PRODUIRE ET CONDITIONNER
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COMBIEN CELA COUTE-T-IL™?
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L’ Argouseraie Quénebro
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Les étapes de conditionnement des fruits et
des feuilles et leur colt

La production de produits transformes —
exemple du jus d’argousier pur.
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L’ Argouseraie Quénebro

Mise en garde :

Les données qui seront présentées representent

la situation de I’entreprise Argouseraie

QOuénebro. Certains couts sont arrondis.

Comme chaque entreprise est differente, il faut

adapter le tout a votre situation.




L’ Argouseraie Quénebro

Située a Roxton Pond

Production sur environ 5000 plants, dont le
cultivar femelle est Leikora.

Production, transformation a la ferme et mise
en marché

Agrotourisme a la ferme




' L’ Argouseraie Quénebro
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L’ Argouseraie Quénebro
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L’ Argouseraie Quénebro

Voici quelgues donneées techniques sur

I’entreprise :

* |mplantation d’environ 10 000 plants

* Environ 5000 plants ont survecu

 Sol particulier et tres variable

 La plupart des plants recoltés ont eté plantes
en 2011.




L’ Argouseraie Quénebro

Principaux produits de I’entreprise :

Fruits d’argousier

Jus d’argousier

Pulpe et pepins d’argousier

The d’argousier

Divers produits alimentaires a base
d’argousier (confitures, barres tendres,
vinaigres, etc.)




L’ Argouseraie Quénebro
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L’ Argouseraie Quénebro

Transformation des produits

» Possede les equipements nécessaires pour le
conditionnement et la transformation des
fruits en produits alimentaires pour un petit
volume.




L’ Argouseraie Quénebro

Mise en marché :

« Agrotourisme a la ferme
» Marchés publics

* Distribution alimentaire




Le travaill au champ

Les principales opérations a effectuer avant la
récolte (année de production) :

* Fertilisation

» Fauchage entre les rangées

» Deésherbage a la base des plants




Le travaill au champ

|a récolte

Coupe manuelle de branches fructiferes
Taille selon la « méthode recolte mécanique
adaptee ».

Récolte prévue aux 3 ans sur les plants
récoltes.




Le travaill au champ
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e travail au champ




Le travaill au champ
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Le travaill au champ
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' Le travaill au champ

Un an apres la
récolte !
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Cout des travaux au champ

Donnees techniques sur la récolte 2015 :
* Rendement de fruits en 2015 : 4500 kg

Récolte par coupe de branches.
Passage aux 3 ans sur le plant

Récolte d’environ 1600 plants en 2015




Cout des travaux au champ

Donnees utilisées par le producteur pour

evaluer le colt de production :

Base sur le temps de travail

« 15 $/heure = salaire et avantages sociaux

« 25 $/heure = salaire, avantages sociaux et
colt d’utilisation d’un équipement




Cout des travaux au champ

Pour 1’ Argouseraie Quénébro en 2015

 Fertilisation — aucune
» Fauchage entre les rangées
* 8 heures/semaine pendant 20 semaines




Cout des travaux au champ

Pour 1’ Argouseraie Quénébro en 2015
» Deésherbage a la base des plants
» Pas effectue en 2015, mais prévu pour 2016.
* Pour ’an prochain
* Devrait prendre 1 minute par plant
(en 2 passages durant 1’¢te).




Cout des travaux au champ

Cout estimé des travaux au champ

» Fauchage entre les rangées
» 8 heures/semaine pendant 20 semaines
» Total : 160 heures
 Codt total (25 $/heure) : 4000 $

* Pour une production de 4500 kg, revient a
0,88 $/kg produit en 2015




Cout des travaux au champ

Cout estimé des travaux au champ
* Deésherbage a la base des plants :
e 2 passages par année : 1 minute par plant
nécessaire au total
« Total : 83 heures
 Codit total (si 25 $/heure) : 2075 $

* Pour une production de 4500 kg (en
2015), revient a 0,46 $/kg prodUIt en
2015 I




Cout des travaux au champ

|a récolte

e Vitesse de recolte estimée :

» 300 kg par jour pour une équipe de 2
personnes.
 Inclus la récolte au champ et tailler les
petites branches dans 1’entrepot, couper les
feuilles pour le the et mettre sur le fenil,
mettre les fruits au congélateur.

* 1 jour de travail = 6 heures/personne
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Cout des travaux au champ

La récolte
Cout de la recolte :
* Vitesse de recolte des fruits et feuilles :
» 25 kg de fruits/neure/personne (300/12)
 Sion se base sur : 25 kg/heure et 25 $/heure
» La récolte de 2015 (4500 kg) a demandeé :
» 180 heures
» 15 jours complets a 2 personnes




Cout des travaux au champ

La récolte

Cout de la récolte :

» Le co(t de récolte est estimé a 1,00 $/kg de
fruit selon la recolte 2015

* On recolte en plus les feuilles




e conditionnement des fruits

Voici les principales etapes du conditionnement
des fruits d’argousier :

Congelation des fruits sur la branche —
congelateur de grande dimension
Enlever les fruits de la branche
Nettoyer les fruits

Congélation dans un congélateur tombeau




e conditionnement des fruits
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e conditionnement des fruits

Congeélation des fruits sur la branche
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e conditionnement des fruits

Congelation des fruits sur la branche

* Utilisation d’un cong¢lateur de grande
dimension.

* Le congelateur a une capacite d’environ
26 tonnes de fruits, bien plus que la récolte
de 2015.
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e conditionnement des fruits
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e conditionnement des fruits

Eplumeuse a poulet
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e conditionnement des fruits
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e conditionnement des fruits
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- Le conditionnement des fruits




e conditionnement des fruits

Congélateur tombeau
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Codt du conditionnement des
fruits

Congelation des fruits sur la branche
» Codt de fonctionnement assez important :

environ 300 $/mois pour énergie et entretien,
ou 3600 $/année

 Avec le rendement de 2015, cout de

congélation de 0,80%/kg, pour 4500 kg
recolté




Codt du conditionnement des
fruits

Enlever les fruits sur la branche :

* Prend environ le méme temps que la récolte
au champ, soit 1 heure = 25 kg de fruits
traites * 25%/heure =

» 1,00 $/kg pour le colt du nettoyage des

fruits




Codt du conditionnement des
fruits

Nettoyer les fruits :
» Estimation du temps necessaire pour le
nettoyage
* 5 minutes necessaires pour 20 kg
» 240 kg de fruits/heure
» A un co(t de 25 $/heure

« 0,10 $/kg




e conditionnement des fruits

» Congelation congelateur tombeau

Cout de fonctionnement du congeélateur
tombeau tres bas comparativement au gros
congeélateur

Aucun colt comptabilisé




Synthese du codt de production
des fruits

Voici le cott de production pour I’année 2015
de I’entreprise (charges variables) pour les
principales opérations culturales presentées :




Synthese du codt de production
des fruits

Tonte entre les rangeées : 0,88 $/kg
Nettoyage autour des plants : 0,46 $/kg
Récolte des branches fructiferes : 1,00 $/kg
Congélation : 0,80 $/kg

Enlever les fruits des branches : 1,00 $/kg
Nettoyage : 0,10 $/kg

Total : 4,24 $/kg




Synthese du codt de production
des fruits

Le montant de 4,24 $/kg inclus seulement les
charges variables.

Il ne faut oublier bien d’autres depenses.
(préparation du terrain, implantation, entretien
avant I’1mplantation, endettement,
amortissement ou achat d’équipements, frais
d’opération de I’entreprises, taxes, batiments et
equipements de transformation, etc.)




e conditionnement des feuilles

Le conditionnement des feuilles d’argousiers

* Le the¢ d’argousier est un produit vendeur
qu’il est interessant de produire.

» Necessite certaines étapes de
conditionnement.




e conditionnement des feuilles

Le conditionnement des feuilles d’argousiers
e Sécher a ’air libre les feuilles.

* Enlever les feuilles dans une effeuilleuse
* Nettoyer les feuilles dans le crible

* Dernier nettoyage manuel




e condit
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e conditionnement des feuilles

Equipement adapté pour enlever Ies feunles
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e conditionnement de
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e conditionnement des feuilles

Cout pour le conditionnement des feuilles :

» Le temps et les colits pour la récolte des
feuilles est inclus dans les colts de recolte
des fruits

* Pour le conditionnement de 1 kg de feuille,
¢a prend 1 heure (a 25 $/heure).

Codt estimeé : 25 $/kg pour les feuilles pour le
the.




Codlt de production du jus

C’est bien d’evaluer le colit de production d’un
fruits. 1l est aussi interessant de calculer le colt
de production d’un produit transforme.

Nous allons faire un petit exemple pour la
production de jus d’argousier.




Codlt de production du jus

Exemple du jus d’argousier pur :
* 5 heures nécessaires pour faire 100 L de jus
* |Inclus toutes les etapes, dont nettoyage
des fruits, pressage, filtration,
embouteillage, mettre les étiquettes,
nettoyer la cuisine.
* 1 kg de fruits donne environ 0,85 L de jus
» 117 kg de fruits nécessaires pour 100 L de
Jus.




Codlt de production du jus

Exemple du jus d’argousier pur :
» Codt de production (simplifié) pour 100 L de
jus pur d’argousier :
* On suppose que le cout d’achat des fruits
est de 10 $/kg (prix sur le marche).
* On prévoit de detailler en bouteilles de un
Litre, donc 100 bouteilles produites.




Codlt de production du jus

Exemple pour 100 L de jus d’argousier pur :
 Salaire et equipements :
* 5heures * 25 $/heure =125 $
* Approvisionnement en fruits :
e 117kg*10%/kg=11709%
* Bouteillede 1 L.
« 1 $ par bouteille pour le colt de la
bouteille, le bouchon, les étiquettes, etc.
 Production de 100 bouteilles = 100 $
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Codlt de production du jus

Exemple pour 100 L de jus d’argousier pur :
 Salaire et équipements : 125 $

» Approvisionnement en fruits : 1170 $

« Bouteille de 1 Litre : 100 $

« Colt total : 1395 $

« Co0t par Litre : 13,95 %




Cout de production du jus

A ne pas oublier avec la production de jus :

* Production de pulpe et de noyaux qui peut
étre valorise et qui doit étre valorisé pour
rentabilite la production !
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Vente des produits

\oici certains prix de details et indications sur
la rentabilité de la transformation.

Prendre note que pour aller chercher un bon
prix sur le marché, il ne faut pas oublier la mise
en marche (distribution, agrotourisme, marché
public) et ¢ca a des codts !




Vente des produits

Vente de fruits congelés entiers :

Cout de production estime des fruits (avec
plusieurs dépenses) : 10 $/kg

Prix de vente (au consommateur) :
* Plus de 100 kg : 10 $/kg
* Moins de 100 kg : 18 $/kg




Vente des produits

Vente de fruits congelés entiers :

La vente de fruits congelés entiers n’est pas la
vole de commercialisation la plus payante !




Vente des produits

Vente de jus d’argousier pur :

Colt de production estime : 13,95 $/L.itre
(dans I’exemple precedent).

Prix de vente a la boutique : 27,75 $/L.itre.
(exclus les frais de fonctionnement de la
boutique)




Codlt de production du jus

| Prix de vente : 27,75 $/L

Fruits : 11,70 $/L (42 %)
Fabrication : 1,25 $/L (5 %)
Bouteille : 1 $/L (4 %)
Codt production : 13,95 $/L
(50%)

Marge de 50 % sur prodmt
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Vente des produits

Vente de the d’argousier .

Cout de production estime pour les feuilles a
I”état brut : 25 $/Kg (dans I’exemple précédent).

Prix de vente a la boutique :
« 11,25 $ pour 20 grammes (562 $/kg)
» 2595 pour 70 grammes (357 $/kg)




Vente des produits

Vente de the d’argousier .

|l faut bien sUr ajouter les couts de
fonctionnement de la boutique, les sachets, les
etiquettes, etc.




Conclusion

Il y a un colt important a recolter, mais
surtout a conditionner 1’argousier.

Prevoir le temps nécessaire !

En allant chercher un meilleur rendement, on
augmente la production sans augmenter

certains couts.
Aller chercher un bon prix de marché avec

les produits transformés, c’est gagnant !




Conclusion

Il est d’une 1mportance capitale de bien calculer
son colt de production et refléchir a des facons
de le diminuer !




Conclusion

Pour votre budget,
Il faut bien sdr ajouter certains eléments, dont :

Les investissements nécessaires
 Terre, batiments, equipements, plants, ...
Les frais financiers

Les frais de fonctionnement de 1’entreprise
Etc.




Merci de votre attention :

Remerciements a

\ous !

Veéronique Le Hégarat
Francis Bernier Blanchet
Laurie Brown







