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Bl AVANT-PROPOS

Dans un contexte de lutte contre l'insécurité alimentaire et de promotion de la
nutrition au Togo, la transformation des produits agricoles locaux en aliments
enrichis et adaptés aux besoins des ménages constitue un enjeu stratégique majeur.

Le manioc et le mais sont deux cultures vivrieres essentielles, largement cultivées et
consommeées a travers le pays. Leur transformation en farine composite nutritive,
obtenue par le mélange de cossettes de manioc séchées et de mais, permet non
seulement de valoriser les productions locales mais aussi de proposer un aliment
abordable, plus équilibré et plus facile a utiliser dans la préparation de bouillies ou de
pates alimentaires adaptées aux enfants, aux femmes enceintes et a 'ensemble des
meénages.

Cette démarche contribue a améliorer la sécurité alimentaire, a réduire les pertes
post-récolte et a créer de nouvelles opportunités économiques 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 Filieres horticoles au Togo), financé par le
Département de I'’Agriculture des Etats-Unis (USDA) et mise en ceuvre par Lutheran
World Relief (LWR) en partenariat avec un consortium d’ONG locales (CRS, GRED,
OADEL, ODIAE, RAFIA). Elle vise a fournir aux acteurs un guide pratique, clair et
accessible pour maitriser les étapes de production, respecter les bonnes pratiques
d’hygiene et garantir la qualité nutritionnelle et sanitaire de la farine composite.

A travers cette initiative, les partenaires du projet réaffirment leur engagement a
soutenir une transformation agroalimentaire locale plus compétitive, inclusive et
génératrice de valeur ajoutée pour les communautés rurales du Togo.

La farine composite manioc-mais est une alternative économique aux farines de
céréales pures, offrant une meilleure stabilité a la cuisson et un profil nutritionnel
enrichi. Ce guide détaille les étapes clés, des matieres premieres au conditionnement,
en intégrant les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) et les points de contrdle critiques
(PCC) pour garantir un produit sGr et compétitif.
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I LISTES DES ABREVIATIONS

BPH

CRS

DCIS

EPI

GRED

HACCP

HAUQUE

ICAT

INH

ITRA

LWR

OADEL

ODIAE

PCC

PROFIT

RAFIA

USDA

Bonnes Pratiques d’Hygiene

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




IDENTITE DU PRODUIT
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Nom du produit fini Farine composite manioc-mais
Filiere Manioc (Manihot esculenta)
Composition 75% mais + 25% cossettes de manioc
Forme Poudre fine, couleur blanc creme a jaune pale
Usages finaux Bouillies, pains, biscuits, sauces épaissies, la pate.

62 MATIERES PREMIERES ET
CRITERES DE QUALITE




Ingrédients

¢ Manioc : Tubercules fermes, sans pourriture ni taches (variétés recommandées :
BEN 86052, TMS 30572). Les tubercules de manioc atteignent leur maturité

optimale entre 12 et 18 mois aprés plantation.
¢ Mais : Graines saines séches dont le taux d’humidité est inférieur a 14%.

Points de controdle critique PCC

e Réception : Contrbéle visuel des racines, absence de pourriture et de

contamination.
e Stockage : Eviter le contact avec le sol pour prévenir les moisissures.
e Controler la durée de conservation pour éviter la fermentation spontanée.
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04 DESCRIPTION DES ETAPES
DE TRANSFORMATION

m Epluchage des tubercules de manioc

Description

Utiliser un couteau en acier inoxydable bien aiguisé pour enlever la peau brune a
'extérieur des tubercules de manioc. Enlever aussi la couche blanche fibreuse en
dessous.

PCC

Nettoyer et désinfecter les couteaux avant et aprés usage. Utiliser une table propre
et désinfectée. Porter les équipements de protection individuelle EPI : gants, blouse,
charlotte, cache-nez. Se laver les mains avant de manipuler les tubercules de manioc.
Ramasser et éliminer les épluchures dans un bac fermé pour éviter la saleté et les
insectes.

m Lavage des tubercules de manioc

Description

Laver les tubercules épluchés dans trois bains d’eau propre.Pour le premier lavage,
utiliser de I'eau potable mélangée avec du vinaigre (1 litre de vinaigre pour 20 litres
d’eau) pour enlever la terre et tuer les microbes. Pour le deuxiéme et le troisieme
lavage, utiliser de I'eau propre et changer I'’eau a chaque fois. Utiliser des bassines en
plastique alimentaire ou des cuves en acier inoxydable ou en aluminium propres.

PCC

Utiliser toujours de I'eau potable. Changer I'eau aprés chaque lavage. Nettoyer et
désinfecter les bassines avant usage. Porter les EPI (gants, blouse, charlotte,
cache-nez). Former le personnel a bien suivre les étapes pour assurer la propreté des
tubercules. Porter les EPI (gants, blouse, charlotte, cache-nez). Se laver les mains
avant de manipuler les tubercules de manioc.




m Découpage des tubercules de manioc en lamelles

Description

Ecarter les lamelles irréguliéres pour obtenir un séchage homogéne. Pour la méthode
manuelle, utiliser un couteau a lame droite pour faire des lamelles de 0,3 a 0,5 cm
d’épaisseur. Pour la méthode mécanique, utiliser une machine a découpe rotative,
régler 'épaisseur et vérifier avant de commencer. Trier et retirer les lamelles trop fines
(moins de 0,2 cm) ou trop épaisses (plus de 0,7 cm) pour assurer un séchage
uniforme.

PCC

Ecarter les lamelles irrégulieres pour un séchage homogéne. Contrbler 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.




Pour réduire le poison naturel (cyanure) présent dans certains maniocs, il faut
les faire tremper dans de I'eau propre pendant 24 heures juste apres les avoir
découpés. Ce trempage s’appelle le «rouissage». Ensuite, égoutter rapidement
les morceaux, puis les faire sécher. Cette méthode aide a enlever les substances
toxiques et rend le manioc plus sGr a consommer.

m Séchage des lamelles de manioc

Description

Faire sécher les lamelles au soleil en les étalant sur une aire propre recouverte d’'une
moustiquaire pendant 2 a 3 jours. Retourner les lamelles toutes les 4 heures pour un
séchage uniforme. Pour le séchage mécanique, utiliser un déshydrateur réglé entre
50°C et 60 °C pendant 8 a 10 heures. Utiliser des claies surélevées et protégées par
une moustiquaire anti-insectes. Faire sécher a une température ambiante de 30 °C
a 35°C si c’est a lair libre.

PCC

Vérifier que les lamelles soient bien seches et se cassent net (humidité inférieur ou
égal a 10 %). Utiliser un analyseur d’humidité pour vérifier la teneur en eau surtout
pour I'export. Prévoir un stockage temporaire dans des caissons hermétiques si le
séchage est interrompu. Porter les EPI (gants, blouse, charlotte, cache-nez). Se laver
les mains avant de manipuler les cosettes de manioc.

B Vannage et triage du mais

Description

Vanner le mais pour enlever les saletés légeres comme les balles seches et la
poussiére, en utilisant un tamis ou une machine. Trier les grains a la main pour enlever
ceux qui sont abimés : fendus, tachés (risque de moisissure ou d’aflatoxines), ou qui
sentent mauvais.




PCC

Enlever tous les grains tachés ou abimés pour éviter les toxines dangereuses (utiliser
un test UV si possible pour mieux voir les taches). Rejeter des grains tachetés ou
odorants. Porter un masque pour se protéger de la poussiere pendant le tamisage.
Porter les EPI (gants, blouse, charlotte, cache-nez). Se laver les mains avant de
toucher le mais.

m Mélange de 75% de Mais et de 25% de Cossettes

Description

Peser le mais et les cossettes avec une balance (électronique) précise avant de les
melanger. Mélanger 75 % de mais avec 25 % de cossettes (par exemple pour 100 kg
de mélange, Il faut donc peser 75 kg de mais et 25 kg de cossettes avant de bien les
meélanger). Utiliser un mélangeur mécanique pendant 5 minutes a vitesse lente ou
faire un mélange manuel en tamisant plusieurs fois pour bien les mélanger.

PCC

Vérifier que le mélange contient bien 75 % de mais et 25 % de cossettes. Contrdler 3
échantillons de chaque lot avec une balance pour étre sdr des quantités. Mettre une
étiquette sur chaque sac tout de suite apres le mélange pour ne pas les confondre.
Porter les EPI (gants, blouse, charlotte, cache-nez). Bien se laver les mains avant de
toucher les ingrédients.

|7 gers

TSSO

m Mouture

Description

Ecraser le mélange de mais et de cossettes dans un moulin & marteaux. Faire deux
passages au moulin si nécessaire pour bien réduire la taille des grains. Tamiser la
farine a la fin pour enlever les gros morceaux et garder une poudre fine (moins de 0,3
mm).




PCC

Nettoyer le moulin aprés chaque usage, démonter complétement et laver avec de
’eau chaude et savonneuse. Vérifier la taille des grains (analyse granulométrique)
pour les lots industriels. Porter les EPI (gants, blouse, charlotte, cache-nez). Bien se
laver les mains avant de toucher le produit.

m Refroidissement

Description

Etaler la farine en couche fine (2 cm maximum) sur des tables en inox pendant 1
heure avant emballage. Utiliser un ventilateur si la température de la piéce est
au-dessus de 25 °C pour aider a refroidir la farine.

PCC

Laver les claies a 'eau chaude aprés chaque usage. Nettoyer et désinfecter la piece
chague semaine avec un produit alimentaire. Couvrir les plateaux avec un linge
propre pour éviter la poussiére et les insectes. Vérifier la température qui doit étre
30 °C ou moins, si c’est trop chaud, laisser refroidir plus longtemps. Vérifier
’humidité qui doit étre 12 % ou moins, si c’est trop humide, refaire sécher. Porter les
EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

H Conditionnement

Description

Mettre la farine dans des sachets propres en polyéthylene ou en aluminium de 1kg,
2,5kg , 5kg ou 25kg. Fermer les sachets avec une soudeuse thermique pour bien les
sceller. Appuyer légerement sur le sachet pour vérifier qu’il N’y a pas de fuites d’air.




m Conditionnement

Description

Mettre la farine dans des sachets propres en polyéthyléne ou en aluminium de 1kg,
2,5kg , 5kg ou 25kg. Fermer les sachets avec une soudeuse thermique pour bien les
sceller. Appuyer légerement sur le sachet pour vérifier qu’il n’y a pas de fuites d’air.

PCC

Tester I'étanchéité des sachets pour I'export avec le test sous eau (Absence de bulles
signifie sachet bien fermé). Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez). Bien
se laver les mains avant de toucher la farine.
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m Stockage

Description

Garder la farine composite (mélange manioc et mais) dans un endroit propre et sec.
Eviter 'humidité pour prévenir les moisissures et les insectes. Stocker dans un local
ventilé, avec une température entre 18 et 22 °C et une humidité inférieure a 65 %.
Poser les sacs sur des palettes a 15cm du sol et 50 cm des murs pour éviter la saleté
et 'lhumidité.

PCC

Nettoyer le local avant stockage avec de I'eau javellisée (200 ppm). Placer les sacs
sur palettes en plastique ou en bois propre. Assurer une bonne aération du local
(ouvrir les fenétres ou utiliser un ventilateur ou extracteur de chaleur au besoin).
Utiliser la méthode PEPS (Premier Entré, Premier Sorti) et bien étiqueter les sacs
avec la date de production. Faire un contrble tous les mois pour vérifier les sacs vieux
de plus de 6 mois. Protéger le local avec des moustiquaires et des tapis anti-insectes
a l'entrée. Isoler tout sac suspect ou contaminé et le détruire si nécessaire. En cas
d’humidité trop élevée, déplacer les sacs dans une piece seche ou utiliser un
déshumidificateur. Porter les EPI : gants, charlotte, blouse propre et masque
anti-poussiere. Bien se laver les mains avant de toucher le produit.




ZOOM SUR LETIQUETTE

Commencer par :

* Le nom du produit.

 La date de production et de péremption.
 Conditions de conservation.

* La composition

Nom et adresse du fabricant

La contenance et le pays de production.
Le code barre si possible.

Emballage

e Tester I'étanchéité : vérifier gu’aucun sac ne fuit.
* Rejeter ou réparer les emballages déchirés ou mal scellés.

Transport

¢ Maintenir une température stable pour éviter la condensation.
* Protéger de I'humidité en utilisant : Des camions ventilés, et des absorbeurs
d’humidité (sachets de silice).

Innovations & Normes

e Emballages écolos : Utiliser des sachets biodégradables pour réduire I'impact
environnemental.

Tracabilité : Ajouter un QR code pour retracer l'origine et les étapes de
production.

Respect des normes : Suivre les regles du Codex Alimentarius et les lois locales.

@ BONNES PRATIQUES
HYGIENE ET HACCP

Il Hygiéne du personnel

« Lavage des mains avant/aprés chague manipulation. Désinfection au gel hydro
alcoolique apres contact avec des déchets.

* Veiller a une hygiene corporelle impeccable chague jour.

* Se laver les mains avec du savon avant de mettre les EPI, et aprés chaque
tache.

* Porter une blouse a manches longues avec la charlotte, un masque FFP3 et les
gants nitriles.

* Interdiction de porter des bijoux (bagues, bracelets, montres, etc.) et d’avoir
des ongles longs.

* Ne pas se toucher ces parties du corps (le nez, la bouche, les oreilles ou les
cheveux...) pendant le travail.
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Il Nettoyage des Equipements

Nettoyer et désinfecter quotidiennement les équipements et tous les outils
avant et aprés chaque utilisation avec une solution désinfectante (eau plus
chlore a 200 ppm).

Désinfecter hebdomadairement avec I'eau bouillante (15 min) ; apres séchage
a l'air chaud.

Utiliser du matériel en inox (acier inoxydable, plus facile a nettoyer).

Ranger les équipements dans un lieu propre et couvert.

I Environnement

Nettoyer chaque jour le sol et les tables.
Eviter les zones poussiéreuses ou humides pour le stockage des emballages.

Séparer les zones de lavage sales des zones propres (cuisson,
conditionnement).

Travailler sur des surfaces solides, lisses et faciles a laver.




B Lutte Anti-Nuisibles

* Stockage : Palettes surélevées a 15 cm du sol et mettre des piéges a glu sans
produits chimiques.

* Mettre une moustiquaire aux fenétres plus la ventilation forcée.

* Fermer tous les trous ou fissures dans le mur ou le sol.

* Installer des piéges (insectes et souris).

» Vérifier chaque semaine s’il y a des signes de présence de nuisibles (rat, etc..)

La farine composite est faite avec 75 % de mais et 25 % de manioc séché
(cossettes).

Elle est utilisée pour faire des bouillies, pates, sauces, biscuits ou pain.
Le manioc doit étre sain, bien lavé, découpé en fines lamelles et bien
séché.

Le mais doit étre bien trié : pas de grains tachés, moisis ou cassés.

Le mélange manioc-mais est bien pesé, puis moulu finement et refroidi.
La farine est mise en sachets propres et bien fermés (test d’étanchéité a
faire).

Elle est stockée dans un endroit propre, sec et bien ventilé, sur des
palettes.

Respecter les bonnes pratiques d’hygiéne : mains propres, gants,
cache-nez, blouse.

Toujours nettoyer les équipements et vérifier la propreté des lieux avant
de commencer.

Bien étiqueter chaque sachet avec la composition, la date et le nom
du producteur.




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

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

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

IBDA

|
T



