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Le décret n°2016-1750 du 15 décembre 2016 => Attribution du niveau d'hygiène en fonction 
des suites administratives 

On distingue quatre niveaux d'hygiène =>



Code dans la 
grille

Point de contrôle

A Identification de l’établissement
B Locaux et équipements
B01 Conception de l’établissement
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport
B03 Lutte contre les nuisibles
B04 Maintenance des locaux et équipements
B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements
C Maîtrise de l’atelier de production
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières
C04 Mesures de maîtrise de la production
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires
C0402 Gestion des conditionnements et emballages
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo)
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable
C06 Conformité des produits finis
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis
D Traçabilité et gestion des non-conformités
D01 Système de traçabilité et archivage des documents
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle
E Gestion des effluents et des sous-produits
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires
E02 Gestion des sous-produits animaux
F Gestion du personnel
F01 Équipements mis à disposition du personnel
F02 Formation et instructions à disposition du personnel





11 %  2021
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2%
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Code Point de contrôle Non 
conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 81,71%
C04 Mesures de maîtrise de la production 78,70%
C06 Conformité des produits finis 73,68%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 70,30%
B04 Maintenance des locaux et équipements 69,80%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 68,67%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 64,78%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 61,65%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 57,52%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 54,01%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 51,51%
B01 Conception de l’établissement 51,25%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 46,86%
B03 Lutte contre les nuisibles 41,61%
A Identification de l’établissement 38,72%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 38,47%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 37,72%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 36,34%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 33,34%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 32,96%
E02 Gestion des sous-produits animaux 26,07%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 4,26%



Code Point de contrôle Non 
conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 79,93%
C04 Mesures de maîtrise de la production 71,45%
C06 Conformité des produits finis 70,92%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 68,58%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 68,32%
B04 Maintenance des locaux et équipements 66,11%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 58,67%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 56,71%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 56,58%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 50,85%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 49,41%
B01 Conception de l’établissement 49,41%
B03 Lutte contre les nuisibles 40,81%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 40,68%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 38,07%
A Identification de l’établissement 37,42%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 35,33%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 30,25%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 27,64%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 27,64%
E02 Gestion des sous-produits animaux 26,60%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 5,47%
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Sur 321 contrôles 







Code Point de contrôle Non 
conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 73,26%
C04 Mesures de maîtrise de la production 68,60%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 61,63%
C06 Conformité des produits finis 53,49%
B04 Maintenance des locaux et équipements 53,48%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 52,32%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 51,16%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 46,51%
B01 Conception de l’établissement 43,03%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 39,53%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 38,37%
B03 Lutte contre les nuisibles 36,05%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 36,05%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 36,04%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 32,55%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 29,07%
A Identification de l’établissement 24,42%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 22,10%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 22,09%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 18,61%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 17,44%
E02 Gestion des sous-produits animaux 8,14%

Code Point de contrôle Non conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 76,84%
C04 Mesures de maîtrise de la production 72,63%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 66,32%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 62,11%
B04 Maintenance des locaux et équipements 61,05%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 58,95%



Code Point de contrôle Non conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 76,84%
C04 Mesures de maîtrise de la production 72,63%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 66,32%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 62,11%
B04 Maintenance des locaux et équipements 61,05%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 58,95%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 53,69%
C06 Conformité des produits finis 52,63%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 52,63%
B01 Conception de l’établissement 51,58%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 50,53%
B03 Lutte contre les nuisibles 50,53%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 45,27%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 45,27%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 45,26%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 40,00%
A Identification de l’établissement 30,53%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 30,53%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 28,42%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 22,10%
E02 Gestion des sous-produits animaux 12,64%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 12,63%
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Code dans la 
grille

Point de contrôle Non 
conforme

C04 Mesures de maîtrise de la production 78,58%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 78,58%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 71,43%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 71,43%
B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 64,29%
C06 Conformité des produits finis 64,29%

Code Point de contrôle Non 
conforme

C04 Mesures de maîtrise de la production 77,28%
B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 77,27%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 63,63%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 63,63%
C06 Conformité des produits finis 59,09%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 54,55%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 54,55%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 54,55%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 54,54%
A Identification de l’établissement 45,46%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 45,46%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 45,46%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 45,45%
B04 Maintenance des locaux et équipements 40,91%
B03 Lutte contre les nuisibles 36,37%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 36,36%
B01 Conception de l’établissement 31,82%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 22,73%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 18,19%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 18,19%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 9,10%
E02 Gestion des sous-produits animaux 9,10%



Code dans la 
grille

Point de contrôle Non 
conforme

C04 Mesures de maîtrise de la production 78,58%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 78,58%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 71,43%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 71,43%
B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 64,29%
C06 Conformité des produits finis 64,29%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 64,29%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 64,29%
B04 Maintenance des locaux et équipements 57,15%
A Identification de l’établissement 50,00%
B01 Conception de l’établissement 50,00%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 42,86%
B03 Lutte contre les nuisibles 35,71%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 35,71%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 28,57%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 28,57%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 21,43%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 14,28%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 14,28%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 7,14%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 0,00%
E02 Gestion des sous-produits animaux 0,00%
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Code Point de contrôle Non 
conforme

C06 Conformité des produits finis 70,43%
B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 59,68%
C04 Mesures de maîtrise de la production 53,23%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 49,46%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 47,85%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 47,85%

Code Point de contrôle Non 
conforme

C06 Conformité des produits finis 71,13%
B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 67,53%
C04 Mesures de maîtrise de la production 60,31%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 53,09%
B04 Maintenance des locaux et équipements 51,03%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 48,45%
B01 Conception de l’établissement 45,36%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 43,81%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 43,81%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 42,27%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 41,75%
B03 Lutte contre les nuisibles 40,21%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 38,14%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 37,63%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 35,57%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 34,54%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 31,44%
A Identification de l’établissement 30,93%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 29,38%
E02 Gestion des sous-produits animaux 18,56%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 14,43%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 10,30%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 8,76%
G03 Gestion de la pharmacie vétérinaire 7,73%
G01 État sanitaire, propreté et bien-être des animaux vivants 6,19%
G02 Alimentation animale 2,06%





Code Point de contrôle Non 
conforme

C06 Conformité des produits finis 70,43%
B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 59,68%
C04 Mesures de maîtrise de la production 53,23%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 49,46%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 47,85%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 47,85%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 47,85%
B01 Conception de l’établissement 42,47%
B04 Maintenance des locaux et équipements 42,47%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 41,94%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 40,86%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 37,63%
A Identification de l’établissement 37,63%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 36,56%
B03 Lutte contre les nuisibles 36,56%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 32,80%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 31,18%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 30,65%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 27,96%
E02 Gestion des sous-produits animaux 17,20%
G01 État sanitaire, propreté et bien-être des animaux vivants 13,98%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 13,98%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 12,90%
G03 Gestion de la pharmacie vétérinaire 10,75%
G02 Alimentation animale 3,76%
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Code Point de contrôle Non 
conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 85,39%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 79,88%
C04 Mesures de maîtrise de la production 79,66%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 79,12%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 71,27%
B04 Maintenance des locaux et équipements 70,60%

Code Point de contrôle Non conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 85,83%
C04 Mesures de maîtrise de la production 80,30%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 79,16%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 77,56%
B04 Maintenance des locaux et équipements 72,95%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 68,71%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 67,95%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 63,31%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 62,30%
C06 Conformité des produits finis 58,67%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 58,57%
B03 Lutte contre les nuisibles 55,40%
B01 Conception de l’établissement 51,45%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 50,79%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 44,24%
A Identification de l’établissement 42,67%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 41,28%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 40,31%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 27,84%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 24,26%
E02 Gestion des sous-produits animaux 7,81%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 3,63%



Code Point de contrôle Non 
conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 85,39%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 79,88%
C04 Mesures de maîtrise de la production 79,66%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 79,12%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 71,27%
B04 Maintenance des locaux et équipements 70,60%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 69,83%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 64,57%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 64,25%
C06 Conformité des produits finis 61,60%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 56,60%
B03 Lutte contre les nuisibles 51,34%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 50,67%
B01 Conception de l’établissement 47,42%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 45,03%
A Identification de l’établissement 44,42%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 40,08%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 38,36%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 26,92%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 25,03%
E02 Gestion des sous-produits animaux 7,72%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 3,29%



Sur 1144 contrôles 



Code Point de contrôle Non 
conforme

B05 Nettoyage et désinfection des locaux et équipements 93,57%
B04 Maintenance des locaux et équipements 83,65%
C04 Mesures de maîtrise de la production 78,02%
F01 Équipements mis à disposition du personnel 76,68%
B03 Lutte contre les nuisibles 72,39%
C0401 Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires 72,39%
D01 Système de traçabilité et archivage des documents 67,83%
F02 Formation et instructions à disposition du personnel 63,27%
C06 Conformité des produits finis 62,20%
C03 Contrôle à réception et conformité des matières premières 58,45%
B01 Conception de l’établissement 55,76%
B02 Équipements adaptés à la production et engins de transport 51,47%
C0403 Autres mesures de maîtrise des points déterminants (dont CCP/PrPo) 50,94%
C07 Contrôle à expédition et affichage/étiquetage des produits finis 49,06%
C0402 Gestion des conditionnements et emballages 47,99%
A Identification de l’établissement 42,09%
E01 Gestion des déchets et des eaux résiduaires 40,75%
D02 Réactivité relative aux non-conformités signalées par un tiers et/ou suite à la revue annuelle 32,71%
C01 Diagrammes de fabrication et analyse des dangers 28,42%
C02 Identification des points déterminants et des limites critiques ou objectifs seuils de maîtrise 26,81%
C05 Gestion de l’eau propre et de l’eau potable 3,75%
E02 Gestion des sous-produits animaux 2,14%
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