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I – GESTION DE L’ENERGIE 
 
 
Les hôtels consomment des quantités importantes d’énergie pour leurs besoins de 
fonctionnements et les activités récréatives qu’ils proposent. Dans de nombreux 
établissements, la facture énergétique constitue le 2ème poste le plus important, après 
les salaires, dans les coûts d’exploitation.  
 
Les technologies à forte intensité énergétique comme la climatisation, utilisées pour 
offrir des installations modernes et confortables aux clients, sont souvent à l’origine de 
cette demande importante.  
 
Pour satisfaire leurs besoins énergétiques, la très grande majorité des hôtels achètent 
de l’énergie produite par la combustion de combustibles fossiles (charbon, pétrole et 
gaz naturel ; qui favorise localement la pollution de l’air et le changement climatique de 
la planète.  
 
L’extraction, le raffinage et le transport des combustibles fossiles peut aussi porter 
atteinte à l’environnement. L’amélioration de l’économie domestique, de l’efficacité 
énergétique et le recours aux énergies renouvelables permettent de réduire la 
dépendance envers l’énergie d’origine fossile.  
 
La France est aujourd'hui très dépendante de combustibles fossiles importés. Or, les 
réserves fossiles mondiales ne sont pas inépuisables.  
 
Ainsi, selon certains experts, si l'on conservait le niveau actuel de consommation, les 
réserves de pétrole encore disponibles dureraient seulement 40 ans ! S'ajoute à cela le 
risque de voir flamber les prix de ces ressources et de pénaliser ainsi la compétitivité 
de l'économie. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

 
 
 
1/ DETERMINEZ OU VOUS CONSOMMEZ DE L'ENERGIE. 
 

Pour mettre en œuvre un programme d'efficacité énergétique, il faut d'abord établir où 
et comment l'énergie est consommée. Une fois ces données acquises, vous pourrez 
déterminer où se trouve le meilleur potentiel d'économie.  

Les hôtels utilisent de l'énergie pour l'éclairage des chambres et des aires communes, 
pour le VC (ventilation et climatisation) et pour alimenter les équipements à moteur tels 
les ascenseurs.  

Les restaurants utilisent beaucoup d'énergie pour la cuisson et la ventilation dans la 
section cuisine, quoique l'éclairage soit aussi un facteur important de consommation 
d'énergie dans les restaurants de type restauration rapide.  

Il vous sera difficile de déterminer en détail l'usage de l'énergie sans effectuer une 
vérification énergétique complète, mais les graphiques qui suivent donnent une 
ventilation de la consommation d'énergie type dans les hôtels et les restaurants. 

 

ATTENTION METTRE CHAUFFAGE ET REFROIDISSEMENT ENSEMBLE = 41 % 

 



 

 
 
 

 

ATTENTION METTRE CHAUFFAGE ET REFROIDISSEMENT ENSEMBLE = 27 % 

VVVOOOUUUSSS   NNNEEE   PPPOOOUUUVVVEEEZZZ   GGGEEERRREEERRR   CCCEEE   QQQUUUEEE   VVVOOOUUUSSS   NNNEEE   MMMEEESSSUUURRREEEZZZ   PPPAAASSS 

Une vérification effectuée par un professionnel en gestion de l'énergie peut vous aider 
à déterminer les quantités et les types d'énergie consommée par votre établissement. Il 
permet de déterminer différentes options d'améliorations possibles dans votre 
établissement. Une vérification fournira toutes les données nécessaires afin de 
préparer un plan de gestion de l'énergie pour votre organisation.  

� La vérification préliminaire ou un audit constitue le premier niveau de 
vérification; elle comprend la cueillette et l'analyse de données de base et de 
l'établissement. Ces vérifications ont pour objectif d'établir des données de 
référence et de définir la consommation moyenne d'énergie du bâtiment. 

� L'inspection implique une révision des profils de consommation d'énergie de 
l'établissement et une évaluation générale des systèmes consommateurs 
d'énergie. 

� Les vérifications énergétiques et études de faisabilité sont les vérifications les 
plus approfondies. Elles impliquent une analyse détaillée des profils de 
consommation d'énergie de l'établissement et une description exhaustive des 
systèmes du bâtiment, leur fonctionnement et leurs niveaux de rendement. Ces 
vérifications vous permettent de comprendre la consommation d'énergie de votre 
établissement, incluant son potentiel d'économie d'énergie 

 

 



 

 
 
 

 

2/  ÉCLAIRAGE 

Dans le secteur des hôtels, l'éclairage est habituellement requis en tout temps afin de 
créer un environnement dans lequel les clients se sentent à l'aise et en sécurité. Dans 
les restaurants, l'éclairage est également requis pendant de longues heures afin de 
créer une atmosphère chaleureuse en plus de mettre en valeur la présentation des 
aliments.  

Pendant les années 1970, la tendance en efficacité énergétique dans l'industrie de 
l'hôtellerie et de la restauration était d'enlever une lampe sur deux dans les appareils 
d'éclairage. Même si on peut encore réaliser des économies en réduisant le nombre de 
lampes, par exemple, en remplaçant les appareils fluorescents à quatre tubes par des 
appareils à deux tubes, les nouvelles technologies d'éclairage permettent une bonne 
qualité et un bon niveau d'éclairage tout en consommant moins d'énergie.  

a) L'éclairage extérieur devrait créer une bonne impression non seulement 
pour attirer les gens vers votre établissement mais aussi en donnant un 
sentiment de confort et de sécurité depuis l'aire de stationnement 
jusqu'à l'entrée. Afin de s'assurer que les appareils d'éclairage extérieur 
fonctionnent seulement la nuit, l'utilisation de cellules photoélectriques 
est préconisée. Les lampes à halogénure métallisé et autres lampes à 
décharge à haute intensité (DHI) ont une durée de vie plus longue et 
offrent des économies d'énergie variant de 75 à 90 p. 100 si on les 
compare aux lampes à incandescence ou à vapeur de mercure, tout en 
offrant le même effet de sécurité et de confort. 

b) Les halls d'entrée donnent le ton à votre établissement, et un éclairage 
approprié est nécessaire pour faire ressortir les œuvres d'art et les 
autres éléments de décoration intérieure. L'éclairage halogène y est 
approprié, car le faisceau de lumière est plus concentré et plus brillant 
que celui des ampoules à incandescence traditionnelles, tout en 
permettant d'économiser jusqu'à 50 p. 100 en coûts d'énergie. 

 

 

 



 

 
 
 

 

c) Les salles de bains utilisent souvent des ampoules à incandescence 
énergivores ou des lampes fluo-rescentes « blanc froid » qui font paraître 
le teint de la peau trop pâle. Les lampes fluorescentes de plus grande 
qualité rendent plus véritablement le teint de la peau et mettent en 
évidence les vraies couleurs de la décoration tout en permettant des 
économies d'énergie. 

d) Les chambres exigent des niveaux d'éclairage appropriés pour 
différentes activités, comme la lecture, le repos ou la discussion, tout en 
permettant aussi de regarder la télévision. Une des plaintes les plus 
communes au sujet des chambres d'hôtel est le manque de lumière utile. 
Les ampoules à incandescence traditionnelles produisent de la chaleur (ce 
qui augmente les charges de refroidissement et gaspille encore plus 
d'énergie). Les lampes fluorescentes compactes, qu'on peut 
habituellement visser dans les douilles d'ampoules à incandescence, 
produisent autant de lumière que celles-ci tout en consommant 75 p. 100 
moins d'électricité. Depuis quelques années, l'indice de rendu de couleur 
des fluorescents et des lampes fluorescentes compactes a été 
grandement amélioré. 

e) L'éclairage des corridors est dans bien des cas toujours requis. Il est 
donc particulièrement important d'utiliser des appareils d'éclairage 
efficaces. Les fluorescents de type T-8 ou T-5 peuvent être jusqu'à 30 p. 
100 plus efficaces que les appareils à incandescence. Dans le cas d'un 
corridor trop éclairé, vous pouvez peut-être envisager l'utilisation de 
fluorescents à facteur de ballast faible (LBF) qui utilisent des tubes 
standard mais consomment moins d'énergie. Plusieurs établissements ont 
réalisé des économies significatives en optant pour des lumières 
électroluminescentes, des diodes électroluminescentes (DEL), des 
photoluminescentes ou de type panneau de sortie, dont la période de 
récupération simple est en général de moins de deux ans. 

f) les salles de conférence nécessitent de l'éclairage pour plusieurs 
fonctions – à partir des présentations commerciales jusqu'aux réceptions 
de mariage. L'éclairage décoratif à halogène offre la même qualité de 
lumière que l'éclairage à incandescence, permet l'utilisation de gradateurs 
et offre une lumière plus blanche permettant de mettre en valeur le 
cristal, la porcelaine et les lustres. 



 

 
 
 

 

g) Les cuisines doivent être bien éclairées afin de faciliter la préparation 
des aliments, d'assurer un haut niveau de sécurité et de permettre un 
nettoyage adéquat. Les fluorescents de type T-12 sont actuellement les 
appareils les plus courants pour ces espaces. Les économies réalisées si on 
procède au changement pour des appareils de type T-5 ou T-8 à ballast 
électronique permettront de récupérer l'investissement rapidement. Vous 
devriez aussi considérer l'installation d'interrupteurs à minuterie ou de 
détecteurs de mouvement dans les gros réfrigérateurs et les gros 
congélateurs. 

h) Les locaux de services de l'établissement tels que les salles de repos des 
employés, les zones d'entreposage et les locaux à bureaux, exigent 
rarement de l'éclairage pendant toute la journée. Les détecteurs 
d'occupation permettent de s'assurer que l'éclairage fonctionne 
seulement lorsqu'il y a quelqu'un dans ces locaux; il existe plusieurs 
modèles dont le coût varie entre 50 E et 100 E. Selon l'usage, vous pouvez 
réduire vos frais d'éclairage de 15 à 80 p. 100 à ces endroits. Le 
remplacement des appareils courants par des lampes fluorescentes 
compactes de type T-5 ou T-8 aidera à réduire les coûts encore plus. 

La durée de vie de la lampe est un facteur important lorsque vous choisissez vos 
sources lumineuses; vous devez tenir compte du coût d'achat mais aussi du coût 
de main-d'œuvre lors de leur remplacement. Les lampes à incandescence ont la 
durée de vie la plus courte, soit 2 000 heures. Les fluorescents, les ampoules à 
halogénure métallisé et autres lampes à haute efficacité ont souvent une durée 
de vie qui varie entre 10 000 et 30 000 heures. Certaines lampes deviennent 
moins performantes avec l'âge; il est donc important de vérifier leurs 
caractéristiques spécifiques avant l'achat.  

 

 

 

 

 



 

 
 
 

 

II– GESTION DE LA CONSOMMATION D’EAU 
 
Dans de nombreuses régions du monde, la demande d’eau est supérieure à 
l’approvisionnement et ponctionne sérieusement les ressources disponibles. Certaines 
régions, comme le pourtour du bassin méditerranéen, qui comptent parmi les zones où 
l’eau est la plus sollicitée dans le monde, sont aussi au nombre des destinations 
touristiques les plus fréquentées de la planète.  
La demande d’eau des visiteurs dépasse en général très largement celle des résidents. 
Outre l’eau nécessaire aux besoins de chaque client et aux activités de fonctionnement 
général des hôtels, comme la cuisine et la buanderie, des éléments d’agrément 
spécifiques comme les piscines, pelouses et parcours de golf, peuvent accroître 
sensiblement la consommation totale.  
Une consommation d’eau excessive risque de porter atteinte aux ressources locales ou 
de les épuiser, réduisant l’eau  disponible pour les  besoins locaux. Les difficultés 
peuvent s’aggraver dans les régions où la haute saison touristique coïncide avec les 
périodes de faibles précipitations. 

1/ DETERMINEZ OU VOUS CONSOMMEZ DE L’EAU 

Repérer les secteurs de l’hôtel et du restaurant qui sont de gros consommateurs d’eau 
et où il devrait être possible de réaliser des économies sensibles. 

2/ EAU CHAUDE DOMESTIQUE  

L'eau chaude domestique pour les douches, les éviers, les lave-vaisselle et les laveuses 
est produite par des chaudières, des systèmes VC ou des chauffe-eau autonomes. 
Prenez en considération les mesures qui suivent :  

a) Sélectionnez le bon système pour votre établissement. Une unité trop petite 
peut vous placer dans une situation de manque d'eau chaude, tandis qu'une unité 
trop grande aura une consommation d'énergie exagérée. Dans certains 
établissements, l'eau doit être chauffée à une température élevée pour la lessive 
(71 °C/160 °F) et refroidie par la suite (49 °C/120 °F) pour l'alimentation des 
salles de bains des chambres afin d'éviter les brûlures. En achetant un nouvel 
équipement, vous voudrez peut-être considérer l'installation d'unités plus petites 
et distinctes pour chaque fonction. En suivant les conseils d'économie d'eau de la 
section « Recommandations », vous pourrez peut-être passer à des unités plus 
petites.  



 

 
 
 

 

b) Les minuteries pour les chauffe-eau servent à ce que ceux-ci fonctionnent 
seulement pendant les heures d'ouverture. Les enveloppes isolantes pour 
chauffe-eau sont aussi un investissement peu coûteux avec une période de 
récupération courte.  

 

c) Les aérateurs et pommes de douche à débit réduit diminuent de moitié le débit 
d'eau normal. Une réduction similaire de demande d'eau chaude est à prévoir. 
Une telle mesure a une période de récupération prévue de moins d'un an.  

 

d) Les lave-vaisselle commerciaux à faible débit ou température économisent de 
35 à 60 p. 100 d'eau et d'énergie pour le chauffage de l'eau et les laveuses à 
chargement frontal utilisent environ 40 p. 100 moins d'eau et d'énergie pour 
chauffer l'eau. La période de récupération différentielle est d'environ 5 ans par 
rapport aux modèles moins efficaces.  

 

e) Le lavage du linge à l'eau ozonisée (ozone laundry) utilise de l'ozone produite 
électriquement pour nettoyer le linge. Cette méthode réduit la quantité d'eau et 
d'énergie utilisée d'environ 30 p. 100 et assure une excellente désinfection, une 
plus longue durée de vie aux tissus, une utilisation réduite de produits chimiques 
et un environnement de travail plus confortable pour le personnel affecté à la 
buanderie. 

 

 

 

 

 

 



 

 
 
 

 

 

3/ EAU FROIDE  

 

L'eau froide domestique est également un élément important dans l'industrie de 
l'hôtellerie et de la restauration, car on a besoin d'énergie pour pomper cette eau vers 
les toilettes et les urinoirs, les fontaines d'eau potable, les robinets, les services 
d'aménagement paysager, les conditionneurs d'air refroidis à l'eau, les tours de 
refroidissement et les humidificateurs. Cette eau potable doit souvent être purifiée, ce 
qui nécessite encore de l'énergie.  

• Les toilettes à débit réduit, les urinoirs sans eau, les détecteurs sur les urinoirs 
et autres mesures de gestion de l'eau peuvent diminuer votre consommation 
d'eau froide de plus de 20 p. 100. Adressez-vous à un expert-conseil en gestion 
de l'eau ou à votre municipalité pour obtenir plus d'information. 

 

III / SYSTEMES DE CONTROLE DE L'ENERGIE  

 

Bien que les hôtels et beaucoup de restaurants soient ouverts 24 heures sur 24, 
certains locaux tels que les salles de réunions et les buanderies ne le sont pas. Puisque 
l'occupation et l'utilisation de ces espaces varient considérablement, et que 
l'équipement mécanique qui les dessert est souvent contrôlé indépendamment et selon 
des horaires différents, il est inefficace de faire effectuer les ajustements requis 
manuellement par des employés. Les systèmes de contrôle de la gestion de l'énergie 
permettent aux responsables des installations d'automatiser l'éclairage, les systèmes 
CVC et d'autres équipements afin d'accroître l'efficacité énergétique.  

 

 

 



 

 
 
 

 

1) Les systèmes de contrôle simples se retrouvent dans les horloges, les 
thermostats électroniques programmables, les minuteries, les cellules 
photoélectriques et les détecteurs d'occupation. Les détecteurs d'occupation, 
qui déterminent la présence des personnes grâce à la chaleur ou au mouvement, 
peuvent produire des économies d'énergie de 15 à 80 p. 100 dans les salles de 
repos, les salles de conférences, les petits bureaux, les salles du personnel, les 
entrepôts et différents autres locaux. La période de récupération de la plupart 
de ces types de détecteurs est d'environ 5 ans. Bien que les unités montées sur 
les commutateurs d'éclairage soient moins coûteuses, elles sont appropriées 
seulement dans les petits espaces ouverts où les utilisateurs sont facilement 
détectables et non dans les grands espaces ou les salles de toilettes comportant 
des divisions. Les détecteurs de dioxyde de carbone permettent le réglage de la 
ventilation en fonction de l'occupation. 

 

2) Les systèmes de gestion de l'énergie sont des systèmes informatisés vous 
permettant de programmer plusieurs fonctions de votre installation à partir d'un 
point central et vous informera rapidement des conditions et problèmes 
d'opération. Certains systèmes permettent d'ajuster et de maintenir des points 
de consigne pour différentes zones, en plus de posséder des fonctions de 
protection-incendie et d'alarme-intrus. Plusieurs systèmes permettent d'arrêter 
des équipements ou de mettre en marche les générateurs de secours lors des 
périodes de demande de pointe. Certains systèmes peuvent être programmés à 
partir de la réception de sorte que lorsqu'un client arrive, on peut activer 
l'éclairage et les systèmes CVC, alors que d'autres systèmes sont actionnés à 
partir de cartes-clés ou de détecteurs d'occupation.  

 

 

 

 

 

 



 

 
 
 

 
IV/ LISTE DE CONTROLE ANNUEL 

1) GENERALITES  

a) L'éclairage et les équipements qui ne sont pas allumés sont les plus efficaces sur 
le plan énergétique. Faites en sorte que votre établissement applique le principe « 
Allumé seulement lorsque c'est nécessaire ».  

 

b) Négociez des contrats avec les services publics (fournisseurs d'énergie et d'eau) 
et affectez les économies obtenues à des améliorations à vos systèmes.  

 

2) ÉCLAIRAGE 

a) Regroupez les circuits d'éclairage de façon à pouvoir utiliser les lumières 
sélectivement. Identifiez les interrupteurs avec des étiquettes ou des codes de 
couleur pour vous assurer que les lumières requises sont allumées seulement 
lorsque c'est nécessaire.  

 

b) Éteignez les lumières dans les locaux de service, notamment les locaux 
d'entreposage, les salles des employés, les locaux reliés à l'entretien ménager et 
les chambres froides, quand ils sont inoccupés ou fermés. Le fait d'éteindre 
l'éclairage, même pour quelques minutes, engendre des économies d'énergie à 
long terme.  

 

c) Assurez-vous que le personnel d'entretien ménager utilise l'éclairage 
judicieusement. Le niveau d'éclairage doit être suffisant pour permettre un 
nettoyage adéquat et le déplacement sécuritaire des employés dans les lieux de 
travail. Faites le nettoyage le jour pour profiter de la lumière naturelle. 
Considérez le déplacement des interrupteurs pour qu'ils soient visibles et 
accessibles. Le personnel est plus porté à éteindre les lumières quand les 
interrupteurs sont faciles à repérer.  



 

 
 
 

 

d) Assurez-vous que les commandes d'éclairage (minuteries et cellules 
photoélectriques) fonctionnent normalement et sont bien programmées. Assurez-
vous aussi que l'éclairage extérieur est éteint le jour. Enlevez des lampes là où il 
y a plus d'éclairage que nécessaire, et surtout près des fenêtres.  

 

e) Utilisez l'éclairage direct là où c'est possible. Dirigez soigneusement l'éclairage 
directionnel afin de minimiser la quantité de lumière perdue.  

 

f) Réduisez l'éclairage durant le jour.  

 

g) Nettoyez les lampes régulièrement. La saleté peut réduire le rendement des 
appareils d'éclairage jusqu'à 50 p. 100. 

 

3) VENTILATION ET CLIMATISATION 

a) Ne chauffez pas ni ne refroidissez les locaux d'entreposage qui sont très 
rarement occupés. Utilisez des registres pour fermer les conduits qui apportent 
l'air à ces locaux. Réduisez la prise d'air extérieur et la circulation d'air durant 
les périodes moins occupées, pour réduire la quantité d'énergie nécessaire pour 
chauffer ou refroidir cet air. Fermez la ventilation quand elle n'est pas 
nécessaire, par exemple en dehors des heures d'ouverture ou quand les locaux 
sont inutilisés.  

 

b) Assurez-vous que les interrupteurs et les thermostats sont programmés pour 
répondre aux charges minimales de chauffage, de ventilation et de 
refroidissement, et ce, aux périodes et aux endroits nécessaires.  

 

 



 

 
 
 

 

c) Ajustez les équipements VC pour compenser les charges de l'enveloppe du 
bâtiment et de celles reliées aux gains et aux pertes de chaleur interne.  

 

d) Assurez-vous que les bouches d'aération, incluant les retours d'air, ne sont pas 
obstruées par des objets tels des boîtes, des rideaux, des meubles, etc. Les 
obstacles à la circulation de l'air réduisent l'efficacité des systèmes VC et 
augmentent les coûts d'énergie.  

 

e) Enlevez les obstacles qui obstruent les évents à l'extérieur.  

 

f) Évitez de placer les télévisions, les ordinateurs, les lampes ou les séchoirs à 
cheveux près des thermostats. La chaleur de ces équipements peut nuire au bon 
fonctionnement des thermostats et augmenter la consommation d'énergie pour le 
refroidissement.  

 

g) Enlevez les obstructions qui empêchent la libre circulation de l'air à travers les 
appareils de chauffage et de refroidissement. Assurez-vous que les grilles 
d'alimentation et de retour d'air ne sont pas obstruées par des meubles, des 
livres ou des revues qui occasionneraient un gaspillage d'énergie en faisant en 
sorte que les appareils de traitement de l'air fonctionnent plus longtemps que 
nécessaire. Si l'isolation de la tuyauterie est enlevée ou endommagée au cours 
des travaux d'entretien, assurez-vous qu'elle est remplacée promptement ou 
considérez l'achat d'isolant amovible.  

 

h) Assurez-vous que vos installations VC sont entretenues régulièrement par un 
technicien agréé. Assurez-vous que les tours de refroidissement sont 
entretenues régulièrement parce qu'elles sont sujettes à accumuler des dépôts 
de calcaire, ce qui occasionne l'obstruction des buses, une mauvaise circulation 
de l'air et une opération inefficace des pompes.  



 

 
 
 

 

i) Installez des couvercles et un dispositif de verrouillage sur les thermostats qui 
sont situés dans les aires communes.  

4) SYSTEMES D'AIR COMPRIME  

a) Inspectez régulièrement la tuyauterie d'air comprimé; recherchez les fuites 
(sifflements) et réparez-les sans tarder. 

 

b) Vérifiez les filtres et les drains et cherchez les baisses de pression lors de 
l'entretien régulier.  

 

c) Contrôlez l'usage de l'air ainsi que la pression requise d'opération. Toute 
réduction de pression de 0,14 kilogramme par centimètre carré (deux livres par 
pouce carré) réduit la puissance du système de 1 p. 100.  

 

5) ISOLATION  

a) Lorsque l'équipement de chauffage ou de refroidissement est en marche, gardez 
les fenêtres et les portes extérieures fermées.  

 

b) Scellez les fuites d'air et les fissures avec de la mousse, de la pâte de 
calfeutrage ou des coupe-froid. Pour les fissures trop larges pour être 
calfeutrées, utilisez de la mousse isolante ou de la fibre de verre.  

 

c) Vérifiez si l'isolation est mouillée; en pareil cas, remplacez-la après avoir repéré 
et éliminé la source d'humidité.  

 

 



 

 
 
 

 

d) Examinez le calfeutrage et les joints d'étanchéité des portes et des fenêtres de 
toutes les chambres incluant celles qui sont fermées en permanence.  

 

6) MOTEURS  

a) Assurez-vous que le remplacement des courroies fait partie de l'entretien 
régulier.  

 

7) EAU  

a) Surveillez l'utilisation de l'eau d'arrosage pour l'aménagement extérieur afin de 
minimiser les pertes.  

 

b) Encouragez le personnel d'entretien ménager à resserrer les robinets et à 
rapporter promptement toute fuite.  

 

c) Les fuites d'un réservoir de toilette entre les chasses peut faire gaspiller 
jusqu'à 750 litres (200 gallons) d'eau par jour. Encouragez le personnel à 
rapporter promptement toutes ces pertes. Pour vérifier la toilette, placez une 
teinture ou un colorant alimentaire dans le réservoir et vérifiez si de l'eau 
colorée se trouve dans la cuvette après 15 minutes.  

 

d) Placez des étiquettes dans chaque salle de bains afin de rappeler aux clients et 
aux employés les avantages environnementaux de l'utilisation judicieuse de l'eau.  

 

 

 



 

 
 
 

 

e) Limitez la température de l'eau chaude utilisée pour des fonctions générales à 
43 °C (110 °F), sauf aux endroits où l'eau doit jouer un rôle sanitaire, comme dans 
les lave-vaisselle. Quand l'eau du robinet est trop chaude, les utilisateurs la 
mélangent avec de l'eau froide, ce qui augmente la consommation d'eau et 
d'énergie.  

 

f) Réglez la température de l'eau chaude des réservoirs à 60 °C (140 °F) et ajoutez 
du matériel isolant à la tuyauterie d'eau chaude à partir des chauffe-eau.  

 

g) Lorsque vous fermez les cuisines et les buanderies, diminuez la température de 
l'eau des chauffe-eau au gaz à 24 °C (75 °F). Augmentez-les de nouveau deux 
heures avant l'ouverture.  

 

h) Vérifiez l'isolation sur les réservoirs d'eau chaude, la tuyauterie et les conduites 
de vapeur. Remplacez l'isolation manquante ou endommagée, ou tout isolant qui 
est chaud au toucher.  

 

i) Les réservoirs d'eau chaude devraient être purgés tous les six mois ou plus 
souvent si l'eau est exceptionnellement dure 

 

8) CUISINE (GENERALITES)  

a) Établissez et révisez périodiquement les horaires de démarrage et d'arrêt pour 
tous les équipements majeurs de la cuisine et principalement les fours à 
convection.  

b) Suivez les recommandations des manufacturiers sur l'utilisation des équipements 
de la cuisine. Vous pouvez réduire la demande en énergie en fixant un horaire 
pour le temps de réchauffage des fours, des grilles de cuisson, des friteuses et 
des autres équipements.  



 

 
 
 

 

c) Perdez l'habitude de mettre en fonction tous les équipements en entrant le 
matin. Gardez-les fermés jusqu'au moment où ils sont requis. Refermez-les quand 
vous n'en avez plus besoin.  

 

d) Couvrez les chaudrons et les poêles pour garder la chaleur à l'intérieur et 
réduire le temps de cuisson.  

 

e) Immédiatement après les périodes de pointe, fermez tout sauf un équipement de 
chaque type.  

 

f) Assurez-vous que les ventilateurs ne soufflent pas sur les surfaces de cuisson et 
les autres appareils de la cuisine.  

 

g) Lavez les chaudrons et nettoyez les légumes dans des éviers pleins d'eau au lieu 
de laisser couler l'eau.  

 

h) Fermez les grille-pain rotatifs lorsqu'ils ne sont pas utilisés et nettoyez-les 
régulièrement; ces appareils consomment une quantité relativement grande 
d'énergie.  

 

i) Enlevez régulièrement les dépôts de calcaire accumulés sur les becs de 
pulvérisation, dans les réservoirs et sur les serpentins des réchauffeurs.  

 

 

 



 

 
 
 

 

9) REFRIGERATION DES ALIMENTS  

a) Les réfrigérateurs fonctionnent plus efficacement quand ils sont réglés à 3,2 °C 
(37 °F), et les congélateurs, entre -18 et -15 °C (0 et 5 °F).  

 

b) Laissez refroidir la nourriture chaude avant de la placer dans le réfrigérateur ou 
le congélateur.  

 

c) Ne remplissez pas complètement les étagères des réfrigérateurs. Le 
refroidissement est plus efficace lorsque l'air circule bien.  

 

d) Préparez un calendrier de vérification régulière des ventilateurs, des 
condenseurs et des compresseurs. Nettoyez ces articles régulièrement parce que 
l'accumulation de saleté réduit l'efficacité.  

 

e) Assurez-vous que toutes les portes sont bien ajustées et ferment adéquatement. 
Maintenez les joints d'étanchéité en bon état. Si un morceau de papier inséré 
entre la porte et le cadre peut être retiré facilement, cela indique que l'on doit 
ajuster ou remplacer les joints d'étanchéité.  

 

f) Maintenez une tension appropriée des courroies des compresseurs des 
réfrigérateurs. Remplacez promptement les courroies endommagées ou usées. 
Inspectez régulièrement les conduites de réfrigérant des compresseurs; la 
présence de givre peut indiquer l'usure de l'isolation.  

 

 

 



 

 
 
 

 

g) Les congélateurs devraient être dégivrés fréquemment, car la glace qui 
s'accumule sur les parois en réduit l'efficacité. Installez un thermomètre dans 
chacun des congélateurs pour pouvoir en vérifier souvent la température. 
Décongelez et refroidissez ces compartiments en dehors des périodes de pointe. 

 

h) Gardez les rideaux des congélateurs en position verticale afin de garder l'air 
frais à l'intérieur et l'air chaud à l'extérieur.  

 

i) Les taches d'huile près des compresseurs indiquent qu'il y a peut-être une fuite. 
Ces fuites doivent être réparées promptement.  

 

10) ROTISSOIRES ET FOURS  

a) La rôtissoire est un des appareils de cuisine qui requiert le plus d'énergie. Ne 
préchauffez pas plus longtemps que ne le suggère le manufacturier et n'allumez 
que les sections dont vous avez besoin.  

 

b) Pour les rôtissoires à charbon de bois, réglez à feu moyen l'élément de chauffage 
aussitôt que les briquettes sont chaudes.  

 

c) Réglez la flamme de la rôtissoire à feu bas entre les périodes d'utilisation et 
éteignez-la durant les périodes moins occupées.  

 

d) Vérifiez et nettoyez les orifices des brûleurs des rôtissoires à gaz.  

 

 



 

 
 
 

 

e) Demandez au technicien de la compagnie de gaz de vérifier les brûleurs au moins 
tous les six mois.  

 

f) Replacez, une fois par mois, les tuiles céramiques des rôtissoires afin d'obtenir 
une chaleur uniforme.  

 

g) Vérifiez l'état des surfaces de céramique et de métal. Remplacez-les si elles 
sont noircies ou fêlées.  

 

h) La plupart des aliments peuvent être placés dans le four pendant le 
préchauffage. On doit toutefois attendre que le four soit à la bonne température 
dans le cas des produits de boulangerie.  

 

i) Afin d'utiliser efficacement le four, planifiez la cuisson de sorte que les aliments 
nécessitant la même température puissent cuire en même temps.  

 

j) Chargez le four le plus possible à sa pleine capacité tout en maintenant une 
distance de cinq centimètres (deux pouces) autour des lèchefrites dans les fours 
standard pour obtenir une bonne circulation d'air. Moins d'espace libre est 
nécessaire dans les fours à convection.  

 

k) Tenez un horaire de cuisson et de rôtissage qui permettra d'utiliser le four au 
maximum de sa capacité et pendant un plus petit nombre d'heures.  

 

 



 

 
 
 

 

l) Chargez et déchargez les fours rapidement et n'ouvrez pas la porte du four 
inutilement. Pour chaque seconde où la porte est ouverte, la température diminue 
d'environ 5 °C (10 °F). La nourriture cuit plus rapidement et perd moins 
d'humidité si la porte du four demeure fermée.  

 

m) Nettoyez les parois intérieures et les éléments chauffants du four afin 
d'obtenir un meilleur transfert de chaleur.  

 

n) Ajustez les charnières des portes et les joints d'étanchéité pour que les portes 
ferment de façon étanche.  

11) CUISINIERES  

a) Utilisez les éléments chauffants d'une grandeur qui convient à la dimension du 
chaudron.  

 

b) Quand des éléments au gaz sont réglés à haute température, seul le bout de la 
flamme devrait toucher le dessous du poêlon ou de la bouilloire.  

 

c) Vérifiez les brûleurs à gaz périodiquement. Si la flamme est jaune ou inégale, 
nettoyez le brûleur avec une brosse à fils et assurez-vous que les trous sont 
dégagés.  

 

d) Inspectez les allume-gaz automatiques des brûleurs et les contrôles de sécurité.  

 

e) Vérifiez l'exactitude des thermostats et calibrez-les au besoin.  

 



 

 
 
 

 

12/CUISSON A LA VAPEUR  

 

a) En suivant les instructions du manufacturier, vidangez la section vapeur au moins 
une fois par semaine. Occasionnellement, utilisez un nettoyant chimique 
commercial, particulièrement si votre eau est dure.  

 

b) Enlevez tout dépôt, tel la rouille ou le calcaire, des chemises d'eau et des parois 
extérieures.  

 

c) Réparez toutes les fuites de vapeur, si petites soient-elle. 


