
Tips 1 : Remontez le produit un rang plus
haut pour le garder plus longtemps !

Tips 3 : Veillez à regarder les étiquettes sur 
les produits et notamment les laitiers. 
Le degré de conservation est souvent indiqué :

À consommer jusqu’au (jour/mois)
À conserver entre +1°C et +6°C MAX

ÉVITER
LE GASPILLAGE
ALIMENTAIRE SAIS-TU RANGER TON FRIGO ?

Sais-tu qu’il existe différents types de réfrigérateurs ?

En effet, certains sont à froid ventilé, le froid est propulsé uniformément
dans tous les compartiments, la température reste donc la même partout.

À l’inverse, on remarque dans les modèles sans froid ventilé des différences de
températures entre les compartiments.

Il est donc important d’identifier la zone la plus froide de son réfrigérateur.

Entre 0 à 4°C

Entre 4 à 6°C

Entre 6 à 10°C

Entre 6 à 10°C

Entre 4 à 6°C

-18°C

Les produits les plus
périssables (poissons,
viandes, charcuteries,...)

Centre du frigo (les fruits, les
légumes cuits, les potages,
yaourts et fromages).

La partie du bac à
légumes comprend les
légumes frais.

Surgelés, viandes/poissons
congelés et glaces.

Les bouteilles de lait,
le beurre, les
condiments entamés.

Les bouteilles, les
boissons, etc...

Jusqu’à 12 mois :
Viandes ou volailles fraîches

Jusqu’à 6 mois :
Poissons et crustacés 

Jusqu’à 2 mois :
Pizzas, saucisses 

Tips 2 : Pensez à afficher une liste de courses sur
votre frigo afin d’éviter le gaspillage alimentaire ! 

DÉCHETS OPÉRATION RÉDUCTION


