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

Parmi les cultures vivriéres, le manioc se distingue par sa résilience, sa capacité
d’adaptation aux différentes zones agroécologiques, et son rdle central dans
’lalimentation des ménages togolais. Sa transformation en gari, un produit
largement consommé au Togo et dans la sous-région, constitue un levier de
valorisation important 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 porté par Lutheran Word
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 'adoption de bonnes pratiques de transformation,
d’hygiene et de contréle qualité tout au long du processus de production du gari.

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.

Les partenaires du projet réitéerent a travers cette initiative leur engagement en
faveur d’une souveraineté alimentaire renforcée et d’une agriculture togolaise plus
résiliente, inclusive et orientée vers les marchés.

Cette fiche technique a été congcue pour accompagner les producteurs, les
coopératives et les petites unités de transformation dans I'amélioration de leur
production du gari. Elle présente, étape par étape, le processus de transformation,
en mettant Paccent 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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O1 IDENTITE DU PRODUIT

Nom du produit fini Gari

Filiere Manioc (Manihot esculenta)

Forme commerciale Semoule séche, blanche ou jaune,
granulométrie variable (extra-fin,
fin, grossier, trés grossier).

Usages finaux Consommation directe : mélangé avec
eau, lait, ou sucre.

Transformation en plats locaux : gari foto,
bouillies, pate (pinon), encas.

02 MATIERES PREMIERES
ET CRITERES DE QUALITE

Les tubercules de manioc doivent étre récoltés entre 12 et 18 mois, puis transformés
dans les 48 heures (2 jours au plus tard). lls sont concervés a I'ombre, sur des
palettes, sans contact avec le sol pour éviter les moisissures.

Les points de contrdle critiques (PCC) sont : 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.



Manioc pourri

Pour faire un bon gari, il faut utiliser
des tubercules de manioc amers, durs

et propres, sans taches ni moisissures.
Les meilleures variétés sont BEN
86052, TMS 30572 et RB 89509.

Manioc sain

O3 DIAGRAMME DE TRANSFORMATION

TUBERCULES DE MANIOC

EPLUCHAGE

PATE DE MANIOC

PRESSAGE

Eau amidonnée

EMOTTAGE ET TAMISAGE

FERMENTATION ( 2 OU 3 JOURS )

CUISSON (20 A 30 MIN)

GARI

TAMISAGE OU CALIBRAGE

Gros morceaux
de gari

REFROIDISSEMENT

CONDITIONNEMENT

STOCKAGE




O 4 DESCRIPTION DES ETAPES
DE TRANSFORMATION

m 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.

Point de Contrdle Critique (PCC)

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

m Lavage

Description

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

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




m Rapage des tubercules de manioc

Description

Les tubercules lavés et coupés en tranches sont passés petit a petit dans une rape
mecanique propre pour obtenir une pate fine et réguliére.

PCC

Utiliser une rape propre et sans rouille. Ne pas trop remplir la machine. Porter des EPI
(gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.). Garder les mains a distance du tambour.




m Fermentation et Pressage de la pate de manioc

Description

Laisser la pate au repos pendant 24 a 48 heures (1 a 2 jours), dans des sacs, pour
permettre la fermentation. Lorsque I'odeur devient forte (acide), presser la pate a l'aide
d’une presse hydraulique ou a vis pour en enlever I'eau. On doit obtenir une pate ferme,
mais encore légerement humide.

PCC

Respecter le temps de fermentation. Utiliser des sacs de jute et une presse propre. Ne
pas poser au sol. Vérifier 'humidité finale. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse,
cache-nez, etc.).




m Emottage et Tamisage

Description
Apres le pressage, les mottes de pate sont cassées a la main en petits morceaux, puis
tamisées pour obtenir une semoule fine et sans fibres.

PCC
Utiliser un tamis propre en inox. Retirer les fibres et morceaux durs. Travailler dans un
environnement propre. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

m Torréfaction (Cuisson)

Description
La semoule est grillée dans un plateau propre, a feu moyen, en remuant sans arrét
jusqu’a ce qu’elle ne devienne seche, croustillante et de couleur creme.

PCC
Maintenir une température contrélée (120-150°C). Utiliser un plateau propre. Remuer
en continu. Porter les EPI : gants, charlotte, blouse, masque, etc.




m Refroidissement sur une aire de séchage

Description

Apres cuisson, le gari est étalé en couche fine sur une aire de séchage propre, pour
refroidir complétement a l'air libre.

PCC

Ne pas poser au sol. Protéger contre la poussiére et les insectes. Vérifier gu’il est bien
froid avant de I'emballer. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

m Tamisage final ou calibrage

Description

Le gari refroidi est tamisé pour enlever les grosses particules et avoir une texture
uniforme, selon les préférences du marché.

PCC

Utiliser un tamis propre. Travailler sur une surface propre. Porter les EPI (gants,
charlotte, blouse, cache-nez, etc.). Vérifier que les grains sont de taille uniforme.



m Conditionnement

Description

Le gari refroidi est mis dans des sachets alimentaires propres, puis placé dans des
sacs de jute. Le tout est bien fermé pour le stockage ou la vente.

PCC
Utiliser des sachets alimentaires doublés. Bien fermer pour éviter '’humidité. Vérifier

I'étiquetage. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.). pendant la
manipulation.

m Stockage

Description

Le gari est conservé dans un local propre, sec et ventilé, sur des palettes, sans contact
avec le sol ou les murs.

PCC
Contréler régulierement I'humidité et les insectes. Ne jamais poser les sacs
directement au sol. Porter les EPI lors de la manipulation.



05 BONNES PRATIQUES
D’HYGIENE ET HACCP

Hygiéne du Personnel

« Etre propre et soigné tous les jours.
* 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 l'ordre du travail

1 2 3
Mouiller les mains Appliquer du savon Frotter soigneusement
4 5
Rincer & |'=au Sécher avec une serviette

Equinements de protection individuelle Processus de lavage des mains

Hygiéne des Equipements

* 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.




* Nettoyer chaque jour le sol et les tables.
» Séparer les zones sales (lavage) des zones propres (cuisson, conditionnement).
* Travailler sur des surfaces solides, lisses et faciles a laver.




Prévention des Infestations

» Bien stocker le gari : dans des sacs solides, seaux fermés ou silos métalliques, 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 piéges (insectes et souris).

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

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

Raper avec une machine propre, a tambour inox.
Laisser fermenter et bien presser pour avoir une
pate ni trop humide ni trop séche.

Tamiser pour enlever les fibres et torréfier a feu
moyen jusqu’a ce que le gari soit sec et
croustillant.

Refroidir avant d’emballer dans des sachets
propres et hermétiques.

Stocker sur palettes, dans un local propre et sec.
Vendre en petits emballages bien étiquetés et
viser des marchés collectifs ou contrats avec
cantines.

Utiliser les épluchures et eaux de fermentation
pour nourrir les animaux ou faire du compost.
Respecter I’hygiéne : mains propres, habits
propres, machines nettoyées tous les jours




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 ceuvre par Lutheran
World Relief (LWR) en consortium avec ODIAE/GRED/RAFIA/OADEL/CRS

Contact

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