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RESUME 

     Ce rapport a été r®alis® ¨ lôissue du stage de fin de formation pour lôobtention du Dipl¹me 

de Licence Professionnelle. Il pr®sente dôabord la structure dôaccueil du stage qui est 

AGROTECHNIC, les activités menées, les analyses diagnostiques des activités et le 

d®veloppement dôun nouveau produit. Ainsi, une évaluation sensorielle du produit a été 

réalisée. La méthodologie adoptée pour la collecte des informations a été axée sur la recherche 

documentaire, des entretiens avec le personnel ¨ diff®rents niveaux, lôobservation, la 

participation active aux activités de production de la structure. Lôoutil FFOM a ®t® utilis® pour 

faire ressortir les forces, les faiblesses, les opportunit®s et les menaces de lôentreprise. Il ressort 

de nos investigations que les farines de maïs, les produits de la pâtisserie, le café et le super 

tapioca enrichi sont les produits phare de lôentreprise. Parmi ces produits, le super tapioca 

enrichi a suscité un intérêt particulier de notre part. 

      En effet, le super tapioca est un tapioca instantané enrichi au chocolat. Côest un produit 

destin® ¨ toutes les tranches dô©ge et  constitue donc un aliment très intéressant par son apport 

énergétique et sa digestibilité. Néanmoins, certains nutriments se retrouvent en très petites 

quantité dans le super tapioca enrichi. Pour améliorer la qualité nutritionnelle de ce tapioca, 

nous avons sugg®r® dôy ajouter la poudre Moringa oleifera. Ainsi, ce nouveau produit pourra 

pleinement répondre aux besoins nutritionnels et circuler sur le marché. Cependant, certaines 

caractéristiques du produit devront être améliorées pour une meilleure acceptation et une 

réussite effective.  

 

Mots clés : Evaluation sensorielle, Tapioca, Moringa oleifera   
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ABSTRACT 

     This report has been made at the end of an internship that has been done to obtain a 

professional bachelor degree. It firstly reported the establishment of internship 

ñAGROTECHNICò, the activities made there and the development of a new product. As a 

matter of fact, a sensory evaluation of the product have been made. In order to collect the data, 

we have used a methodology focused on documentation, interviews with the staff, observation 

and participation to the all processing activities of the company. We also used the tool of 

analysis SWOT to identify strength, weakness, and opportunities and threaten of the company. 

Our investigations revealed that, the main products manufactured by the structure are: corn 

flour, coffee, pastry products, and enriched tapioca.  

    Indeed, the enriched tapioca is an instantaneous tapioca. It is a product intended for all age 

groups and thus constitutes a very important food by its energy contribution and its digestibity. 

Nevertheless, certain nutrients are found in very modest amounts in the enriched tapioca. To 

improve nutritional quality this tapioca, we suggested adding to it the powder of Moringa 

oleifera. Thus, this new product will be able fully to meet the nutritional needs and to circulate 

on the market. Overall some characteristics of this product have to be improved for a better 

acceptance and an effective success.    

 

Keywords: Sensory evaluation, Tapioca, Moringa oleifera 
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INTRODUCTION  

      Au cours de la formation dans le domaine des sciences agronomiques, les enseignements 

sont ponctués de stages, notamment dans le système LMD en cours depuis quelques années à 

lôUniversit® dôAbomey-Calavi (UAC).  

       Parmi les stages prévus, le stage en entreprise vise principalement à renforcer le lien entre 

la théorie et la pratique et à assurer une formation de qualité aux étudiants en contact avec les 

réalités socio-économiques et professionnelles du monde des entreprises du pays. Le stage 

permet aux étudiants, non seulement de découvrir et de vivre les réalités des milieux 

professionnels mais aussi et surtout, dôacqu®rir des comp®tences nécessaires pour le plein 

exercice du m®tier dôagronome. Côest dans ce cadre que sôinscrit le stage en entreprise destin® 

aux étudiants de la troisième année de la Licence Professionnelle au cours du semestre 6.  

         De façon plus spécifique, les objectifs visés par ce stage sont, entre autres, de ; 

      

ï D®couvrir  la structure  et le fonctionnement dôune entreprise  

ï Effectuer les activités et tâches au sein dôune entreprise de production 

ï Associer la théorie à la pratique  

ï Identifier une problématique au sein de lôentreprise 

ï Proposer par une approche participative des solutions aux problèmes identifiés dans 

lôentreprise 

Le présent stage a été effectué à AGROTECHNIC, une entreprise spécialisée dans la 

transformation des produits agricoles notamment le maïs. Elle produit des farines infantiles, 

des produits de pâtisseries tels que le cake, le pain viennois et le croissant, le café moulu et le 

super tapioca enrichi. 

     Après la présentation dôAGROTECHNIC, le présent rapport met lôaccent particuli¯rement 

sur les activit®s effectu®es au cours du stage, suivies dôune analyse diagnostique et dôapproches 

de solutions aux probl¯mes identifi®s. Un progr¯s de d®veloppement dôun nouveau produit est 

propos® ¨ lôissue du stage.   
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1. Méthodologie de collecte des données au cours du stage 

     La méthodologie nous a permis de recueillir les informations nécessaires et dôobtenir les 

résultats remarquables. Elle se compose de trois phases à savoir : la phase de préparation de 

stage, la phase de déroulement du stage dans la structure et la phase dôanalyse des donn®es.  

       1.1. Phase de préparation du stage 

     Elle a commenc® par des s®ances dôinformation et de communication. Cô®tait la phase au 

cours de laquelle nous avons tenu une séance de préparation avec les professeurs du 

Département de Nutrition et des Sciences Alimentaires (DNSA) de la Faculté des Sciences 

Agronomiques (FSA), charg®s dôencadrer le stage. Au cours de cette séance, les objectifs du 

stage ont ®t® sp®cifi®s et des recommandations ont ®t® faites quant ¨ lôattitude ¨ tenir pour le 

bon déroulement du stage. Tout ceci était suivi de la recherche dôune structure dôaccueil avec 

le concours de notre maître mémoire. Une fois la structure de stage identifiée, nous avons adopté 

une d®marche m®thodologique qui nous a permis non seulement dôatteindre les objectifs du 

stage mais aussi de réaliser le présent travail. 

        1.2. Phase de déroulement du stage 

    A notre arrivée dans la structure, nous avons rencontré le Directeur Général de 

AGROTECHNIC  Mr ADANDEDJAN Cyrille avec qui nous nous sommes entretenus sur les 

objectifs et le déroulement du stage. Celui-ci nous a également fait la présentation de la 

structure et des activités menées en son sein. Nos activités ont débuté ce jour même et ceci 

jusquô¨ la fin. Afin de mieux cerner lôorganisation de la structure, dô®tudier  son 

fonctionnement et dô®laborer des approches de solution envisageables, les outils de la M®thode 

Accélérée de Recherche Participative (MARP) ont été adaptés aux réalités de la structure et 

utilisés pour collecter les données. Cette phase de collecte de données sôest d®roul®e comme 

suit : 

 

¶ Recherche documentaire 

    Côest une ®tape qui sôest d®roul®e tout au long du stage et qui a ®t® r®alis®e ¨ travers 

lôexploitation des livres, des articles scientifiques, des rapports et la documentation 

dôAGROTECHNIC. Elle nous a permis dôavoir des informations sur la farine et dôautres types 

dôinformations sur lôentreprise.  
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¶ Interviews semi-structurées 

    Côest une forme d'interview sur la base dôun guide dôentretien o½ quelques questions 

seulement sont préparées à l'avance et les autres questions surviennent généralement au cours 

de l'entretien avec les différents acteurs de la structure. 

 

¶ Observations 

    Certaines informations ont ®t® recueillies par le biais des observations. Côest une technique 

de collecte de donn®es qui consiste ¨ participer aux activit®s de lôentreprise afin de pouvoir 

observer et partager les multiples aspects de la structure et de recueillir facilement des 

informations. Les observations simples nous ont permis de vérifier les informations obtenues 

par les entretiens ou de susciter des interrogations et la recherche dôautres informations 

supplémentaires. 

1.3. Phase dôanalyse des donn®es 

¶ Triangulation  

      Elle nous a permis de v®rifier la qualit® les informations recueillies afin dô®viter les risques 

de biais encourus en sôinformant aux m°mes et uniques sources. Nous avons donc croisé les 

informations re­ues ¨ une source, aupr¯s dôautres sources tout aussi fiables avec des outils 

différents, pour en faire une synthèse en vue de retenir une version consensuelle.  

¶ Forces Faiblesses Opportunités Menaces (FFOM) 

      Lôoutil FFOM nous a permis dôidentifier et dôanalyser les Forces, les Faiblesses, les 

Opportunit®s et les Menaces des activit®s dôAGROTECHNIC. Le diagnostic interne nous a 

permis de faire ressortir les forces et faiblesses de la structure  tandis que celui  externe nous a 

permis  dôexposer  les opportunit®s et menaces de son environnement. Cet outil nous a 

®galement permis dô®valuer la situation actuelle de la structure et dôen ressortir les probl¯mes 

auxquelles elle est confrontée. 
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2. Présentation de la structure 

2.1. Justification du choix de la structure 

AGROTECHNIC est une structure spécialisée dans la production de farine infantile, qui est un 

aliment de complément au lait maternel pour les enfants. En effet, 795 millions de personnes 

souffrent de la malnutrition dans le monde selon la FAO et un million de morts dus à la 

malnutrition dans le monde chaque année (chiffres Lancet en 2010). De plus, la malnutrition 

provoque la mort de 3,1 millions dôenfants de moins de 5 ans chaque ann®e. De m°me, dôaprès 

les statistiques de la deuxième Enquête Démographique et de la Santé (EDSB-II) réalisée au 

Bénin en 2001, 30% des enfants âgés entre 0 et 59 mois souffrent de la malnutrition chronique ; 

8% des enfants sont atteint de la malnutrition aiguë  et 23% des enfants de moins de cinq ans 

sont dôun poids trop faible pour leur ©ge (insuffisance pond®rale). Ainsi pour lutter contre ce 

fl®au, notre structure dôaccueil fabrique des farines infantiles de qualit®s destin®es aux enfants 

mais également à la famille. Notre désir de comprendre les activités liées à la production des 

farines infantiles a donc guid® notre choix afin dôacqu®rir les connaissances et compétences sur 

les procédés de fabrication. Les problèmes susceptibles de nuire à la qualité des farines 

infantiles depuis la réception des matières premières jusqu'à la conservation ont été identifiés.  

2.2. Localisation 

      Notre structure dôaccueil, AGROTECHNIC est localis®e dans la commune dôAbomey-

Calavi, dans lôarrondissement dôAkassato, plus pr®cis®ment dans le quartier de Missessinto a 

environ deux kilom¯tre de la pharmacie dôAkassato, au bord de la route inter-état Bénin-Niger, 

du côté gauche venant de Cotonou. 

2.3. Historique 

     AGROTECHNIC a été créée en 1987 par Monsieur Cyrille ADADNDEDJAN. Elle avait 

comme principale activité la transformation des fèves de café en sous-produit tel que le 

décaféiné, le café concentré et le café moulu. Mais en janvier 1994, suite à la dévaluation de 

franc CFA lôentreprise fut oblig®e de suspendre ses activit®s et de fermer ses portes. Cette 

dévaluation avait engendrée la hausse du prix du café, la tonne était passée de 250000 à 

1500000.  

      Trois ans plus tard, en 1997, suite à un partenariat avec le Département de Nutrition et 

Sciences Alimentaires (DNSA) de la Facult® des Sciences Agronomiques de lôUniversit® 
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dôAbomey-Calavi (FSA/UAC); lôentreprise met au point un nouveau produit, la farine Fari 

Mickelange. Cette farine comporte des éléments nutritifs essentiels pour la croissance des 

enfants. Avec cette nouvelle farine, lôentreprise se fixa de nouveaux objectifs avec la 

diversification de ses produits. En 2005, la farine Fari Mickelange obtint la validation par 

lôOMS. Ensuite une ®tude fut r®alis®e par le CDE (un centre lôUnion Europ®enne bas® ¨ 

Bruxelles)  pour recenser les farines infantiles capables de substituer celles importé. Elle reçoit 

cette distinction.  

        Une étude conduite par lôassociation M®decins du Monde en 2007, recommande la farine 

Fari Mickelange aux personnes vivants avec le VIH SIDA. Ainsi en 2009, le Bureau de 

Restructuration et de Mise ¨ Niveau de lôUEMOA, contribua ¨ lô®l®vation du niveau de 

lôentreprise en vue du respect des normes gr©ce au Programme de Restructuration et de Mise ¨ 

Niveau. Un peu plus tard, en 2011, lôentreprise introduisit une unité de pâtisserie en son sein 

afin de bien diversifier ses produits. Le profil historique de la structure est représenté par le 

tableau 1.  
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Tableau 1 : Profil historique dôAGROTECHNIC 

    Années                                          Evènements  

1987 Cr®ation dôAGROTECHNIC à Cotonou 

1990 Nouveau siège à Missessinto 

1994 D®valuation du franc CFA entrainant lôarr°t de la production du caf® 

1998 Mise sur le marché de la farine « Fari Mickelange » 

2004 Restitution scientifique des travaux de recherche et dôanalyse sur ç Fari 

Mickelange » par le département de Nutrition et Sciences Alimentaires 

de la Faculté des Sciences Agronomiques : « Fari Mickelange » 

respecte les normes du codex alimentaire 

2005 - Validation de « Fari Mickelange è par lôOrganisation Mondiale de la 

Santé (OMS) à travers le document «Politiques, Normes et procédures 

pour la prise en charge des personnes vivant avec le VIH au Bénin » 

 - Formation de la démarche HACCP par le WATP/USAID et mise en 

îuvre de la d®marche 

2006 - Salon International de lôAgriculture (SIAGRO) organis® par le Centre 

de Développement des Entreprises (CDE) et le Groupe de Recherches 

et dôEchanges Technologiques (GRET International) : Fari Mickelange 

et Houdhallen (farine produite au Sénégal) sont désignés produits ouest 

africains pouvant être substitués aux farines infantiles importées. 

2007 - Etude réalisée sur la farine Fari Mickelange par Médecins du Monde 

France et initiée dans le cadre du projet IST/VIH/Ahémé : Fari 

Mickelange apporte 23,91 % des besoins supplémentaires en énergie 

dôune personne vivant avec le VIH 

2009 - S®lection dôAGROTECHNIC au Programme de Restructuration et de 

Mise ¨ Niveau de lôUEMOA 

- Participation ¨ lôEtude de Diagnostic Strat®gique de lôentreprise par le 

Bureau de Restructuration et de Mise à Niveau (BRMN Bénin).  

2010 Sélection de AGT parmi les trois premières entreprises devant 

bénéficier du Programme Spécial de Promotion des PME/PMI initié 

par le gouvernement béninois 
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2011 - D®marrage de lôex®cution du plan de restructuration et de mise ¨ 

niveau 

- Signature du partenariat avec la Société Nationale pour la Promotion 

Agricole (SONAPRA) pour la fourniture de matières premières. 

2012 - Installation complète de la pâtisserie 

- Installation de la boulangerie 

2.4. Infrastructures et ressources matérielles 

2.4.1. Infrastructures 

AGROTECHNIC dispose de deux bâtiments, qui se présentent comme suit : 

¶ un bloc administratif : il est compos® des bureaux des membres de lôadministration : 

la direction générale, la comptabilité, la direction technique ; 

¶ une salle de réunion : dans laquelle se tiennent les séances de discussion avec le 

personnel, côest aussi ¨ ce niveau que lôon re­oit les visiteurs et invités ; 

¶  un magasin de produits finis : pour le stockage des produits finis; 

¶ un show-room : il sôagit dôun futur espace de vente des produits de AGROTECHNIC; 

¶ un magasin de mati¯res premi¯res dôune capacit® de 35 tonnes ; 

¶ un vestiaire : doté dôarmoires o½ sont rang®s les blouses, cache-nez, couvre tête et 

chaussures ; côest ¨ ce niveau que les ouvriers et toute autre personne se changent 

avant dôentrer dans la salle de machinerie ; 

¶ une salle de machinerie où se fait la fabrication des produits commercialisés par 

AGROTECHNIC ; 

¶ un laboratoire ®quip® de petits mat®riels de contr¹le et o½ lôon fait la formulation ; 

¶ une salle de pâtisserie : où se réalise la préparation des produits de pâtisserie ; 

¶ une salle sensible ou de conditionnement où se fait la mise en emballage primaire des 

produits ; 

¶ un couloir dôemballage o½ se termine la mise en emballage ; 

¶ les appartements privés. 

       Actuellement, la structure fait construire un centre de formation en agroalimentaire doté 

dôune salle de conférence de 200 personnes et des dortoirs ̈  lô®tage. Le plan 

dôAGROTECHNIC est illustr® par la figure ci-dessous (figure 1). 
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2.4.2. Ressources matérielles 

       Notre structure dôaccueil dispose de plusieurs machines agro-alimentaires qui lui permettent de réaliser les 

diverses transformations. Ces différents matériels sont disposés dans les différentes unités de production.  

 ¶ La salle des machines : 

- Un cuiseur 

- Un torréfacteur 

- Quatre moulins 

 ¶ La pâtisserie : 

- Trois pétrins 

- Trois fours  

¶ La salle «Sensible» : 

- Une doseuse 

- Une thermo-soudeuse 
 ¶ Le laboratoire : 

- Deux balances 

- Un pH mètre 

- Un humidimètre 
 

Figure 1 : Plan AGT 
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¶ La salle dôemballage : 

- Une cellophaneuse 

        Mise ¨ part cela, lôentreprise dispose dôun tapis roulant qui se charge du transport des 

farines ensachées de la chambre sensible à la salle du conditionnement. Elle possède également 

des groupes électrogènes pour pallier aux coupures de lô®nergie ®lectrique. 

        

 Photo 1 : Torréfacteur                                                         Photo 2 : Moulin à meule électrique  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Mmmmmmmmmmmmmmmmmmm                                                                                                                                  

                                                                                                                                                                                                  

Photo 3 : Laminoir                                                   Photo 4 : Pétrin   
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       Photo 5 : Doseuse                                                  Photo 6 : Mélangeur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                     Photo 7 : Four 
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2.5. Ressources humaines 

      Le personnel dôAGROTECHNIC est constitué dôune équipe jeune et dynamique composée 

des agents de lôadministration, du personnel de lôusine. La relation entre les différentes 

catégories du personnel ainsi que leur fonction dans lôentreprise sont repr®sent®es par la figure 

2. Le bon fonctionnement des activités dôAGROTECHNIC est donc lôîuvre des acteurs 

suivants : 

ï Le Directeur Général (DG), il est le cr®ateur de lôentreprise donc le premier 

responsable. Il donne des directives à tous les employ®s au sein de lôentreprise et  

sôoccupe ®galement des relations ext®rieures de lôentreprise et recherche également des 

financements pour la survie de lôentreprise ; 

ï Le Secrétaire Administratif (SA), qui sôoccupe des diff®rents courriers de lôentreprise 

et de g®rer lôagenda du DG ; 

ï Le directeur technique (DT), il est chargé du bon déroulement des activités en 

particulier de la production. Il a sous sa tutelle, le chef de la minoterie, le chef de la 

pâtisserie, le chef de la boulangerie et enfin le chef du conditionnement ; 

ï Le Comptable, qui charg® de g®rer les ressources financi¯res de lôentreprise ; 

ï Le directeur des ressources humaines (DRH), il gère de manière efficiente la 

disponibilité de la main-dôîuvre ; 

ï Le directeur commercial (DC), il g¯re les affaires externes de lôentreprise ; tout ce qui 

est relatif aux commandes et livraisons de lôentreprise ; 

ï LôAgent Commercial, il est charg® de livrer les diff®rents produits dôAGT.  

ï Le Chef magasin, Il sôoccupe du contr¹le des magasins de stockage des mati¯res 

premières et des produits finis. Il a en charge la réception des matières premières et leur 

stockage en bon état ;  

ï Le Chef conditionnement, le chef pâtisserie, le chef usine, Ils assurent chacun à leur 

niveau du bon déroulement des activités dans leurs secteurs ; 

ï Le chauffeur, qui sôoccupe du transport du DG et des mati¯res premi¯res. 
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Directeur Général  
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Figure 2 : Organigramme de lôentreprise 

 

Chauffeur 
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2.6. Structures collaboratrices 

      AGROTECHNIC travaille avec différents types de structures  dans lôoptique dôatteindre 

ses objectifs. La relation quôAGROTECHNIC entretient avec ces diff®rentes structures sont   

dôordre commercial, financier et technique. Ainsi, nous pouvons citer comme structures : 

¶ La FSA : elle a pour objectif dôaider lôentreprise pour la mise au point de la farine 

Fari Mickelange et ¨ lôam®lioration de sa formulation. La FSA aide lôentreprise dans 

la réalisation des analyses sur la farine et sôoccupe ®galement du c¹t® technique. 

¶ La DANA : elle aide lôentreprise ¨ faire les analyses physico-chimique et 

microbiologiques des produits. 

¶ La SONAPRA : sôoccupe de fournir les mati¯res premi¯res ¨ lôentreprise, tel que le 

soja et le maïs.  

¶ Le centre Label Bénin : qui a pour objectif de donner de la visibilité aux activités 

des promoteurs, transformateur, artisans et Petites et Moyennes Industries 

(PMI)/Petites et Moyennes Entreprises (PME), ainsi que la possibilité aux 

consommateurs de trouver en un même lieu, des produits béninois, toutes catégories 

confondues. Label Bénin est aussi un point de vente des différentes farines de maïs 

dôAGROTECHNIC. 

¶  Les Pharmacies et Centres de Santé : Ils constituent des distributeurs des produits 

de lôentreprise. 

¶ Des Groupements de Femmes : qui fournissent des matières premières telles que 

lôamidon de manioc, la farine de bl®, le lait, le sucre. 

¶ Le Bureau de Restructuration et de Mise à Niveau (BRMN) : Aide lôentreprise 

dans sa restructuration, en finançant 20% des actions matérielles (agrandissement 

des locaux, achats de nouveaux ®quipementsé) et 80% des actions immat®rielles (la 

formation du personnel). 

        La taille des fl¯ches montre le degr® dôimportance de la relation existante entre AGT et la 

structure partenaire.  
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AGROTECHNIC  BRMN 

Groupement 

de femmes 

Fermes 

Label 

Bénin 

 

Pharmacies 

SONAPRA 

FSA 

DANA Centres de 

Santé 

Légende : 

 

                    : Traduit la grande relation existant entre AGROTECHNIC et les structures partenaires 

 

       : Traduit la faible relation existant entre AGROTECHNIC et les structures partenaires  

 

                     : Indique une relation en sens unique entre AGROTECHNIC et les structures partenaires  

 

Figure 3 : Schéma récapitulatif des différentes relations qui existent entre AGROTECHNIC et les autres 

structures.  
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2.7. Présentation des produits phares fabriqués par AGROTECHNIC  

     Plusieurs types dôactivit®s sont men®s ¨ AGROTECHNIC. Il sôagit de :  

ï Production de la farine Fari Mickelange  

      Elle est un complément alimentaire pour les enfants en particulier mais elle aussi 

recommandée aux personnes vuln®rables surtout celles vivant avec le VIH/ SIDA. Cóest une 

farine nutritionnelle instantanée riche en vitamines et en minéraux. Elle peut être consommée 

avec ajout ou non du lait. La farine Fari Mickelange se présente sous trois gammes à savoir :  

¶ Farine « Fari Mickelange Age 1 » 

       Côest un compl®ment du lait maternel et conseill®e aux enfants de 4 ¨ 6 mois. Elle acc®l¯re 

la croissance des nourrissons mais ne peut remplacer le lait maternel.  

¶ Farine « Fari Mickelange Age 2 » 

        Elle est conseillée aux enfants de 6 à 2 ans et leur permet de passer sans difficultés la 

p®riode dôalimentation de compl®ment. 

¶ Farine « Fari Mickelange Adulte » 

       Elle est conseillée à toute la famille.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Photo 8 : Les gammes de la farine Fari Mickelange 

 

ï Café  
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   Trois gammes de café sont produites à AGROTECHNIC et elles se distinguent par leur 

granulométrie et leur degré de torréfaction. Il sôagit de C¹te noire, Foego et Niaouli. Notons 

que le café foego est épais alors que le café Côte noire est plus fin.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     Photo 9 : Les gammes de café  

 

ï Produits de la pâtisserie  

       A ce niveau, AGT produit du pain viennois, des friands, du cake 

 

 

 

 

 

 

 

Photo 10 : Pains viennois                                         Photo 11 : Cakes 

 

 

 

 

 

 




































































