
	
	

	
	

Fiche astuce  

COMMENT RANGER SON RÉFRIGÉRATEUR ? 
	
	
 

	
	
	
Nous vous invitons à vous reporter à la notice de votre réfrigérateur pour connaître les 
emplacements des zones et les modalités de rangement des différents aliments afin d’optimiser la 
durée de conservation des aliments.  
 
 

                       

	
•  Le congélateur, à -18°C, permet de ranger 
les glaces, les produits et les restes surgelés.  
 
•  La zone froide, entre 0°C et 3°C, permet de 
conserver les laitages entamés, les viandes, 
les poissons crus, les fruits de mer, la 
charcuterie, les fromages frais, les produits en 
décongélation…   
 
•  La zone fraîche, entre 4°C et 6°C, permet 
de stocker les viandes et poissons cuits, les 
fromages durs, les yaourts, la crème fraîche, 
les fruits et légumes cuits, les pâtisseries…  
 
•  Le bac à légumes, entre 8°C et 10°C, 
permet de stocker les fruits et légumes frais. 
 
•  La porte, entre 6°C et 8°C, permet de 
ranger le beurre, les condiments, les sauces 
(moutarde, etc. …), les boissons (jus de fruits, 
lait, etc. …). 
	
	

	


