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AVANT-PROPOS

Dans un contexte marqué par une insécurité alimentaire persistante et une
forte dépendance vis-a-vis des importations de denrées de base, la
valorisation des filieres locales constitue un enjeu stratégique majeur pour le
développement agricole et rural au Togo.

Parmi les cultures vivriéeres, le manioc se distingue par sa résilience, sa
capacité d’adaptation aux différentes zones agroécologiques, et son role
central dans l'alimentation des ménages togolais. Sa transformation en
cossettes, un produit déshydraté largement utilisé pour la fabrication de
farine, de plats traditionnels ou comme aliment de base, offre des
opportunités économiques importantes pour les producteurs, les
coopératives et les petites unités de transformation.

C’est dans cette dynamique que s’inscrit la présente fiche technique, élaborée
dans le cadre du Projet PROFIT (Promotion des Filiéres horticoles au Togo),
financé par le Département de I’Agriculture des Etats-Unis (USDA) et mis en
ceuvre par Lutheran World Relief (LWR) en collaboration avec un consortium
d’ONG locales (CRS, GRED, OADEL, ODIAE, RAFIA). Elle vise a doter les
acteurs de terrain d’un outil pratique, rigoureux et accessible, facilitant
ladoption de bonnes pratiques de transformation, d’hygiéne et de contrdle
qualité tout au long du processus de production des cossettes.

Le présent document se veut un référentiel de formation et de
professionnalisation. Il entend accompagner les formateurs, les responsables
de coopératives et les opérateurs économiques dans leur montée en
compétence, tout en favorisant une standardisation des pratiques et une
amélioration de la qualité du produit fini. Nous espérons que cette fiche
contribuera a renforcer la compétitivité de la filiere manioc au Togo, a générer
des revenus durables pour les acteurs locaux, et a promouvoir une
transformation agroalimentaire inclusive, respectueuse des normes et
créatrice de valeur ajoutée locale.

Cette fiche technique a été concue pour accompagner les producteurs, les
coopératives et les petites unités de transformation dans I'amélioration de
leur production de cossette. Elle présente, étape par étape, le processus de
transformation, en mettant I’accent sur les bonnes pratiques d’hygiéne et de
qualité. Elle peut étre utilisée lors des formations, mais aussi au quotidien par
les transformateurs.
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LISTE DES ABREVIATIONS

BPH

CRS

DCIS

EPI

GRED

HACCP

HAUQUE

ICAT

INH

ITRA

LWR

OADEL

ODIAE

PCC

PROFIT

RAFIA

USDA

Bonnes Pratiques d’Hygiéene

Catholic Relief Services

Direction de la Coopération Internationale de Sécurité
Equipements de Protection Individuelle

Institut Génétique, Reproduction & Développement

Hazard Analysis Critical Control Point - Analyse des dangers
et points critiques pour leur maitrise.

Haute Autorité de la Qualité et de I'Environnement

Institut de Conseil et d'Appui Technique

Institut National d'Hygiene

Institut Togolais de Recherche Agronomique

Lutheran World Relief

Organisation pour I'Alimentation et le Développement Local
Organisation pour le Développement et I'Incitation a I'Auto
Emploi

Point de Contréle Critique

Promotion des Filieres horticoles au Togo

Recherche Appui et Formation aux Initiatives d'Auto
développement

United States Department of Agriculture - Département de
I’Agriculture des Etats-Unis



K] IDENTITE DU PRODUIT

Nom du produit fini Cossettes de manioc

Filiere Manioc (Manihot esculenta)

Apparence * Morceaux déshydratés de forme irréguliéere
e Couleur : blanc cassé a jaune pale (selon variété et traitement)
e Texture : dure et croquante a I'état sec

Granulométrie Variable selon le découpage (tranches de 0,5-1 cm d'épaisseur)
Forme » Cossettes séches en vrac (sacs de 25-50 kg)
commerciale * Cossettes pré-emballées (sachets de 1-5 kg)

* Cossettes premium (sélectionnées et calibrées)

Alimentation humaine

Fabrication de farine de manioc

e Base pour le "gari" aprés mouture

Ingredient dans les bouillies et plats traditionnels
Substitut de céréales dans certaines préparations

Usages Alimentation animale

Finaux « Complément alimentaire pour le bétail
Composant de provendes pour volailles

Usage industriel

¢ Matiére premiéere pour amidonneries
e Base pour produits dérivés (bioplastiques, etc.)




k2] TYPES DE VARIETES UTILISEES

Description

Les tubercules de manioc doivent étre récoltés entre 12 et 18 mois, puis transformeés

dans les 48 heures (2 jours au plus tard). lls sont conservés a I'ombre, sur des
palettes, sans contact avec le sol pour éviter les moisissures.

PCC

La qualité des tubercules de manioc a la réception (pas de pourriture), la propreté du
lieu de stockage, et le respect du délai de transformation.




kZ] DIAGRAMME POST RECOLTE

TUBERCULES DE MANIOC
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DESCRIPTION DES ETAPES
DE TRANSFORMATION

EPLUCHAGE

Description
A I'aide de couteaux propres, on épluche les tubercules de manioc en retirant d’abord

’écorce brune externe (peau), puis la couche blanche fibreuse située juste en
dessous.

PCC

Utiliser uniqguement des outils en bon état. Travailler sur une surface propre pour
éviter les contaminations. Mettre immédiatement le manioc dans l'eau apres
épluchage. Se laver rigoureusement les mains avant et aprées. Porter les équipements
de protection individuelle EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

LAVAGE

Description

Les tubercules épluchés sont laves 2 a 3 fois avec de I'eau propre pour éliminer les
résidus de terre et d'impuretés.

PCC

Utiliser uniguement de l'eau propre. Changer I'eau de lavage a chaque passage.
Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).




ROUISSAGE EN VASE CLOS (36 H)

Description

Placer les tubercules lavés dans un récipient hermétique (vase clos) rempli d’eau
propre. Ajouter un inoculum (ferment naturel) pour favoriser la fermentation. Laisser
reposer pendant 36 heures pour réduire les composés cyanogéenes. En moins de 12
heures, la température de 28°C est atteinte. Ce procédé, qui contribue a détoxifier la
racine, est un des critéres de qualité majeurs qui conditionne 'adoption de certaines
nouvelles variétés de manioc.

PCC

Ne pas dépasser 36 heures pour éviter une acidité excessive. Utiliser de 'eau potable
ou bouillie. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

rouissage traditionnel




EGOUTTAGE

Description

Etaler les Tubercules de manioc épluchés et lavés sur des grilles en inox inclinées
(15-20° d’angle). Eviter les empilements pour favoriser un égouttage uniforme. Pour
un égouttage accéléré, utiliser un ventilateur a faible vitesse (sans chauffer). Les
grilles doivent étre nettoyées et désinfectées avant usage (eau javellisée a 1%, rincage
a 'eau potable).

PCC

Vérifier I'absence de rouille ou de résidus avant usage. Nettoyer aprés chaque
utilisation (brosse dédiée plus désinfectant). Egoutter dans un espace pour éviter la
fermentation prématurée.Utiliser des paniers en osier tapissés de tissu propre (pour
petites quantités). Recycler I'eau d’égouttage pour le lavage des outils ou l'irrigation
(si non souillée). Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).
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DECOUPAGE EN PETITE LAMELLE

Description

[l existe deux méthodes de découpage : la méthode manuelle et la méthode
mécanique. Pour découper manuellement les tubercules de manioc en lamelles, il
faut utiliser des couteaux a lame droite pour obtenir des lamelles comprises entre 0,3
et 0,5 cm d’épaisseur uniforme.

PCC

Ecarter les lamelles irrégulieres pour un séchage homogene. Contréler 10% des
lamelles par lot avec un calibreur manuel. Démonter et nettoyer les pieces de la
machine en contact avec le manioc aprés chaque utilisation. Eviter les métaux non
inoxydables pour éviter les risques de rouille. Porter obligatoirement les EPI : gants,
charlotte, Cache-nez, une blouse propre.




SECHAGE

Description
Etaler les cossettes sur des claies surélevées ou des séchoirs solaires. Sécher jusqu’a
obtention d’une humidité inférieur ou égale a 12 % (environ 1 heure en séchoir
mécanique).

PCC
Vérifier que les cossettes craquent sous la pression. Porter les EPI (gants, charlotte,
blouse, cache-nez, etc.). Inspecter 'absence de moisissures ou d’infestations.




PLAN DE CONSTRUCTION

Plateaux de séchage
Bache plastique

transparente \

Mur de briques

Porte

< ' Plateaux

de séchage

Spécificités Techniques

= Sol : Béton lissé ou sol stabilisé + bache noire avec une Légéere pente pour
I’écoulement d’eau

= Plateaux de séchage: 1Tm x 0,8 m

Conseils pratiques

= Créer deux ouvertures aux extrémités pour la ventilation (avec moustiquaire)
= Ajouter des fenétres latérales si possible pour une aération croisée

= Utiliser des colliers de serrage pour fixer les arceaux PVC solidement

CONDITIONNEMENT

Description )
Emballage dans des sacs en polypropyléene ou des sachets étanches. Etiquetage
avec les informations : nom du produit, date de production, poids.

PCC

Tester I'étanchéité des emballages (méthode d'immersion dans I'eau). Stocker les
emballages vides dans un endroit propre. Utiliser des sachets alimentaires doublés.
Bien fermer pour éviter 'humidité. Vérifier I'étiquetage. Porter les EPI lors de la

manipulation.




STOCKAGE

Description

Conditionner dans des sacs en polypropylene ou des sachets étanches. Stocker dans
un local sec, ventilé et a I'abri des rongeurs. Température idéale doit étre inférieur a
25°C ; humidité relative inférieur a 65%.

PCC

Inspecter l'absence de moisissures ou d’infestations. Contrbler régulierement
humidité et les insectes. Ne jamais poser les sacs directement au sol. Porter les EPI
lors de la manipulation.

BONNES PRATIQUES
D’HYGIENE ET HACCP

Hygiéne du Personnel

Etre propre et soigné tous les jours.

Bien se laver les mains avec du savon avant de mettre les EPI, et aprés chaque tache.
Porter toujours des équipements propres : gants, blouse, cache-nez, charlotte, etc.
Ne pas porter de bijoux : bagues, bracelets, montres, etc.

Ne pas se toucher le nez, la bouche, les oreilles ou les cheveux pendant le travail.
Suivre I'ordre du travail.

x|

1 2 3
Mouiller les mains Appliquer du savon Frotter soigneusement

4 5
Rincer & l'equ Sécher avec une serviette

Equipements de protection individuelle Processus de lavage des mains



Hygiéne des équipements

Nettoyer et désinfecter tous les outils avant et aprés chaque utilisation.

Utiliser du matériel en inox (acier inoxydable, plus facile a nettoyer).
Ranger les équipements dans un lieu propre et couvert.
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POINTS CRITIQUES DE CONTROLE (PCC) SYNTHESE

ETAPE PCC ACTION CORRECTIVE
Epluchage Absence de moisissures Eliminer les tubercules contaminés.
Rouissage Durée inférieur ou égal a 36h Contréler le temps de fermentation.
Séchage Humidité <12 % Prolonger le séchage si nécessaire.
Stockage Pas d’'infestations Utiliser des insecticides naturels.

PREVENTION DES INFESTATIONS

* Bien stocker les cossettes : dans des sacs solides sur des palettes, a 15 cm du sol et 50
cm des murs.

Protéger les fenétres et les portes avec des moustiquaires et des grilles anti-rongeurs
Fermer tous les trous ou fissures dans le mur ou le sol.

Installer des pieges (insectes et souris).

Vérifier chague semaine s’il y a des signes de présence de nuisibles (excréments, trous
dans les sacs...).

POUR LA PRODUCTION DE COSSETTES DE MANIOC

Choisir des tubercules de manioc saines, fraiches et bien lavées.

Peler et couper les tubercules de manioc en morceaux (cossettes).
Laisser fermenter, puis sécher les cossettes au soleil ou dans un séchoir.
Vendre en petits emballages bien étiquetés et viser des marchés
collectifs ou des contrats avec des cantines.

Utiliser les épluchures pour nourrir les animaux ou faire du compost.
Stocker sur des palettes dans un local propre et sec.

Respecter I'hygiéne : mains propres, habits propres, matériels nettoyés
tous les jours.

Formation du personnel : Hygiéne et manipulation des outils.

Tracabilité : Tenir un registre des lots pour identifier les
non-conformités.

Valorisation des déchets : Composter les épluchures ou les utiliser
comme aliment pour bétail.




Avertissement : les informations constituées dans ce support sont établies a
lintention exclusive du destinataire. Elles ne refletent pas nécessairement la
responsabilité ou I'opinion de P'USDA.

Ce support a été réalisé dans le cadre du projet PROFIT mis en oceuvre par Lutheran
World Relief (LWR) en consortium avec ODIAE/GRED/RAFIA/OADEL/CRS

® +22879329717
ProjetProFiTTogo@corusinternational.org
www.corusinternational.org
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