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Résumé

L’objectif de ce travail est de contribuer a ’amélioration de la connaissance des cotts liés a 1'¢levage
ovin et bovin, I’accent a été accés principalement sur les aspects économiques de la production de la viande
ovine et bovine.

Ainsi, trois objectifs spécifiques sont définis : A partir d’un diagnostic fonctionnel des opérateurs, il
s’agissait (i) d’évaluer les charges liées a la production des Viandes rouges, (ii) d’analyser la structure du cotit de
production de la viande, (iii) d’étudier les différents facteurs influengant les prix de cheptel et de la viande ovine.
Ce travail est basé sur une enquéte aupres des différents acteurs de la filiere (maquignons-éleveurs, chevillards,
abattoir et bouchers — détaillants) de la wilaya d’Alger. Cette derniére ayant été choisie pour le poids particulier
de la filiere dans la région. Les résultats montrent que les fluctuations des prix sont influencées par des facteurs
liés a I’animal tels que le sexe et 1’dge, et par des facteurs extrinséques (climat, variations saisonnieres,
alimentation du bétail, ...).

Les variations des prix de la viande montrent aussi qu’elles sont fonction du prix du vif et de celui des
aliments du bétail d'une part, et, d'autre part, de la présence d’intermédiaires plus ou moins nombreux.

Mots clés : filiere viande rouge bovine et ovine, colits de production, les zones de production et le cheptel.

Summary

The objective of this work is to contribute to the improvement of the knowledge of the costs related to
sheep and cattle breeding, the main focus has been access on the economic aspects of sheep and beef production.

Thus, three specific objectives are defined: From a functional diagnosis of the operators, it was (i) to
evaluate the expenses related to the production of the Red meats, (ii) to analyze the structure of the cost of
production of meat, (iii) to study the different factors influencing the prices of livestock and sheepmeat. This
work is based on a survey of the various actors in the sector (maquilian-breeders, pigs, slaughterhouse and
butchers - retailers) in the wilaya of Algiers.The latter having been chosen for the particular weight of the sector
in the region. The results show that price fluctuations are influenced by animal-related factors such as sex and
age, and by extrinsic factors (climate, seasonal variations, feeding of livestock, etc.).

The variations in the price of meat also show that they are a function of the price of live and that of
feeds on the one hand, and, on the other hand, of the presence of more or less numerous intermediaries.

Key words: beef and sheepmeat sector, production costs, production areas and livestock.
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