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Instructions pour l'utilisation
du formulaire de calcul de prix en vente directe

Calcul des colits de transformation et de commercialisation d’un produit.

Produit
Quantité

Nombre de
portions

Colts de fabri-
cation

Indiquer le produit fini
Définir la quantité totale a transformer

Définir

Se composent des postes de colts 1 a 5

1 Calcul des ingrédients / denrées alimentaires

Quantités

2 Matériel et
accessoires
Matériel et ac-
cessoires

3 Locaux
Local de trans-
formation,local
de stockage

4 Cof(ts de ma-
chines

Saisir les ingrédients concernés (séparer les décimales par un point uniquement, sans indiquer I'unité). Si
les quantités sont indiquées en grammes ou en kilos, le prix est calculé au gramme ou au kilo.
Autoapprovisionnement = prix payé au producteur

Indiquer le nombre de portions pour que le programme puisse calculer les colts par portion.

Participation aux investissements (amortissement et intéréts) des locaux de transformation et de stock-
age.

Voir également ,, Appareils ménagers”, AGRIDEA 2015

Investissement
Location

Energie

Frais de déplace-
ment

- Participation amortissement et intéréts

Location des appareils et des machines

- Co0ts d'électricité = consommation d’énergie (kWh) x tarif électrique (Fr. / kWh)
- Indemnité kilométrique (p.ex. achats)

Sous ,, Colts par unité de travail”, indiquer les kWh par exemple pour une cuite de confiture ou pour la
fabrication d'une ration de pates (durée du fonctionnement de la machine a pates).

5 Volume de travail (y compris temps consacré aux achats) et salaire versé a des tiers

Salaire a des tiers
Temps de travail

Frais de vente

Variante 1

Variante 2

Total des colits

Salaire du personnel

Volume de travail pour tous les travaux, comme acheter, préparer, blanchir, remplir, emballer, étiqueter,
ranger, contrbler etc. effectués par toutes les personnes impliquées dans la vente directe. Indiquer le
temps de travail en décimales pour faciliter les calculs.

(formule de conversion: minutes : 60 = heures décimales)

Sont constitués du temps consacré a la vente, de I'investissement (amortissement et intéréts) ou de la
location du local/stand de vente et des équipements, de la publicité, des taxes label. Saisie détaillée ou
d’un montant forfaitaire.

Saisie détaillée de tous les frais en relation avec la vente.

Montant forfaitaire en pour-cent des frais de fabrication (marge commerciale)
Du fait que la marge commerciale varie selon le produit (pertes, durée de conservation etc.), la four-
chette peut aller de 20 a 40 %. Source Groupe Vente directe Forum Vulg Suisse.

(total des colts de fabrication + frais de vente selon variante 1 ou 2) sont divisés par le nombre de por-
tions figurant sur le formulaire (raison pour laquelle il convient d’indiquer le nombre de portions en haut
du formulaire !). Le prix est ensuite calculé a I'unité, pour une vente ,.en gros” et ,au détail”. Le prix de
vente peut ensuite étre fixé par le vendeur, sur la base de son appréciation, pour une vente en gros et
au détail.

© AGRIDEA 2015, Vente directe
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Instructions pour l'utilisation du formulaire
de calcul du prix d'un paquet de viande mélangée

Marche a suivre pour le calcul du prix de vente de viande en lots de différents mor-

ceaux

Il existe différentes méthodes de calcul. La méthode ci-dessous convient en particulier pour la vente de lots de
différents morceaux. L'avantage de ces lots réside dans le fait de pouvoir écouler en méme temps des morceaux

plus ou moins appréciés.

Le prix de vente au client est alors calculé sur un prix moyen.

fier les couts

1ere étape : Déterminer le prix obtenu pour la béte en recourant a un canal de vente
Comparaison re- usuel.
venus

2éme étape : identi- Collecter tous les co(ts induits par I'abattage, la transformation, la vente

et le travail y relatif.

Collecter tous les colts encourus (boucher, emballage, envoi, adjuvants,
administration, colt pour le capital engagé en investissements, etc.)

Ajouter une marge de risque de 2 %.

Enumérer tous les travaux en relation avec la commercialisation de la
viande. Identifier le nombre d'heures nécessaire et compter le dédomma-
gement (salaire horaire).

3éme étape : prix
par kilo

Définir le prix par kilo de viande préte a la vente en se basant sur les colts
induits (valeur de I'animal + marge de risque + volume de travail et autres
co(ts, divisés par la quantité de viande préte a la vente).

Définitions et valeurs de référence

Poids vif

Poids de I'animal tel gu’il a été officiellement constaté avant I'abattage.

Poids de carcasse (poids mort)Poids officiellement enregistré de I'animal abattu; il correspond au poids vif

moins les déchets d'abattage (peau, sang, abats, téte, pieds, estomac, intestins, en par-
tie aussi la graisse).

Prix des animaux de boucherie Les revues spécialisées ou Internet renseignent sur le prix des animaux

Colits

Risques

© AGRIDEA 2015, Vente di

de boucherie (Agri, Terre et Nature, www.agrihebdo.ch; www.viandesuisse.ch). Le prix
des animaux de boucherie se rapporte au poids de carcasse et non au poids vif de I'ani-
mal !

Le calcul du prix doit toujours se baser sur le prix des animaux de boucherie le plus
élevé de I'année, car le client ne comprendrait pas pourquoi les prix a la vente directe
varient durant une méme période de commercialisation.

Exemple: La viande de veau atteint généralement son niveau de prix le plus élevé d’oc-
tobre a décembre.

Tous les colits doivent étre enregistrés, soit en tant que codts globaux dans la rubrique
.service complet”, soit dans diverses autres rubriques. Les machines et équipements
appartenant a I'exploitation sont a déclarer comme co(ts fixes, alors que les machines
et équipements loués sont des co(ts variables.

La viande étant par définition une denrée périssable, le risque de subir une perte suite a
une manutention inadéquate (par ex. entreposage intermédiaire incorrect) est élevé. |l
faut donc prévoir une provision en cas de réclamation par la clientéle :

= Evaluer le risque a 2 % et l'inclure dans le prix.

recte 1


http://www.agrihebdo.ch/
http://www.viandesuisse.ch/

Valeurs de référence pour le rendement de carcasse et de viande

Selon les races ou sur la base de valeurs empiriques, des variations sont possibles au sein d’une espéce animale.

Rendement Rendement
de carcasse | de viande en
en % %
Rendement de carcasse
Boeufs 50-52 67-¢68 On qualifie de rendement de carcasse la propor-
Vaches 45 - 50 67 — 68 tion entre poids vif et poids de carcasse.
Taureaux 50-55 67-68 Rendement de viande
Veaux 58 - 60 70-72 On qualifie de rendement de viande la proportion
entre le poids de la viande préte a la vente et le
Porcs 78 - 80 58 -60 poids de carcasse. En déduisant les os, les ten-
Mou- 45 — 48 80— 82 dons, la graisse et la perte de poids, on obtient la
tons/Agneaux guantité de viande préte a la vente.
Cheévres 50-52 80 -82
Chevaux 53-55 68 — 69

Source: ABZ Spiez

Sources et informations complémentaires : Brochure « Vente directe de viande », Forum Vulg Suisse et AGRI-
DEA, 2014

© AGRIDEA 2015, Vente directe 2
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Colts de production
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Colts de production totaux (Ingrédients + accessoires + locaux + frais machines + travail) _

Frais de vente (par ex. nombre d'heures, loyer pour location stand ou local de vente, taxes de marché et publicité)

Frais de vente (variante 1 ou variante 2)

Colts totaux (Cots de production + frais de vente)

Prix de vente en gros (& définir selon les résultats obtenus) CHF

Prix de vente au détail (& définir selon les résultats obtenus) CHF

Remarques

Source: ERFA Beraterinnen Mordostschweiz

© AGRIDEA 2015, Vente directe 2 Formulaire
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Valeur de 'animal par les canaux de vente usuels

Produit de la viande dans le commerce ou dans une boucherie _

Couts et charge de travail lors de la vente directe de viande

© AGRIDEA 2015, Vente directe 1 Formulaire
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Coiits d'abattage, transformation, vente et travail ]
Valeur marchandise + coiits totaux _

Recettes a réaliser par la vente directe

Prix pour un kg de viande prét a la vente _

Remarques

' Les revues spécialisées ou Internet renseignent sur le prix des animaux de boucherie (Terre et Nature, Uniterre, www.agrinebdo.ch;
www.viandesuisse.ch). A noter - le prix des animaux de boucherie se rapporte au poids de carcasse et non au poids vif de I'animal |
Le calcul du prix doit toujours se baser sur le prix des animaux de boucherie le plus élevé de I'année, car le dient ne comprendrait pas pourquoi
les prix a la vente directe varient durant une méme période de commercialisation.

Source : Peter Hiigi, service de vulgarisation agricole Wallierhof SO
Vous trouvez plus d'informations dans Ia brochure « Vente directe de la viande », Forum la Vulg Suisse et AGRIDEA 2014.
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Exemple

Pate a tartiner aux pruneaux

Codlts de production

20.000 kg ' Pruneaux 1.90 CHF/kg
10.000 kg | Sucre 1.10 CHF/kg
20.0 pcs  Gelfix 1.80 CHF/pcs

Divers

Pots a 410 ml avec couvercle (dés 500 pots) 0.90 CHF/pcs
Etiquettes 0.13 CHF/pcs

Participation aux colts du local de transformation
(15'00000 / durée d'utilisation : 20 ans)

Maritime sur la cuisiniére :_220(] W (produit a tartiner) / 1800 W (pots); 4kW au total
Durée de cuisson 1.5h; tarif électrique CHF 0.20 / KWh

© AGRIDEA 2015, Vente directe 1 Formulaire
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Préparer les pruneaux et les couper en petits morceaux 28.00 CHF

Faire cuire et remplir les pots a chaud 28.00 CHF
Ranger et étiquer les pots 28.00 CHF

Colts de production totaux (Ingrédients + accessoires + locaux + frais machines + travail) 361.80
Frais de vente (par ex. nombre d'heures, loyer pour location stand ou local de vente, taxes de marché et publicité)

Frais de vente (variante 1 ou variante 2) 108.54

Couts totaux (Colts de production + frais de vente) 470.34

Prix de vente en gros (a définir selon les résultats obtenus) CHF .~ 5.50°
Prix de vente au détail (a définir selon les résultats obtenus) CHF

Remarques

En vente directe, de nouvelles dispositions concernant la teneur en sucre et l'utilisation du terme confiture sont en vigeur
depuis 1er novembre 2010 pour la fabrication de confiture. En régle générale, il faut utiliser 1 kg de sucre pour 1 kg de fruits
pour atteindre le teneur de sucre exigée pour l'appellation confiture. Pour les produits issus de la ferme, pouvoir mettre en
avant une composition plus riche en fruits qu'en sucre est un élément important. Dans ce cas, comme illustré ci-dessous,

Il convient d'utiliser I'appellation « produit a tartiner » ou « pate a tartiner aux fruits »_

Source: ERFA Beraterinnen Mordostschweiz

© AGRIDEA 2015, Vente directe 2 Formulaire
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Exemple

Paquet de viande melangée

Matura Beef

BDTA No 121452126
Genisse / boeuf

C3

Valeur de I'animal par les canaux de vente usuels

11.50 CHF
250 CHF

Produit de la viande dans le commerce ou dans une boucherie 1'979 CHF

Couts et charge de travail lors de la vente directe de viande

0.70 CHF

0.10 CHF
1.20 CHF
1.00 CHF

8.0 % 155.00 CHF

50.00 CHF
25.00 CHF
25.00 CHF
70.00 CHF

100.00 CHF

270 CHF

© AGRIDEA 2015, Vente directe 1 Formulaire
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1'979 CHF

- ———

38.00 CHF/h
I

‘

Colits d'abattage, transformation, vente et travail ‘587 CHF
Valeur marchandise + coiits totaux 3'566 CHF

Recettes a réaliser par la vente directe

130 kg
3'566 CHF
130 kg
27.46 CHF
Prix pour un kg de viande prét a la vente 28 CHF
Remarques

Cet exemple comprend aussi les inspections de la viande dans les coits d'abattage.
Dans det exemple, la TVA est percue pour aba et I'éliminatiion des abats. La TVA es par contre déja comprise dans le salaire
pour la découpe et le dressage.

' Les revues spécialisées ou Internet renseignent sur le prix des animaux de boucherie (Temre et Nature, Uniterre, www agrihebdo.ch;
www.viandesuisse.ch). A noter : le prix des animaux de boucherie se rapporte au poids de carcasse et non au poids vif de I'animal |
Le calcul du prix doit toujours se baser sur le prix des animaux de boucherie le plus élevé de I'année, car le client ne comprendrait pas pourquoi
les prix a la vente directe varient durant une méme période de commercialisation.

Source : Peter Higi, service de vulgarisation agricole Wallierhof SO
Vous frouvez plus d'informations dans la brochure « Vente directe de la viande », Forum la Vulg Suisse et AGRIDEA 2014.
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