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Résumé : Ce travail se concentre sur I'évaluation des connaissances, des attitudes et des pratiques
(CAP) des employés en matiere d'hygieéne et de sécurité sanitaire des aliments au sein de l'entreprise
Extra Benhamadi, spécialisée dans la fabrication de pates alimentaires. Les objectifs de cette étude
étaient de mesurer le niveau de connaissance des employés sur les principes d'’hygiéne, la sécurité
sanitaire des aliments et le systéme HACCP, d'analyser leurs attitudes envers ces concepts, et d'évaluer
leurs pratiques sur le terrain. La méthodologie adoptée a consisté en une enquéte par questionnaire. Les
données ont été analysées statistiquement (Par SPSS) pour identifier les écarts et les facteurs influengant
les CAP des employés. Les résultats ont révélé des niveaux de connaissance variés parmi les employés,
avec une bonne compréhension des pratiques d'hygiéne de base, mais des lacunes notables concernant
le systeme HACCP. Les attitudes globales étaient positives, bien que certaines pratiques nécessitent une

amélioration, notamment en matiére de formation continue.
Mots clés : Connaissances, Attitudes, pratiques, CAP, hygiéne, sécurité sanitaire des aliments, HACCP.

ABSTRACT: This work focuses on evaluating employees' knowledge, attitudes, and practices (KAP)
regarding hygiene and food safety within Extra Benhamadi, a company specializing in pasta
manufacturing. The objectives of this study were to measure employees' knowledge level of hygiene
principles, food safety, and the HACCP system; analyze their attitudes towards these concepts; and
evaluate their practices in the field. The methodology adopted consisted of a questionnaire survey. Data
were statistically analyzed (using SPSS) to identify gaps and factors influencing employees' KAP.
Results revealed varied levels of knowledge among employees, with a good understanding of basic
hygiene practices but notable gaps regarding the HACCP system. Overall attitudes were positive,

although some practices require improvement, particularly in terms of continuous training.

Key Words: Knowledge, Attitudes, Practices, KAP, Food hygiene, food safety, HACCP.
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