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LE NIVEAU D’HYGIENE DE VOTRE RESTAURANT
ACCESSIBLE PAR TOUS, C’EST DEMAIN...

Quels seront les renseignements accessibles ?

Les données seront

° présentées sur une carte interactive permettant de rechercher
I'établissement par son nom ou son adresse.

o le nom de 1'établissement, la date du dernier controle et le niveau
d'hygiene.

Les résultats des controles seront disponibles pendant une période d'un an
apres la date de réalisation du contrdle.

Les mentions relatives a chaque niveau d’hygiéne

Niveau d'hygiéne Niveau d'hygiéne

Ou trouver les résultats? !@ !@

TRES SATISFAISANT SATISFAISANT

Sur le site alim-confiance.gouv.fr

Niveau d'hygiene Niveau d'hygiene

®

A AMELIORER A CORRIGER DE MANIERE URGENTE

Sur Papplication Alim’confiance




Comment comprendre ces niveaux d’hygiéne ?

Niveau d’hygiéne

Niveau d'hygiéne trés satisfaisant: établissements ne présentant pas
de non-conformité, ou présentant uniquement des non-conformités
mineures.

TRES SATISFAISANT

Niveau d'hygiéne satisfaisant : établissements présentant Niveau d'hygiéne
des non-conformités qui ne justifient pas I’adoption de
mesures de police administrative mais auxquels I’autorité
administrative adresse un courrier de rappel de la
réglementation en vue d’une amélioration des pratiques. SATISFAISANT

Niveau d'hygiéne Niveau d'hygiéne a2 améliorer : établissements dont I'exploitant
- = a ét¢ mis en demeure de procéder a des mesures correctives dans
un délai fixé par l'autorité administrative et qui conduit a un
nouveau contrdle des services de I’Etat pour vérifier la mise en
A AMELIORER place de ces mesures correctives.

Niveau d'hygiéne a corriger de maniére urgente :
¢tablissements présentant des non-conformités
susceptibles de mettre en danger la santé du
consommateur et pour lesquels l'autorité
administrative ordonne la fermeture administrative,
le retrait, ou la suspension de 'agrément sanitaire. A CORRIGER DE MANIERE URGENTE

Niveau d'hygiene

Quels seront les secteurs d’activité concernés ?

Tous les établissements de la chaine alimentaire : abattoirs, commerces de détail (métiers de bouche,
restaurants, supermarchés, marchés, vente a la ferme, etc.), restaurants collectifs et établissements
agroalimentaires.

Quelles seront les modalités d’affichage sur place?

Les établissements de remise directe (restaurants, métiers de bouche, distributeurs) et de restauration collective
auront la possibilité d’afficher sur leur devanture le niveau d’hygiéne de 1’établissement. Cette affichette leur
sera transmise par les services départementaux de 1’Etat. Elle sera également téléchargeable sur le site Internet.
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