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AVANT-PROPOS
Dans un contexte où la sécurité alimentaire, la valorisation des ressources locales et 
la diversification des produits de consommation sont devenues des priorités au 
Togo, le développement de filières de transformation innovantes représente une 
voie stratégique pour renforcer la résilience des acteurs ruraux.
 
Parmi les produits dérivés des tubercules de manioc, le tapioca occupe une place 
croissante. Issu d’un processus spécifique d’extraction et de cuisson de l’amidon, il 
est de plus en plus apprécié pour ses qualités nutritionnelles, sa digestibilité et ses 
usages multiples dans l’alimentation locale et régionale. Sa transformation offre 
également des opportunités économiques importantes pour les producteurs, les 
unités de transformation, les femmes organisées en groupements et les jeunes 
entrepreneurs. 

C’est dans cette dynamique que s’inscrit la présente fiche technique, élaborée dans 
le cadre du projet PROFIT (Promotion des Filières horticoles au Togo), financé par 
le Département de l’Agriculture des États-Unis (USDA) et mis en œuvre par 
Lutheran World Relief (LWR) en partenariat avec un consortium d’ONG locales 
(OADEL, GRED, ODIAE, RAFIA, CRS). Elle vise à doter les acteurs de terrain d’un 
outil pratique, simple et rigoureux pour maîtriser les étapes clés de la 
transformation du manioc en tapioca, dans le respect des bonnes pratiques 
d’hygiène, de qualité et de gestion des sous-produits.

Ce document se veut à la fois un référentiel technique et un support de formation. 
Il ambitionne d’accompagner la professionnalisation des acteurs locaux, de faciliter 
l’adoption de procédés améliorés et de promouvoir une filière tapioca durable, 
porteuse de revenus et d’emplois.

Les partenaires du projet réaffirment, à travers cette initiative, leur engagement en 
faveur d’une agriculture togolaise innovante, inclusive et orientée vers la 
valorisation optimale des ressources locales. 

Transformer les tubercules de manioc en tapioca permet aux producteurs et aux 
transformateurs d’ajouter de la valeur à leur production, tout en répondant à la  
demande croissante du marché. Cette fiche technique a été élaborée pour 
accompagner les coopératives, les unités de transformation et les formateurs dans 
la bonne maîtrise des étapes de production du tapioca. Elle explique, de manière 
simple et claire, chaque étape à suivre : de la sélection du manioc jusqu’au séchage 
et à l’emballage, en mettant l’accent sur les bonnes pratiques d’hygiène et les points 
de contrôle qualité à respecter.
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 EXTRACTION DE L’AMIDON

 DÉCANTATION

 PURIFICATION DE L’AMIDON

 SÉCHAGE
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 CALIBRAGE

 CONDITIONNEMENT
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5. BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE ET HACCP
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LISTE DES ABRÉVIATIONS
BPH Bonnes Pratiques d’Hygiène

CRS Catholic Relief Services 

DCIS Direction de la Coopération Internationale de Sécurité

EPI Equipements de Protection Individuelle

GRED Institut Génétique, Reproduction & Développement

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

HAUQUE Haute Autorité de la Qualité et de l'Environnement 

ICAT Institut de Conseil et d'Appui Technique

INH Institut National d'Hygiène

ITRA Institut Togolais de Recherche Agronomique

LWR Lutheran World Relief

OADEL

ODIAE

Organisation pour l'Alimentation et le Développement Local

Organisation pour le Développement et l'Incitation à l'Auto Emploi

PCC Point de Contrôle Critique

PROFIT Promotion des Filières horticoles au Togo

RAFIA Recherche Appui et Formation aux Initiatives d'Auto développement

USDA United States Department of Agriculture - Département de 
l'Agriculture des États-Unis



05

La production d’un tapioca de qualité commence par le choix rigoureux de la 
variété du manioc amer, en particulier des variétés telles que TMS 30572, TMS 
92B/057 et TMS 91/02319, reconnues pour leur teneur élevée en amidon. 

Les tubercules sélectionnées doivent être dures, sans signes de flétrissure, de 
moisissure ou de pourriture. L’idéal est de transformer le manioc entre 12 et 18 mois 
après plantation, période optimale pour une bonne concentration en amidon et une 
texture non fibreuse. 

Nom du produit fini Tapioca (granules ou farine de manioc). 

Filière Manioc (Manihot esculenta)

Granules blancs/jaunes, secs et translucides (tailles variables). 
Farine fine pour bouillie ou épaississant. 

Forme commerciale 

Usages finaux Bouillie sucrée/salée, épaississant, snacks (gâteaux). 

2. MATIÈRES PREMIÈRES ET
    CRITÈRES DE QUALITÉ  

1. IDENTITÉ DU PRODUIT

X

L
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Après récolte, la conservation ne doit pas excéder 48 heures (2 jours) afin d’éviter 
la dégradation ou une fermentation non maîtrisée. Les tubercules de manioc 
doivent être stocké à l’ombre, sur une surface propre et surélevée, sans contact 
direct avec le sol.  

3. DIAGRAMME DE TRANSFORMATION 

TUBERCULES DE MANIOC

PÂTE DE MANIOC

PÂTE D’AMIDON

TAPIOCA

ÉPLUCHAGE LAVAGE RÂPAGE

DÉCANTATION

EAU AMIDONÉ

REFROIDISSEMENT CALIBRAGE

PURIFICATION

SÉCHAGE

EXTRACTION DE L’AMIDON 

EMOTTAGE ET TAMISAGECUISSON À SEC

CONDITIONNEMENTSTOCKAGE

EAU SALE
ÉPLUCHURES

EAU PROPRE

AJOUT D’EAU

Les points de contrôle critiques (PCC) sont : la qualité des tubercules de manioc à 
la réception (pas de pourriture), la propreté du lieu de stockage, et le respect du 
délai de transformation.

X
L
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4. DESCRIPTION DES ÉTAPES
     DE TRANSFORMATION

Épluchage

Lavage
Description 
Les tubercules de manioc épluchées sont lavées 2 à 3 fois avec de l’eau propre pour 
éliminer les résidus de terre et d’impuretés.

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

Description 
À l’aide de couteaux propres, on épluche les tubercules de manioc en retirant d’abord 
l’écorce brune externe (peau), puis la couche blanche fibreuse située juste en 
dessous.

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

XL

X

L
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Râpage des tubercules de manioc
Description 
Les tubercules lavés et coupés sont passées petit à petit dans une râpe mécanique 
propre pour obtenir une pâte fine et régulière.

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

X

L

XL

XL
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Description 
Un mélange d’eau et d’amidon est versé dans des bassines propres, puis laissé au 
repos pendant au moins 1 heure. L’amidon se dépose au fond tandis que l’eau et les 
impuretés flottent à la surface. L’eau est ensuite retirée avec précaution.

PCC
Respecter le temps de repos (minimum 1h). Utiliser des récipients propres. Couvrir les 
bassines pour éviter la contamination. Éliminer soigneusement l’eau sans perturber le 
dépôt d’amidon. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

Extraction de l’amidon
Description
La pâte des tubercules de manioc est mélangée à de l’eau propre (environ 1 kg de 
pâte pour 2 litres d’eau) puis filtrée à l’aide d’un tamis fin pour séparer l’amidon des 
fibres. On obtient un liquide blanc appelé lait d’amidon.

PCC
Respecter le bon ratio pâte/eau. Utiliser uniquement de l’eau propre. Nettoyer le 
tamis avant et après usage. Vérifier que le liquide ne contient plus de fibres. Porter les 
EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

Décantation

XL

XL

XL
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Description
De l’eau propre est ajoutée à l’amidon décanté. Le mélange est agité légèrement, puis 
laissé au repos pendant 30 minutes. Ce processus permet d’éliminer les impuretés 
restantes. Le rinçage peut être répété 1 à 2 fois avant d’égoutter pour le séchage.

PCC
Faire au maximum 2 à 3 lavages pour éviter la perte d’amidon. Utiliser uniquement de 
l’eau propre. Vérifier la blancheur et l’absence d’odeur de l’amidon. L’eau de rinçage 
doit devenir claire en fin de processus. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, 
cache-nez).

Purification de l’amidon

X
L

XL
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Description 
La semoule de tapioca est versée dans une poêle propre et chaude, puis remuée en 
continu sur feu doux jusqu’à ce que les grains soient bien secs, formés et légèrement 
croquants.

Description
L’amidon séché est découpé en morceaux, puis frotté à la main ou à l’aide d’un 
ustensile propre pour obtenir des petits grains. Ces grains sont ensuite tamisés pour 
obtenir une semoule régulière.

PCC
Utiliser un tamis propre. Travailler dans un environnement propre. Vérifier la 
régularité des grains. Retirer tout grain trop gros ou trop fin. Porter les EPI (gants, 
charlotte, blouse, cache-nez).

Émottage & tamisage

Cuisson à sec

Description 
L’amidon purifié est partiellement séché pour réduire son humidité en dessous de 
12%. Il peut être recouvert d’une serviette propre pendant 1 heure, ou séché dans en 
environnement propre et protégé.

PCC
L’amidon ne doit pas brunir ni caraméliser. Sécher sur des plateaux propres, protégés 
des poussières et insectes. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache nez).

Séchage

X

L

X

L
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PCC
Utiliser une poêle propre. Cuire à feu doux. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, 
cache-nez).

Description 
Après la cuisson, on étale le tapioca en fine couche sur une surface propre et sèche 
(natte, bâche ou planche). On laisse refroidir à l’air libre, sans le couvrir 
complètement.

PCC
Ne pas poser directement au sol. Protéger contre les insectes et la poussière. Le 
tapioca doit bien sécher sans reprendre d’humidité, sinon il peut moisir. Les grains 
doivent rester secs et croquants. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

Refroidissement

Calibrage 
Description 
Après le refroidissement, on trie les perles de tapioca avec un tamis pour séparer les 
grosses, moyennes et petites tailles. Les perles trop cassées sont retirées. Chaque 
taille est mise dans une bassine propre.

PCC
utiliser des tamis propres et en bon état. Travailler sur une table propre. Étiqueter 
chaque lot (date et taille). Vérifier que les perles ont la même taille dans chaque lot. 
Ne pas garder des perles humides ou collantes. Porter les EPI (gants, charlotte, 
blouse, cache-nez, etc.).

X

L

X

L
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PCC
Toujours surveiller l’humidité (moins de 10%). Éviter la poussière, les rongeurs ou les 
insectes. Ranger les produits par date (premier entré, premier sorti). Vérifier 
régulièrement l’état des sacs. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

Stockage

Conditionnement
Description 
On emballe le tapioca froid et bien sec dans des sachets propres (grands sacs de 25 
kg ou petits formats de 500 g à 5 kg). Les sachets sont fermés avec de la colle 
alimentaire ou une scelleuse. On colle une étiquette comportant : nom du produit, 
poids, date de fabrication, date limite, numéro de lot, coordonnées du producteur.  

PCC
Le produit doit être sec, sans odeur. Utiliser uniquement de la colle alimentaire. 
Fermer les sachets en plastique avec des pinces, des scellés adhésifs ou des 
thermosoudeuses. Porter les EPI.

Description 
on garde le tapioca dans un local sec, propre et bien aéré. Les sacs sont posés sur des 
palettes, jamais directement sur le sol ou contre les murs. Le local doit être à l’ombre, 
loin du soleil et de la chaleur.

X
L

X
L

X
L
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5. BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE
    ET HACCP

Hygiène des équipements 
• Nettoyer et désinfecter tous les outils avant et après chaque utilisation.
• Utiliser du matériel en inox (acier inoxydable, plus facile à nettoyer).
• Ranger les équipements dans un lieu propre et couvert.

Hygiène du personnel
• Être propre et soigné tous les jours.
• Bien se laver les mains avec du savon avant de mettre les EPI, et après chaque     
   tâche. 
• Porter toujours des équipements propres
• Ne pas porter de bijoux : bagues, bracelets, montres, etc.
• Suivre l’ordre du travail propre
• Ne pas se toucher le nez, la bouche, les oreilles ou les cheveux pendant le travail.

Équipements de protection individuelle Processus de lavage des mains

LL X

X
L
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Hygiène de l’environnement
• Nettoyer les sols et les tables tous les jours.
• Garder séparés les endroits mouillés (lavage) et secs (cuisson).
• Les surfaces de travail doivent être dures, lisses et faciles à laver et à désinfecter.
• Le lieu de travail doit être à l’abri de toute source de contamination.
• Éliminer régulièrement les déchets dans des poubelles fermées et nettoyées.
• Assurer une bonne aération des locaux pour éviter l’humidité et les moisissures.

Lutte contre les nuisibles (rats, insectes, etc.)

Choisir du manioc amer bien dur, sans moisissures, à transformer 
rapidement (moins de 48h après récolte).
Respecter les étapes clés : épluchage, lavage, râpage, extraction, 
décantation, purification, séchage, émottage, cuisson à sec, 
refroidissement, calibrage, conditionnement.
Travailler proprement à chaque étape : eau propre, outils 
désinfectés, surfaces nettes, EPI toujours portés.
Vérifier la qualité à chaque étape : aspect, odeur, humidité, régularité 
des grains.
Sécher et refroidir dans de bonnes conditions pour éviter 
moisissures ou humidité.
Emballer le tapioca bien sec dans des sachets propres et étiquetés 
(nom, poids, date…).
Valoriser les sous-produits (épluchures, fibres, eaux) pour 
l’alimentation animale, le compost ou l’énergie.
Organiser la vente (directe, commandes, revendeurs, groupements) 
pour mieux gagner.
Stocker le tapioca dans un local sec, propre et bien ventilé, sur des 
palettes.

BON À RETENIR



Avertissement : les informations constituées dans ce support sont établies à
l’intention exclusive du destinataire.  Elles ne reflètent pas nécessairement la 
responsabilité ou l’opinion de l’USDA.

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

+228 79 32 97 17
ProjetProFiTTogo@corusinternational.org
www.corusinternational.org 
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