le nombre de décés durant les périodes de chaleur a chuté de 80% aux Etats-Unis
depuis les annees 1950.

En mode chauffage, les pompes a chaleur
sont tres efficaces sur le plan énergétique
puisque pour chaque kW électrique
consomme, environ 4 kW d’énergie
thermique est produit. la généralisation des
pompes a chaleur permettrait de diminuer
de 8% les émissions mondiales de CO2.




S avancees 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 rafraichir,
respirer un air de meilleure
qualité, nous soigner,
nous détendre...




A-t-on besoin de froid pour conserver :

] Des poches de sang 2 Du poisson vendu sur le marché ?
] Des fleurs coupées avant la vente ?

La chaine du froid est :

Un bijou fait de glacons
] Une opération visant a maintenir des produits a une température donnée
] Une maitrise nécessaire pour consommer des aliments frais




LES SECTEURS
D’aCTIVITE




Refrigéeration commerciale concerne la

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

Reéfrigération industrielle concerne
de tres nombreuses industries. Leurs besoins en
froid sont trés variés car ils dépendent de leur
activité.
(pétrochimie, armement, exploitation de matiéres premiéres,
médical, aéronautique, vinification...)



Les cuisines professionnelles sont
équipéees de nombreux appareils, qui
sont mis en ceuvre par des installateurs. | | |
Ces derniers fournissent, adaptent et |
mettent en service des appareils ==

electromecaniques et des equipements d
professionnels (friteuse, fours, chambres
froides, comptoirs réfrigéerés...) T =

= = =

Les cuisines professionnelles sont celles
de la restauration collective publique et Tl
privée, ou de la restauration commerciale.




Le conditionnement d’air est une technique consistant a modifier, contréler
et reguler les conditions climatiques d’'un local, pour le bien-étre.
(dans les bureaux, les maisons, les voitures, les cinémas...)




Une chambre froide est :

Une piece non chauffée ? Une piece peinte de couleur bleu ?
Une enceinte dont la température est controlée ?

Quel est le plus important en cuisine professionnelle ?

Une belle cuisine Une grande cuisine
Une cuisine qui respecte les regles de sécurité et d’hygiene




L€ FROID &
CenvirRonnemenTt



Le réchauffement climatique : au quotidien, nous devons contribuer fortement
a freiner ce phénomene.

Solutions apportéees par le Froid :
« Consommer moins et mieux
(utilisation d’appareils performants
moins consommateurs d’énergie)
* Moins de polluants (interdiction d’utiliser
des fluides frigorigenes a effet de serre,
retraitement des fluides, nouveaux fluides
neutres pour I'environnement... )




| A DEMARCHE INNOVAN

Démarche volontaire et responsable : depuis 1993,
|a filiere a économisé I'émission de 45 millions

de tonnes équivalent CO2, soit 2 années

d’emission du parc automobile francais.

Objectif 2030 : 68 millions de tonnes
équivalent CO2 économisées !



Qu’est ce que le « free cooling » ?

Une méthode pour étre plus libre Un sport de glisse
[] Une facon d’obtenir de la fraicheur gratuitement

Un appareil classé « A », c’est :

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

A+t



e FROID
& SeS METIERS



Les métiers de la profession et leurs savoir-
faire ont permis de grandes avanceées : produire
un air pur, préserver la fraicheur de nos
aliments, se soigner... De la conquéte de
I’espace a la révolution électronique, a chaque
étape, les technologies frigorifiques ont éte
impliquees.

Grace a la maitrise de leur métier, chacun
d’entre eux participe quotidiennement au bien-
étre de millions de personnes et contribuent a
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 a éviter
les pannes ou les repare.

Les études techniques sont assurées
par un technicien de bureau d’études
(a partir du niveau BTS), qui concoit
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
ou des techniciens (BEP au BTS et plus)
congoivent et assemblent certains
equipements avant livraison.



Le frigoriste se déplace beaucoup
et doit donc posséder le permis B.

DE SECURITE c c . ~ =

P | Le frigoriste doit connaitre les consignes
| d’hygiene, de sécurité et de protection

de I’environnement propres a son activité.

Le frigoriste doit savoir étre autonome
dans ses missions.

Le frigoriste doit se tenir au courant et

UTDNME savoir s’adapter aux solutions techniques.



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.

Procéder aux contrdles prévus dans le programme
de maintenance et, encas de panne, savoir agir.

Effectuer les tests de remise en service.
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https://bouge-ton-avenir.fr/
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Les métiers du

FROID, de la CUISINE
PROFESSIONNELLE

f
I/
‘I

Un secteur omniprésent dans d '
domaines trés divers:ala m:g?’ \\\
a I'hdpital, dans l'industrie, d R

restauration et jusque dans Fai rg
atomique.

e, Le
B +SNeFcca

> Plaquette ONISEP

DES CONNAISSANCES EN FRIGORIFIQUE, HYDRAULIQUE, AERAULIQUE ET ELECTRIQUE!

AU SERVICE DE LALIMENTATION

Le froid commercialen supermarchés, fypermanchis, ms-
faumnts, é piceries, ou hitels Pour foules les installations
frigorfiques, de la chambre froide & fa machine & glagors.

AU SERVICE DE LA RESTAURATION
La cuigine profession nelie en restaurant, hitellerie ou
canfine La sécurité aimentaire avant fout :le respect de
& r égemeniation en matidre dhygidne, le fraid pour &
garantie fraicheur et ls consesvation des siments

AU SERVICE DES INDUSTRIES

Le fmoid industriel d ans Fagrostime nia e, s plasturgie,
Tind ustrie casmétique ou dans le sectewr vinicale. Pour
foutes les instalations quinécessitent une forte pussance
Figorifique.

AU SERVICE DU CONFORT

ET DE LA SANTE

Le conditiomement de Fair ot les énergies renouvesbles
dans le secteur ferfaire, lMindustrie et le résidentiel Powr
des salles propres dhipitaun ou infarmatiques, o une
dimafisation de canfart. Mime dans une salle de dnéma !

EN MOUVEMENT

Le fmoid embanjué dans e trangport daiments frais of
congelés en camion au en batesu. Pour des ralsons sani
taires et dans le respect dune igiation rigowreuse 3 ce
sujet, lachane du froid est or éservée

UN SECTEUR QUIRECRUTE : 4000 EMBAUCHES/AN
TOUTES FILIERES CONFONDUES

2650 ENTREPRISES EN FRANCE

F S

@
[SALARIES/ES]

+de 27 000

fieereee
LU L

AGEMOYEN: % SALARIES/ES:
39,5 ans 62 % postes techniques
19 % postes adm ini stratifs

10 % postes an Concepti e n/Bureaux d Etudes

9 % postes comm erciaux

92%CDI
96,5 % TEMPS PLEIN

La chaine du froid et le secteur de I"agrealimentaire

Le recours du Yod et une pécsssité en agm-dimentaire afin d¥vider oot
raque sadare defgne madi U sagk dalonger @ durée (e vie
des aiments & den &ater Laut phénamine d'ak dalicn Acuslement, B pus
grande partie desaiments subssent une &ape de réfrigéabion cu de congéa
Bon avant consommation e ¢2, pour fav arser 13 gesion desproduils dns que
leur transport Dod 13 néoesslé dune chaine di id perormante qui génire
des mutAions bednoigigues ot de nouveaws procddés de comevation Les
méSers ée @ chaine du foid Sinsoivent donc dans um enivers imovant & dy
nanigue & o2 décinent 3 GMEe ot s pivea ux de qualificalion.

C®

Cete méthode o0 refrodissament est &oologicue car elile remplace fes fuices
de systhbses poliuants par s CO2 qui st un g3z nature sans impact sur &
couche dazone, non hodque o nan inflammabie. Jusqud présmt, (8 fuices
chimiques s plus Wiisls pour fe refroidissament &

lantes missions de gaz & eMelde s Lulilislion é¢
ure & s pression parmale, 2 présente comme un
permet de respecier 3 chaine du ¥aid, notanmet
aiments Aulres avantages | les yybmes de gl aicn
ment Seeé en tarmesémemgigues.

Plus renlable, phs éodogigue, pius doonamique . des douts indéniabies dans
foete B chaine agroalimentaire et une solkion aux nstaldions indusyeles
Yaliionnelies

Le frold écolegique avecie CO2
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2800

entreprises

Entreprises du Froid, des |
Equipements de la Cuisine - de 20 salariés
Professionnelle et du ‘

Conditionnement de I’air

REPARTITION DES eNT. SeLON LeUR TaILLe

79,5%

des salariés
o, o,
sont non cadres 84 /o 16%

SYNTHESE enauéte de branche réalisée par 'Institut I+C en déc. 2018 | Données 2017



Lévolution du progres et mode de vie fait naitre
de nouveaux besoins en Froid, chauffage par Pompes
a chaleur, climatisation et cuisine professionnelle.
Les nouvelles technologies font évoluer les métiers

Il faut remplacer les salariés qui partent a la retraite.

=> |Le secteur a besoin de nouvelles compétences
et de nouveaux talents




Salaires : Le salaire est variable en fonction du profil
et des diplomes du professionnel, de I'entreprise et du
secteur d'activite. Levolution métier est rapide avec
une prise significative de responsabilité. Ainsi, le
salaire du debut de carriere peut nettement augmenter,
apres une réevaluation des compétences, quelques
mois apres la prise de poste.

Formations : Apres avoir acquis quelques
années d’expérience et continué a 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.




L€ FROID
& SES FORMArTIons



1)

Conseiller/ere maitrise d'énergie

MIVEAUBAC + 2

BIS Fluides, énergies, domotique option A génie cimatique et fluidique
BTS Maintenance des systémes option B systémes énergétiques et fluidinues

MIVEAU BAC + 3

Licence pro Maitrise de I'énergie, électricité, développement durable

Chargé/e d'études

BIS Fluides, énergies, domotique option A génie climatique et fluidique

DUT Génie thermique et énergie

TP Technicien/ne supérieurfe d"études en génie climatique

MIVEAU BAC + 3

Licence pro Installations frigorifiques et de conditionnement d'air
Licence pro Management des processus logistiques parcours

management de la chaine du froid

TP Responsable conception, mise en place et maintenance des

installations frigorifiques et climatiques

Master Energétique, thermigue

Frigoriste froid embarqué

CAP Installateur en froid et conditionnement d'air

NIVEAU BAC

Bac techno Sciences et technologies de lindustrie e du développement

durable ($TIZD) spécialité énergies ef envirmnement
Bat pro Technicien du froid et du conditionnement dair

‘

Ingénieur/e développement

Diplome d'ingénieur de I'Institut national des
sciences appliquées de Strashourg spécialité
genie énergétique

Diplome d'ingénieur du CNAM spécialité énemé-
tique en partenariat avec 'F3E
Monteur/se en installations

frigorifiques et climatiques

CAP Installateur en froid et conditionnement dair #
TP Monteurfse dépanneur/se frigoriste

Bac pro Technicien/ne en installation des systémes
energétiques ef climatiques

BP Installateur, dépanneur/se en froid et condition-
nement d'air

Technicien/ne d’intervention

Bac techno Stiences et technologies de ['industrie et

tu développement durable (STPD) spécialité énergies
et environnement ]
Bac pro Technicien/ne du froid et du condition-
nement dair

Bac pro Technicien/ne de maintenance des

systemes énergétiques ef climatiques

TP Technicien/ne d'intervention en froid commer-

cial et climatisation

TP Technicien/ne d'intervertion en froid industriel

BTS Fluides, énergies, domotique optionB froid et
conditionnement d'air

BTS maintenance des systémes option B systémes
energétiques et fluidiques

DUT Génie industriel et maintenance

TP Technicien/ne supérieur/e de maintenance et
d'exploitation en climatique

Technicien/ne en froid et
climatisation l

NIVEAU BAC

Bac pro Technicien/ne du froid et du condition-
nement dair

BP Installateur, dépanneur/se en froid et condi-
tionnement dair

TP Technicien d'intervention en froid et équipe-
ment de cuisines professionnelles
BTS Fluides, énergies, domotique optionB froid et
conditionnement d'air
BTS Maintenance des systemes option B systémes
energétiques et fluidiques
DUT Génie thermique et énergie

1§

FHTETES




DIPLOMES

NIVEAU
D'ADMISSION

MODE
DADMISSION

FRAIS DE SCOLARITE

RAPPELS ...

**Répertoire national des certifications professionnelles

CAP(2ans) r Sur dossier et Gratuit dans le public.

avis du conseil de | Coiit variable dans le privé.

classe
Bac pro, Bac techno ¥ Sur dossier et Gratuit dans le public.
(3 ans) avis du conseil de | Coiit variable dans le privé.
Dipldmes nationaux classe
£F (2 ans) CAP Sur dossier Gratuit. Uniquement en
Dipldme national apprentissage.
BTS (2 ans) Bac Sur dossier et Gratuit dans le public.
Dipldme national parfois entretien | Colit variable dans le privé.
DUT (2ans) Bac Sur dossier et 184 € par an
Dipléme national parfois entretien | (gratuit pour les boursiers).
Licence professionnelle | Bac +2 Sur dossier 184 €
(1an) et entretien (gratuit pour les boursiers).
Diplome national
Master (2 ans) Bac +3 Sur dossier et 256 € par an
Dipldme national entretien (gratuit pour les boursiers).
Dipldme d'ingénieurs Bac Sur épreuves Droits d'inscription annuels de
(3 a5 ansselon le niveau | ou ou dossier 610 € dans le public (parfois
d'entrée) Bac + 2 et entretien plus selon les écoles).
Dipléme habilité par la CTI* Jusqu'a 9 000 € dans les écoles

privées,

Titre professionnel A tous Sur dossier Coilt variable
(durée variable, les niveaux
certification RNCP**)

*Commission des titres d'ingénieur

Toutes les formations par apprentissage sont gratuites !



TOUTES LES FORMATIONS

ET TOUS LES METIERS
SONT MIXTES ?

Oui ! Aucune formation et aucun
meétier ne sont réservés exclusivement
aux filles ou aux gargons.

Les formations du domaine offrent de
nombreux débouchés et des

meétiers variés, portés par un secteur
en mutation grace notamment aux
enjeux du développement durable. Les
stages sont I'occasion de découvrir
ces métiers. Pensez également aux
journées portes ouvertes des
établissements, vous y découvriez des
formations passionnantes.

LUAPPRENTISSAGE
UNE BONNE IDEE ?

La plupart des formations du secteur
sont accessibles par la voie de
I’apprentissage.

Le principe ? Une alternance entre les
cours et les périodes en entreprise.
'avantage ? Une formation
rémunérée, et une réelle

premiére expeérience professionnelle.

Alors si la motivation est grande, le
projet bien réfléchi, 'apprentissage est
une excellente idée.

UNE OFFRE
DE FORMATION VARIEE ?

Du CAP au diplome 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 a
différents niveaux de formation : Bac
pro, BTS... , et pour chacune de ces
formations de vraies perspectives
d’emploi, sachez que les jeunes
diplomés/es sont treés attendus/es.
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L€ SNEeFCCa

fcca regroupe et fédere les professionnels
cuisine professionnelle, et du conditionnement de l'air.

' Le Snefcca est un syndicat professionnel

dont la vocation est d’informer ses adhérents,

de représenter I’ensemble de la profession,

et de travailler conjointement a la défense

et a la promotion des métiers du froid,

de la cuisine professionnelle, du conditionnement
de I'air et des énergies renouvelables.




