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Anleitung zum Formular Preiskalkulation in der Direktvermarktung

Kostenkalkulation fiir die Verarbeitung eines Produktes inklusive Vermarktung

Produkt
Menge

Anzahl Portionen

Herstellungskosten

das hergestellt wird, eintragen
die zu verarbeitende Gesamtmenge bestimmen

bestimmen

setzen sich zusammen aus den Kostenelementen 1-5

1 Zutaten / Nahrungsmittel berechnen lassen

Mengen

2 Hilfsmittel
Hilfsmittel

3 Raumlichkeiten
Produktionsstatte
Lagerraum

4 Maschinenkosten

der Zutaten mit den entsprechenden Betragen (nur Dezimalen mit Punkt, ohne Masseinheit) einge-
ben. Wenn die Mengen in Gramm bzw. in Kilogramm eingegeben werden, dann wird auch der Preis
pro Gramm bzw. Kilogramm etc. gerechnet.

Selbstversorgung = Produzentenpreis

Die Anzahl Portionen eingeben, damit das Programm die Kosten pro Portion errechnen kann.

Produktanteil Investition (Abschreibung und Verzinsung) Verarbeitungsraum
und Lagerraum. Angaben aus dem Formular Berechnung Verarbeitungsraum (siehe Anleitung Berech-
nungsformular Verarbeitungsraum)

Siehe Anleitung Berechnungsformular Maschinenkosten im Haushalt (s. 6) oder auch ,, Maschinen im Haushalt”, AGRIDEA 2011

Investition
Miete
Energie
Fahrspesen

- Produktanteil Abschreibung und Verzinsung

- Gerate- und Maschinenmiete

- Energiekosten = Energieverbrauch (kWh) x Stromtarif (Fr. / kWh)

- Km = Entschadigung (z. B. Einkauf)

Unter , Kosten pro Vorgang“ die kWh zum Beispiel fur das Kochen einer Charge Konfitdre, fur die
Herstellung einer Charge Teigwaren (Dauer der Inbetriebnahme der Teigwarenmaschine) eingeben.

5 Arbeitsaufwand (inkl. Einkaufszeit) und Lohn fiir Dritte

Lohn fur Dritte
Arbeitszeit

Verkaufsaufwand

Variante 1

Variante 2

Kosten total

Gewinnmarge

Lohn fir Personal

Arbeitsaufwand fur samtliche Arbeiten wie einkaufen, vorbereiten, risten, blanchieren, einfiillen, ver-
packen, etikettieren, versorgen, kontrollieren, aufréumen etc. aller beteiligten Personen fur die Direkt-
vermarktung berucksichtigen. Die Arbeitszeit in Dezimalstellen angeben, um die Berechnungen zu
erleichtern. (Umrechnungsformel: Minuten : 60 = Dezimalstunden)

setzt sich zusammen aus Arbeitsaufwand Verkauf, Investition (Abschreibung und Verzinsung) oder
Miete fur Verkaufslokal / Verkaufsstand und Einrichtungen, Werbung, Labelgebthren. Entweder
Erfassung detailliert oder mit Pauschal-Betrag.

detaillierte Erfassung aller verkaufsrelevanten Kosten.

Aufwand pauschal in Prozent der Herstellungskosten (Handelsaufschlag)
Da der Handelsaufschlag je nach Produkt variiert (Verluste, Haltbarkeit etc.), gibt es eine Spannweite
von 20-40 %. Quelle Fachgruppe Direktvermarktung BFS.

(Herstellungskosten total + Verkaufsaufwand Variante 1 oder Variante 2) werden durch die Anzahl
Portionen dividiert, die automatisch im Formular erscheinen (deshalb Portionen zu Beginn eintragen!).
Dann wird der Preis pro Einheit fir , en gros” und ,en detail” berechnet. Daraus muss dann selb-
standig, nach eigenem Ermessen, der Verkaufspreis en gros und der Verkaufspreis Detail bestimmt
werden.

Die selbstandige Bestimmung des Verkaufspreises erlaubt, die daraus entstehende Gewinnmarge
automatisch zu berechnen. Diese ist wichtig zur Bestimmung der Erneuerungsinvestitionen, Entwick-
lung von Produkten etc.

AGRIDEA 2022



Anleitung zum Formular Verarbeitungsgerate / Haushaltsmaschinen

Anleitung zur Kostenberechnung von Haushaltmaschinen und -gerdten

Ankaufspreis und
Installationskosten

Nutzungsdauer

Instandhaltungs-
kosten

Verwendung
von Geréten

Abschreibung

Geschenkte Geréte
Bereits abge-

schriebene Gerate

Zinsanspruch

AGRIDEA 2022

Aus Preislisten oder Kostenvoranschlagen entnehmen

Siehe AGRIDEA-Formular «Nutzungsdauer und Instandhaltungskosten von Haushaltmaschinen und
-geraten»

Die Instandhaltung macht 2-5 % des Anschaffungspreises aus (z. B. fur Reparaturen), sieche AGRIDEA-
Formular «Nutzungsdauer und Instandhaltungskosten von Haushaltmaschinen und -geraten».

Es sind alle Vorgange pro Jahr einzurechnen: diejenigen fur die Selbstversorgung, die fur den Verkauf
und die fur Gberbetriebliche Einsatze.

Aus dem Anschaffungspreis und der Nutzungsdauer kann die Abschreibung errechnet werden. Die
Abschreibung bringt zum Ausdruck, um wieviel sich der Wert des Gerates pro Jahr verringert. Diese
Summe muss jahrlich gespart werden, um nach Ablauf der voraussichtlichen Nutzungsdauer ein
neues Gerdt anschaffen zu kénnen.

sind ganz normal abzuschreiben, wie selbst gekaufte Geréte.

Auch bei Geraten, welche die Ubliche Nutzungsdauer bereits Gberschritten haben, ist fur die Kalkula-
tion von Produktepreisen eine Abschreibung zu berechnen.

Fur die Anschaffung eines Gerates wird Kapital benotigt.

Dieses eingesetzte Kapital bringt keine Zinsen ein, deshalb muss der Zinsanspruch berechnet werden.
Die Hohe des Zinsanspruches héangt vom aktuellen Zinsfuss der Bank (Referenzwert Zinssatz 10-jah-
rige Bundesobligationen) und von 60 % der Anschaffungskosten ab. Es wird nur von 60 % der
Anschaffungskosten ausgegangen, da die Abschreibungen alljghrlich zinsbringend angelegt werden
kénnen.

Das Ergebnis ist ein Durchschnittswert fur die ganze Nutzungsdauer.

© AGRIDEA 2021, Maschinen im Haushalt



Anleitung Verarbeitungsraum berechnen

Anleitung Verarbeitungsraum berechnen

Fur diese Berechnungen wurde eine durchschnittliche Investition fur einen kleineren, einfachen Verarbeitungsraum angewendet.
Eine personliche Auseinandersetzung mit den eigenen Kostenfaktoren ist daher sehr empfehlenswert.

Hinweise zum Beispiel - ist individuell anzupassen
¢ Der Betrieb Muster arbeitet in einem einfach eingerichteten kleinen Verarbeitungsraum. (Bsp. CHF 20 000.00)

e Eine Waage, eine kleine Tiefkihltruhe und diverses Kleinmaterial gehdren zum Inventar, das ausschliesslich fur den Direktver-
kauf verwendet wird. (Bsp. CHF 1500.00)

e Fur die Herstellung des Brotes stehen ein Brotbackofen (3 Etagen), eine Teigmaschine (5kg) zur Verfigung.

e Fur das Abfullen des Sirups wird der Sterilisierhafen (verchromt) einbezogen, damit eine gréssere Menge erhitzt werden kann.
Individuelle Berechnung mit der leeren Vorlage

die Formeln zur Berechnung sind hinterlegt

Schritt 1 - Alle projektspezifischen Investitionen zusammenstellen

¢ Erstellung des Raumes (Handwerkerrechnungen, Materialkosten und Eigenleistungen)

e |nstallationen, z.B. elektrisch, sanitar usw.

¢ Anschaffungskosten Gerate- und Maschinen, neu oder Occasion

e Kleingerate und Kleinmaterial, z.B. Waage, Rechaud, Kihlschrank, Tiefkuhltruhe, Mobiliar

e Einmalige Gebuhren fur Bewilligungen, Beratungshonorare

Schritt 2 - Jahrliche projektspezifische Kosten (und Projektanteil an Strukturkosten) zusammenstellen
e Kosten fur Werbung (Bsp. CHF 400.00) und administrativer Aufwand (Bsp. Biromaterial CHF 50.00)

e Auslagen fur Kehrichtsacke und Wasser (Bsp. 30.00), usw.

¢ Bewilligungen, Marktgebuhren (Bsp. 400.00), Jahresbeitrédge, Spesen (Bsp. CHF 30.00) usw.

¢ Projektanteil an Strukturkosten des Betriebes (Bsp. CHF 70.00 fur Energie)

= diese Kosten kénnen in der Regel nicht einzelnen Produkten zugewiesen werden. Daher besteht die Mdglichkeit diese
Aufwendungen mit der Berechnung des Verarbeitungsraums zu verkntpfen.

= konnen diese Kosten einem einzigen Produkt zugeordnet werden, kénnen sie auch in der Produkteberechnung beriick-
sichtigt werden. (in diesem Beispiel erscheinen deshalb die Knetmaschine, der Brotbackofen und das Gerat zur Etiketten-
herstellung nicht mehr.
Schritt 3 - Nutzungsdauer des Raumes und der Gerate festlegen

e Zinsanspruch und Instandhaltungskosten festlegen

Magliche Richtwerte

Instandhaltung
Nutzungsdauer oder Reparaturen Zinsanspruch

und Versicherungen

Gebaude 20-25 Jahre 5-10%

Installationen

Maschinen, Gerate 8-12 Jahre 3-6% 1.5-2%

Kleinmaterial o

Kellen, Besteck usw. > Jahre 2-3%

Schritt 4 — Zahlen im Formular Verarbeitungsraum iibertragen und die jéhrliche Strukturkosten ohne Lohnanspruch

berechnen

AGRIDEA 2022



Anleitung Verarbeitungsraum berechnen

Schritt 5 — Aufteilung der Produkte in Prozenten erfassen
e Eigene hergestellte Produkte in die Tabelle einflgen

e Prozentuale Benttzung und Vorgange/Chargen errechnen
Wird ein Verarbeitungsraum wahrend 2.5-3 Tagen fur die Benttzung fur verschiedene Produkte verwendet, entsprechen diese
125-150 Tage einer 100 Prozent Benutzung.

Beispiel: Benltzung fur einzelne Produktegruppen (137 Tage)
Wird der Verarbeitungsraum wéahrend 50 Wochen an 100 Tagen (2 Vorgange oder Chargen*pro Tag) fur die Herstellung von Brot
benutzt, entspricht dies einer Belegung von 72.99, bzw. 73 %. (100 / 137 x 100)

Wird der Verarbeitungsraum wéahrend 50 Wochen wahrend 2 Tag fur die Konfitrenherstellung in Anspruch genommen ergibt
dies eine BenUtzung von 25 Tagen (2 Vorgdnge oder Chargen pro Tag). Die BenUtzung des Verarbeitungsraumes entspricht
18.24 % bzw. 18 %. (25/ 137 x 100)

Die Summe aller Produkte ergibt auf- oder abgerundet 100 %.

Schritt 6 - Aufteilung der Gesamtkosten (Total Strukturkosten ohne Lohnanspruch) auf alle Produkte

e Die Kosten, die der Verarbeitungsraum pro Jahr verursacht, werden prozentual den Produkten zugeordnet
(Kosten pro Produkt)

e Der berechnete Anteil wird auf die Vorgange/Chargen aufgeteilt. Dieser Betrag (Kosten/Charge) wird in die Produkteberech-
nung einbezogen und schldgt sich auf den Verkaufspreis jeder einzelner Konfitlre, jedem Brot usw. anteilsmassig nieder.
Bsp. der errechnete Betrag pro Vorgang wird den 40 Glasern Konfittre belastet und fliesst somit im Detailhandelspreis ein.
Formular: Preiskalkulation in der Direktvermarktung — Kostenfaktor Raumlichkeiten

Vorschlag:
Fur das Gerat zur Etikettenherstellung wird eine separate Maschinenkostenberechnung gemacht und der Preis fur die einzelne
Etikette berechnet.

Hauswirtschaftliche Bildung / Rita Steiner-Lippuner / Paula Furrer-Amrein

AGRIDEA 2022 7



Anleitung Preiskalkulation Fleisch-Mischpakete

Vorgehen Preiskalkulation Fleisch-Mischpakete

Es gibt verschiedene Methoden, eine Kalkulation vorzunehmen. Die nachfolgende Methode eignet sich insbesondere fiir den
Verkauf von Mischpaketen. Der Vorteil von Mischpaketen besteht darin, dass sowohl beliebtere als auch unbeliebtere Fleischteile
vermarktet werden koénnen. Bei Mischpaketen wird dem Kunden das Kilogramm Fleisch zu einem Durchschnittspreis abgegeben.

1. Schritt Den Verkaufserlds des Tieres beim Verkauf Uber einen Ublichen Handelskanal ermitteln.
Vergleichserl6s

2. Schritt Alle Kosten fur die Schlachtung, Verarbeitung, den Verkauf und anfallenden Arbeitsaufwand
Kosten ermitteln zusammenstellen.

Samtliche anfallenden Kosten (Metzger, Verpackung, Versand, Hilfsstoffe, Administration, Kapi-
talkosten fur Investitionen, usw.) ermitteln.

Risiko-Marge von 2 % einkalkulieren (siehe Definitionen 7.2)

Alle anfallenden Arbeiten, die in Zusammenhang mit der Fleischvermarktung stehen, auflisten.
Die dafur benoétigte Arbeitszeit erfassen und mit dem Stundenlohn abgelten.

3. Schritt Der Kilopreis fur das verkaufsfertige Fleisch wird aus dem errechneten Aufwand (Warenwert Tier
Kilopreis plus Risiko-Marge plus Kosten- und Arbeitsaufwand geteilt durch die Menge verkaufsfertiges
Fleisch) abgeleitet.

Begriffs-Definitionen und Richtwerte
Lebendgewicht Das offiziell festgestellte Gewicht des Tieres vor der Schlachtung.

Schlachtgewicht Das offiziell gewogene Gewicht des ausgeschlachteten Tieres; es entspricht dem Lebendgewicht
minus dem Gewicht des Schlachtabgangs (Haut, Blut, Innereien, Kopf, Fusse, Magen, Darme, teil-
weise auch Fett).

Schlachtviehpreis Der Schlachtviehpreis lasst sich in der Fachpresse oder auch tber das Internet ermitteln: Schweizer
Bauer, Bauernzeitung; www.schweizerfleisch.ch. Der Schlachtviehpreis bezieht sich auf das Schlacht-
gewicht (und nicht auf das Lebendgewicht) des Tieres!

Die Preiskalkulation ist immer aufgrund des hochsten Schlachtviehpreises eines Jahres vorzunehmen,
denn es ist fur den Kunden nicht nachvollziehbar, wenn die Direktvermarktungspreise wahrend einer
Vermarktungssaison variieren.

Beispiel: Der hochste Schlachtviehpreis fur Kalbfleisch wird in der Regel in den Monaten Oktober bis
Dezember erzielt.

Kosten Alle anfallenden Kosten als Gesamtkosten unter dem Punkt , Vollservice” oder einzeln unter den ver-
schiedenen anderen Punkten erfassen. Maschinen und Gerate in Eigenbesitz sind Fixkosten. Gemie-
tete Maschinen und Gerate fallen unter variable Kosten.

Risiko Da Fleisch zu den leichtverderblichen Produkten z&hlt, ist das Risiko hoch, dass man einen Warenver-
lust, zum Beispiel durch unsachgemassen Umgang (z. B. fehlerhafte Zwischenlagerung), mit dem Pro-
dukt erleiden kann. Gleichzeitig ist damit auch eine Rickstellung fur den Fall von Produktbeanstan-
dungen (Kunden-Reklamationen) vorhanden.

=> Das Risiko mit 2 % bewerten und einkalkulieren.

8 AGRIDEA 2022



Fortsetzung Preiskalkulation Fleisch-Mischpakete

Richtwerte fiir die Fleisch- und Schlachtausbeute

Innerhalb der Tiergattungen kénnen sich je nach Rasse Abweichungen ergeben oder kénnen aufgrund von Erfahrungen Anpas-
sungen vorgenommen werden.

Schlachtaus- Fleischaus-
beute in % beute in %

Rind / Ochse 50-52 67-68 Schlachtausbeute

Kiihe 45-50 67-68 Die Schlachtausbeute bezeichnet das Verhaltnis zwischen
Lebend- und Schlachtgewicht.

Muni 50-55 67-68
Fleischausbeute

Kalber 58-60 70-72

Die Fleischausbeute bezeichnet das Verhaltnis zwischen dem
Schweine 78-80 58-60 Gewicht des verkaufsfertigen Fleisches und dem Schlachtge-
wicht. Vom Schlachtgewicht werden noch Knochen, Seh-

Schaf / Lamm 45-48 80-82 nen, Fett und Gewichtsverlust abgezogen, so erhalt man die
Ziegen 50-52 80-82 Menge des verkaufsfertigen Fleisches.
Pferde 53-55 68-69

Quelle Tabelle: ABZ Spiez
Quelle und weiterfthrende Informationen: Broschire , Direktvermarktung von Fleisch “ Beratungsforum Schweiz und AGRIDEA,
2014

AGRIDEA 2022 9



Anleitung Preiskalkulation Einzelfleischstiickverkauf

Anleitung Berechnungsformular Einzelfleischstiick-Verkauf und Vergleich: Verkauf von
Mischpaketen mit Einzelstiicken

Fur diese Berechnung wurden Zahlen von Landwirtschaftsbetrieben mit Fleisch-Direktvermarktung zur Verfigung gestellt. Diese
dienen als Beispiele.

Eine personliche Auseinandersetzung mit den eigenen Kostenfaktoren ist daher sehr empfehlenswert.

Hinweise zum Vorgehen mit dem Excel-Formular
e Nur in die gelben Felder konnen eigene Angaben eingefligt werden. Die weiteren Felder sind gesperrt.

e Nach dem Ausfullen der Grunddaten und der Fleischausbeute werden in der Spalte Normwert die Anzahl kg verkaufsfertiges
Fleisch, gemass den hinterlegten Formeln, vorgeschlagen.

e Die Preise fur den Verkauf der Einzelstticke, in der Spalte Normwert, wurde durch die Autorengruppe einheitlich fir alle Bei-
spiele ausgesucht. Es sind Durchschnittspreise von Direktvermarktern und Metzgern.

Individuelle Berechnung mit der leeren Vorlage mit den hinterlegten Formeln

e Die Grunddaten und die Angaben zur Fleischausbeute ausfullen.

e Der aktuelle Schlachtviehpreis kann aus den landwirtschaftlichen Medien entnommen werden.

e Der gewlnschte Stundenlohn definieren und eintragen.

¢ Die Liste der Fleischstlicke auf das eigene Angebot/Sortiment effektiv pro kg anpassen und erfassen.
e Die gewinschten Preise flr den Verkauf von Einzelstlicken, Preis effektiv pro kg eingegeben.

e Den aktuellen Preis fur Mischpakete, Erlos bei Mischpaketen, eingeben.

e Zudem den Mehraufwand fur Arbeit, Infrastruktur und Energie erganzen.

e Beim vollstandigen Ausfullen wird der Gewinn durch den Einzelsttick-Verkauf automatisch errechnet.

© Quelle: Rita Steiner-Lippuner, Wallierhof, SO, Paula Furrer-Amrein, BBZN Schupfheim, LU, September 2022
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{12 agridea Kalkulation Direktvermarktung
/;Hauswirtschaft Allgemeine Angaben

Variante Jahr 2022

Name, Vorname

Strasse, Hof

PLZ, Ort Kanton
Telefon Zone
Familie Name, Vorname Jahrgang Weitere Angaben

Betreuung, Pflege

Angestellte

Beratung, Anfrage zu Preiskalkulation Direktvermarktung

[ Preiskalkulation, allgemein
[] Kostenberechung Haushaltmaschinen
[] Kostenberechung Verarbeitungsraum
L] Fleisch-Mischpaket
L] Preiskalkulation, Einzelstlicke
[J Gewinnschwellenberechnung
Bemerkungen
Beraterin: Name, Tel.
Datum Unterschrift

AGRIDEA Formulare Hauswirtschaft Version 6.00 Seite 1



ﬁ agridea

?Z Hauswirtschaft

Kalkulation Direktvermarktung
Preiskalkulation, allgemein

Name, Vorname

Jahr

2022

Produkt
Menge

Anzahl Portionen pro Einheit

Herstellungskosten

1. Zutaten, Nahrungsmittel

Zwetschgen-Brotaufstrich

20.000 kg

70 Einheit

Glaser

z. B. gemidss Rezept

Preis pro kg, |, Stk., ... Kosten in CHF
Menge Zutaten Produzentenpreis Ladenpreis flr bendtigte
kg, I, Stk., ... bei Eigenprod. bei Zukauf Menge
20.000 kg Zwetschgen 1.90 38.00
10.000 kg Zucker 1.10 11.00
20.00 Stk. | Gelfix 1.80 36.00
Diverses
Summe 85.00
2. Hilfsmittel
z. B. Verpackungen, Gebinde, Etiketten, Gummiringe, ...
Menge Produkt Preis pro kg, |, Stk., ... Kosten in CHF
kg, I, Stk., ... in CHF
70.00 Stk. | Glaser a 410 ml mit Deckel (ab 500 Stk) 0.90 63.00
70.00 Stk. | Etiketten 0.13 9.10
Summe 72.10

3. Rdumlichkeiten

z. B. Anteil Verarbeitungsraum, Produktentwicklung,...

Kosten oder

Art der Kosten Preis in CHF Kostenanteil
in CHF
Anteil Kosten an Verarbeitungsraum (s. Formular) 7.50
Summe 7.50
4. Maschinenkosten z. B. Energie, Miete, Fahrspesen; siehe auch
"Maschinen im Haushalt", AGRIDEA 2011
Kosten
Art der Maschine, des Gerits pro Vorgang
in CHF
Einkochtopf auf Herdplatte 1.12
Summe 1.12

AGRIDEA Formulare Hauswirtschaft Version 6.00

Seite 2



5. Arbeitsaufwand inkl. Einkaufszeit und Lohn fiir Dritte

Tatigkeit Anzahl Stunden Stundenlohn Lohn in CHF
in CHF
Zwetschen risten und klein schneiden 2.50 28.00 CHF 70.00
Einkochen und heiss in Glaser abfiillen 3.00 28.00 CHF 84.00
Aufrdumen und Glaser etikettieren 1.50 28.00 CHF 42.00
Summe 196.00
Herstellungskosten total Zutaten + Hilfsmittel + Rdumlichkeiten + Masch.kosten + Arbeitsaufwand 361.72

Verkaufsaufwand

Variante 1: Detaillierte Erfassung

z. B. Zeitaufwand, Miete fiir Stand oder Verkaufslokal, Marktgebiihren und Werbung

Stundenlohn

Aufwand Anzahl Miete Kosten in CHF
Werbekosten
Summe

Variante 2: Pauschal

Handelsaufschlag Kosten in CHF
in Prozent der Herstellungskosten 20 - 40% 30.0 % 108.52
Verkaufsaufwand Variante 1 oder Variante 2 108.52
Kosten total Herstellungskosten + Verkaufsaufwand 470.24

Vergleich Anzahl Portionen pro Einheit Kosten total pro Einheit Preis pro Portion
in CHF in CHF
En gros 70 361.72 5.17
Detail 70 470.24 6.72
Verkaufspreis, en gros CHF 5.50
Verkaufspreis, detail CHF 7.00
Gewinnmarge, en gros Anteil an Verkaufspreis in % 6.05
Gewinnmarge, detail Anteil an Verkaufspreis in % 4.03

Bemerkungen

Quelle: ERFA Beraterinnen Nordostschweiz

Siehe auch:

Direktvermarktung, Formulare
url.agridea.ch/DVFormulare

AGRIDEA Formulare Hauswirtschaft Version 6.00

Seite 3



{iz agridea Kalkulation Direktvermarktung

“Z Hauswirtschaft Kostenberechnung von Haushaltmaschinen
Name, Vorname Jahr 2022
Grunddaten
Art der Maschine Einkochtopf
Ankaufspreis der Maschine 140.00 CHF
Nutzungsdauer 20 Jahre Instandhaltungskosten E %

Installationskosten CHF

Nutzungsdauer Jahre Instandhaltungskosten : %
Anschaffungskosten 140.00 CHF

Verwendung der Maschine 33 Vorgange pro Jahr

Zinsfuss 1.00 %

Berechnungsgrundlagen
- AGRIDEA, Maschinen im Haushalt, Definitionen und Anleitung
- AGRIDEA, Nutzungsdauer und Instandhaltungskosten

Kostenberechnung
Fixkosten
Abschreibungen Ankaufspreis - 140.00 _ 7.00 CHF
Nutzungsdauer 20.00
Installationskosten _ _
Nutzungsdauer - -
Zinsanspruch Anschaffungskosten x 0.6 x Zinsfuss _ 84.00 _ 0.84 CHF
100 100.00
Total CHF 7.84 CHF 7.84 CHF
Variable Kosten
Instandhaltung Ankaufspreis x Instandhaltung (%) _ 280.00 _ 2.80 CHF
100 100.00
Installationskosten x Instandhaltung (%) _
100 - 100.00
Total CHF 2.80 CHF 2.80 CHF
Betriebskosten Einheiten Vorgange Einheiten Prgis . Total
pro Vorgang pro Jahr pro Jahr pro Einheit pro Jahr
Energie 4.000 kWh 33 132.000 kWh 0.20 26.40 CHF
Wasser, Abwasser
Total CHF 26.40 CHF 26.40 CHF
Gesamtkosten pro Jahr CHF 37.04 CHF
Kosten pro Vorgang CHF 1.12 CHF

Arbeitszeitentschadigung

Das AGRIDEA Formular "Dienstleistungen im Haushalt", Richtwerte je Person, gibt Auskunft

Uber den Stundenlohnansatz zur Berechnung der Arbeitszeitentschadigung

Siehe auch: Dienstleistungen im Haushalt, Broschiire Maschinen im Haushalt
url.agridea.ch/DLHaushalt url.agridea.ch/MAHaushalt
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7 Hauswirtschaft

Kalkulation Direktvermarktung
Kostenberechnung Verarbeitungsraum

Name, Vorname Jahr 2022
Grunddaten
1. Projektspezifische Kosten
. . Investiertes Nutzungsdauer . Kostenbasis Total pro
Investitionen - Bezeichnung Kapital CHF in Jahren Kostenpositionen Prozent CHF Jahr CHF
Einrichtung Verarbeitungsraum 15'000 | 20|Abschreibung: 5.0% 15'000.00 750.00
Zins auf 60% der Investition 9'000.00
Reparaturen, Versicherungen 15'000.00
[ Abschreibung:
Zins auf 60% der Investition
Reparaturen, Versicherungen
| Abschreibung:
Zins auf 60% der Investition
Reparaturen, Versicherungen
Gesamtkosten Investitionen pro Jahr CHF 750.00
2. Ubrige projektspezifische Kosten
. I Total pro
Weitere jahrliche Kosten Anzahl Kosten CHF Jahr CHF
Summe weitere jahrliche Kosten CHF
3. Projektanteil an Strukturkosten des Betriebs Total pro
Anzahl Kosten CHF Jahr CHF
Summe anteilige Strukturkosten CHF
Total Strukturkosten ohne Lohnanspruch CHF 750.00
Umlage Kosten auf Produkte
) Produktanteil Kosten pro Vorgange / Kosten/
Produkt Bezeichnung Prozent Produkt Chargen Charge CHF
Zwetschgen-Brotaufstrich 5.0% CHF 37.50 ) 7.50
Weitere Brotaufstriche 30.0% CHF 225.00 10 22.50
Kompottfriichte 30.0% CHF 225.00 8 28.13
Essiggemiise 35.0% CHF 262.50 10 26.25
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
Kontrolle Kontrollsumme CHF
© Quelle: Rita Steiner-Lippuner, Wallierhof, SO, Paula Furrer-Amrein, BBZN Schiipfheim, LU, September 2022
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¢ agridea Kalkulation Direktvermarktung

?Z Hauswirtschaft Fleisch-Mischpaket
l\7_ B. gemass
Name, Vorname Jahr 2022
Grunddaten
Beschreibung Mischpaket
Label Natura Beef
Tier TVD No 121452126
Tierart Rind, Ochse Lebendgewicht in kg (LG) 380
Handelsklasse C Schlachtgewicht in kg (SG)

Warenwert Tier beim Verkauf liber tiblichen Handelskanal

Schlachtausbeute 50 - 52 % des LG 51% 58.0 % 194 | kg Schlachtgewicht (SG) *

Fleischausbeute 67 - 68 % des SG 65% 68.0 % 126 | kg verkaufsfertiges Fleisch

Schlachtviehpreis (SVP) 11.50 CHF | pro kg SG SG x SVP 2'228.70

Labelpramie CHF pro kg SG CHF | oder pauschal

Transportkosten 250 CHF | pauschal -250 CHF

Erlés beim Verkauf an Handel oder Metzgerei CHF 1'978.70

Kosten und Arbeitsaufwand beim Fleischdirektverkauf

1. Kosten

Variable Kosten Grundpreis pro Einheit Preis CHF Preis total
Schlachtung und Zerlegung

Schlachten 0.70 | pro kg SG 135.66

Fleischschau lebend 20.00 | pauschal 20.00

Fleischschau tot 20.00 | pauschal 20.00

Entsorgung Schlachtabfélle 0.10 | pro kg SG 19.38
Grobzerlegung 1.20 | pro kg SG 232.56

Feindressur 1.00 | pro kg SG 193.80

Rauchern, wursten pauschal

MW ST-Dienstleistungsumsatze 8.0% 155.00 12.40

Total CHF 633.80

Weitere Kosten
Mehrkosten fiir Fahrzeuge

Miete, Benzin, ... 50.00 | pauschal 50.00

Miete Vakuumiermaschine 25.00 | pauschal 25.00

Miete Kiihlraum 25.00 | pauschal 25.00

Vakuumiersacke, Etiketten 70.00 | pauschal 70.00

Werbung, Inserat, Versand 100.00 | pauschal 100.00

Léhne fir Dritte pauschal

Total CHF 270.00
Fixe Kosten

Maschinen, Gerate
z. B. Vakuumiergerat
Einrichtungen

Total CHF

Voll-Service

in der Metzgerei

mit Portionieren, Vakuumieren, Beschriften 150.00 150.00
Zwischentotal Kosten CHF 1'053.80
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2. Risiko

Verderbliche Ware, hohes Risiko 2.0%

Warenwert 1'979 CHF

Zwischentotal Risiko CHF 39.57

3. Arbeit

Arbeitszeit in Stunden (AKh)

Schlachten inkl. Transportweg 1.00

Portionieren, Vakuumieren, Verpacken 9.00

Fleischsortimente ausliefern 3.00

Organisation, Verkaufsplanung 1.00

Rechnungsstellung 1.00

Kundenkontakt, Infos 1.00

Betriebsrundgang, Familien 2.00

Total 18.00

Stundensatz CHF 18.00

Zwischentotal Arbeitsaufwand CHF 324.00

Kosten fur Schlachtung, Verarbeitung, Verkauf und Arbeitsaufwand CHF 1'417.37
Warenwert + Kosten total CHF 3'396.07

Notwendiger Erl6s aus Direktverkauf

Herstellungskosten total 3'396.07 CHF

Verkaufsfertiges Fleisch 125.97 kg

fiir ein kg verkaufsfertiges Fleisch CHF 26.96
Preis fiir ein kg verkaufsfertiges Fleisch CHF 28.00
Gewinnmarge Anteil an Verkaufspreis in % 3.72
Bemerkungen

" Der Schlachtviehpreis lasst sich in der Fachpresse und Uber das Internet ermitteln - Schweizer Bauer, Bauernzeitung; www.schweizerfleisch.ch
Der Schlachtviehpreis bezieht sich auf das Schlachtgewicht des Tieres, nicht auf das Lebendgewicht!
Die Preiskalkulation ist immer aufgrund des héchsten Schlachtviehpreises eines Jahres vorzunehmen, denn es ist fir den Kunden nicht
nachvollziehbar, wenn die Direktvermarktungspreise wahrend einer Vermarktungssaison variieren.

Quelle: Peter Hugi, Beratungsdienst Wallierhof

Weitere Informationen finden Sie in der Broschire ,Direktvermarktung von Fleisch“, BeratungsForum Schweiz und AGRIDEA, 2014.

Siehe auch: Direktvermarktung von Fleisch

url.agridea.ch/DVFleisch
© Quelle: Rita Steiner-Lippuner, Wallierhof, SO, Paula Furrer-Amrein, BBZN Schipfheim, LU, September 2022
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Kalkulation Direktvermarktung

Preiskalkulation, Einzelstiicke

(z. B. gemass
v =)

Name, Vorname Jahr 2022
Grunddaten
Beschreibung Einzelstiickverkauf
Label Natura Beef
Tier TVD No 121452126
Tierart Rind, Ochse Lebendgewicht in kg (LG) 380.00
Handelsklasse C Taxierung 3 Schlachtgewicht in kg (SG)
Warenwert Tier beim Verkauf liber liblichen Handelskanal
Schlachtausbeute 50 - 52 % des LG 51.0 % 58.0 % 194 | kg Schlachtgewicht (SG)
Fleischausbeute 65.0 % 68.0 % 126 | kg verkaufsfertiges Fleisch
Schlachtviehpreis (SVP) 11.50 | pro kg SG SG x SVP 2'229 CHF
Labelpramie CHF 0.60 | pro kg SG CHF | oder pauschal 116.28 CHF
Transportkosten CHF 250.00 | pauschal -250 CHF
Erlés beim Verkauf an Handel oder Metzgerei CHF 2'094.98
Warenwert bei Verkauf in Einzelstiicken
Normwert effektiv Normwert effektiv Total
kg kg CHF pro kg CHF pro kg CHF
Filet 2.872 2.500 90.00 85.00 212.50
Entrecote 7.960 7.200 60.00 60.00 432.00
Huft 6.729 6.100 68.00 65.00 396.50
Huftdeckel 1.970 1.750 53.00 53.00 92.75
Hohriicken 3.447 3.350 45.00 45.00 150.75
Platzli al la Minute, Nuss 6.155 5.850 40.00 40.00 234.00
Platzli al la Minute, Baggli 7.714 7.430 40.00 40.00 297.20
Saftplatzli, Fisch 3.775 3.550 36.00 36.00 127.80
Saftplatzli, Unterspalte 6.565 6.300 36.00 38.00 239.40
Rollbraten 2.626 2.320 36.00 36.00 83.52
Braten 1. Q. 8.207 8.150 36.00 36.00 293.40
Braten, eher 2. Q. 6.237 32.00 199.58
Siedfleisch 10.833 10.500 19.00 20.00 210.00
Voressen 12.064 11.900 27.00 27.00 321.30
Geschnetzeltes 11.571 11.500 36.00 36.00 414.00
Hackfleisch 14.115 25.000 20.00 20.00 500.00
Hamburger 13.130 27.00 354.52
Wourstfleisch
Raucherfleisch
12.570 20.00 251.40
Total 125.970 125.970 4'810.62
Verkaufsfertiges Fleisch 125.97 kg
Durchschnittlicher Preis flr ein kg verkaufsfertiges Fleisch 38.19 CHF
Erlés bei Verkauf in Einzelstlicken CHF 4'810.62
Erlés Beef am Markt ohne Direktverkauf CHF 2'094.98
Mehrerl6s durch Direktvermarktung 1 2'715.64
Erl6s bei Verkauf von Mischpaketen 28.00 | CHF pro kg Fleisch 3'5627.16 CHF
Differenz zu Verkauf in Einzelstiicken 1'283.46 CHF
Mehraufwand fiir Arbeit 9.00 | AKh Stundensatz 28.00 252.00
Mehraufwand Infrastruktur und Energie 50.00 | pauschal 50.00
Gewinn durch Einzelstiick-Verkauf CHF 981.46

1 Deckungsbeitrag: Metzgerkosten, Infrastruktur, Verkauf, Léhne und Marketing
© Quelle: Rita Steiner-Lippuner, Wallierhof, SO, Paula Furrer-Amrein, BBZN Schipfheim, LU, September 2022

Siehe auch:

Direktvermarktung von Fleisch

url.aaridea.ch/DVFleisch
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“Z Hauswirtschaft

Kalkulation fiir ein Produkt mit Gewinnschwelle

Kalkulation Direktvermarktung

Name, Vorname Jahr 2022
Projekt Backstube Lohnanspruch, eigene Arbeit
Beschreibung in CHF pro Stunde 25.00

Leistungen
Bezeichnung des Produktes Anzahl Einheit Betrag pro Total pro Jahr
Einheit in CHF in CHF
Zopf 2'700.0 500 g 6.40 17'280.00
Total der Leistungen 17'280.00
Variable Kosten
Variable Kosten 1 2'700.0 3'071.60
Variable Kosten 2 2'700.0 135.00
Total variable Kosten 3'206.60
Deckungsbeitrag 14'073.40
Strukturkosten
1. Kosten von projektspezifischen Investitionen Betrag Jahre Prozent
Abschreibung | Brotbackofen 6'900 10 10.0% 690.00
Zins auf 60 % der Investition 4'140 1.5% 62.10
Reparaturen, Versicherungen 6'900 3.0% 207.00
Abschreibung |Backstube 15'000 20 5.0% 750.00
Zins auf 60 % der Investition 9'000 1.5% 135.00
Reparaturen, Versicherungen 15'000 3.0% 450.00
2. Ubrige projektspezifische Kosten Anzahl Einheit | CHF pro Einheit
Werbung 1.0 100.00 100.00
Marktgebiihren 1.0 400.00 400.00
3. Projektanteil an Strukturkosten des Betriebs Anzahl Einheit | CHF pro Einheit
Auto 50.0 25.00 1'250.00
Strom, Wasser 50.0 11.00 550.00
Total Strukturkosten ohne Lohnanspruch 4'594.10
Arbeitsverdienst familieneigene Arbeitskréfte total | 9'479.30
Lohnanspruch Anzahl Stunden Stunden Ansatz pro Total
pro Einh. total Stunde in CHF
a. Verkaufsmengenabhangige Arbeitszeit
Vorbereitung, Produktion, verpacken, reinigen 2'700.0 0.1 270.0 25.00 6'750.00
b. Nicht verkaufsmengenabhangige Arbeitszeit
Verkauf und Fahren 50.0 1.7 85.0 25.00 2'125.00
Total 355.0 8'875.00
Kalkulatorischer Gewinn (+) oder Verlust (-) 604.30
Arbeitsverdienst familieneigene Arbeitskrafte pro Stunde 26.70 CHF
Durchschnittliche Amortisationsdauer der Investitionen 10.71 Jahre
Gewinnschwelle Mindestverkaufspreis bei 2'700.0 Einheiten 6.18
Gewinnschwelle Mindestverkaufsmenge 2'477.21 Anzahl Einh.

Quelle: Rita Steiner-Lippuner, Fachstelle bauerliche Hauswirtschaft, Bildungszenrum Wallierhof, Riedholz SO
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Datengrundlage zur Berechnung mit Gewinnschwelle

Variable Kosten 1 Menge Einh. Preis Total Variable Kosten 2 Menge Einh. Preis Total

Mehl 794.00 kg 2.20 1'746.80 Papiersack 2'700.00 Stk. 0.05 135.00
Milch 516.00 | 1.00 516.00

Hefe 32.00 kg 11.90 380.80

Salz, Zucker 8.00 kg 1.00 8.00

Eier 700.00 Stk. 0.60 420.00

Summe Variable Kosten 1 3'071.60 Summe Variable Kosten 2 135.00
Variable Kosten 3 Menge Einh. Preis Total Variable Kosten 4 Menge Einh. Preis Total
Summe Variable Kosten 3 Summe Variable Kosten 4

Variable Kosten 5 Menge Einh. Preis Total Variable Kosten 6 Menge Einh. Preis Total

Summe

Variable Kosten 5

Summe

Variable Kosten 6
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