
 

  

 

 

 
Protocole de règlement de sinistres en cas de défauts 

organoleptiques majeurs dans les fromages fabriqués par les 
membres de l’AFR 

 

 

 
1. Objectif 
 
Disposer d’une procédure validée conjointement par l’AFR et par la Mobilière 
applicable lors du traitement de défauts organoleptiques majeurs. 
 
 

2. Champ d’application 
 

Ce protocole de travail s’applique aux meules de Gruyère (et aux autres pâtes dures) 

âgées de moins de 180 jours, ainsi qu’aux meules de Vacherin fribourgeois (et aux 

autres pâtes mi-dures) âgées de moins de 120 jours (au moment de la détection du 

défaut) présentant des défauts organoleptiques majeurs et ne correspondant plus aux 

exigences qualitatives pour obtenir l’appellation d’origine protégée (AOP). 
 

 

3. Parties concernées 
 

• Le fromager ou le preneur d’assurance 

• La société de laiterie (ou la société des producteurs de lait) 

• Les producteurs de lait 

• Le marchand de fromage 

• L’interprofession du Gruyère (IPG) 

• L’interprofession du Vacherin fribourgeois (IPVF) 

• L’assureur du fromager ou du preneur d’assurance 

• Les plateformes de conseil (ARQHA et CASEi) 

• AGROSCOPE (pour les analyses de fromages) 

• Laboratoire accrédité (pour les analyses du lait) 

 

4. Documents valables 

 

• Cahier des charges du Gruyère. Enregistré comme Appellation d’origine 

contrôlée selon la décision du 6 juillet 2001 de l’Office fédéral de l’agriculture 

• Instruction de travail pour le prélèvement d’échantillons de laits de producteurs 

et de chaudière du 1er décembre 2008 (modifié le 15 décembre 2011) 

AGROSCOPE 

• Contrat d’achat et vente de lait conclu avec le producteur 

• Contrat d’achat de la production Gruyère, IPG 

• Contrat d’achat de la production de Vacherin fribourgeois (IPVF) 

• Procédure d’élimination du 3e choix, IPG, IPVF 

• Règlement de prise en charge, classement et taxation, IPG, IPVF 



 

  

 

 

5. Procédure 

 

Détection d'un défaut 
majeur

Déterminer :
- Le type de défaut
- Le nombre de jours concernés
- Le nombre de pièces défectueuses
- L'âge des fromages

Prélèvement d'un échantillon moyen 
des fromages déclassés (5 %) par le 

conseiller

Analyse du défaut par 
chromatographie en phase gazeuse 

(GC) par AGROSCOPE 

Les frais d'analyses 
chromatographiques, inclus les frais 

administratifs de l'assuré, ne font pas 
partie de la couverture d'assurance.

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En référence aux valeurs 
définies par AGROSCOPE pour 

chaque sorte de fromages   
(cf. tableau annexe AFR)

Interprétation du
 résultat par un laboratoire 

accrédité

Proprionique Butyrique Rance Autres

Classification des 
fromages par le marchand         

-> annonce à 
l'IPG & IPVF

En désaccord avec 
le fromager

Intervention et 
décision

 de la commission de 
taxation de
 l'IPG & IPVF

En accord avec le 
fromager

IB 2e choix 3e choix



 

  

Annonce de sinistre à la 
Mobilière

Le fromager informe les producteurs 
de lait par écrit

Déclaration du sinistre 
à l'assureur du fromager ou/et de la société de laiterie 
-> informer le marchand de la date de l'annonce, des 
coordonnées de l'assureur et du numéro de sinistre

Procédure de règlement de sinistre par la Mobilière
L'assureur :
- demande l'analyse des laits des producteurs selon les analyses usuelles (par exemple : pour les 
butyriques : deux échantillons du même fournisseur sur une période de 24 heures) 
- demande si nécessaire des analyses complémentaires sur le fromage
- constate au besoin les meules présentant des défauts
- recherche le ou les éventuels responsables sur la base des analyses de laits (moyennant un 
échantillonnage tous les trois jours, au maximum six traites consécutives)
- libère la marchandise (2e choix : fonte / 3e choix : affouragement selon procédure IPG & IPVF)
- en cas de dommage, la franchise est prélevée une fois par événement. Deux événements doivent être 
entrecoupés d'au minimum 2 mois sans apparition du défaut, pour déclencher un nouvel événement.

Les frais d'analyse permettant 
l'identification d'un producteur de 

lait responsable sont pris en charge 
par la Mobilière.

 
 

6. Elimination et stockage des meules 

 
L’Interprofession se charge de suivre l’affectation de la marchandise après la 

libération de celle-ci par l’assureur. Les fromages classés en 3e choix doivent suivre 

la procédure d’élimination édictée par l’Interprofession. 

Les surcoûts résultant du stockage prolongé des meules endommagées (âgées de 

plus de 120 jours) font parties intégrantes du dommage et sont indemnisés par la 

Mobilière. 

 

7. Obligations du preneur d’assurance 

 
Le fromager ou la société de laiterie demandent explicitement que le producteur de 

lait (agriculteur) ait bien souscrit une assurance responsabilité civile qui couvre le 

risque pour les livraisons de lait inadéquates. En outre, ils sont tenus de régler 

clairement par contrat l’obligation de réparation en cas de livraison de lait défectueux, 

sous la forme d’un contrat d’achat et vente de lait. Si le dommage est dû à du lait 

défectueux livré et que la preuve de la responsabilité du producteur de lait est 

apportée, la Mobilière se charge d’imposer la créance dans le cadre des couvertures 

assurées à l’encontre de l’assureur en responsabilité civile du producteur de lait.  

 

Si une ou plusieurs des obligations imputables au fromager ou à la société de laiterie 

ne sont pas remplies, la Mobilière n’est pas tenue à indemnisation. 

 



 

  

 

 

Le présent protocole de travail ne revêt aucun caractère contractuel et est susceptible 

d’être modifié en tout temps à des fins d’optimisation de la procédure de règlement 

des cas de sinistre. 

 

 

 

La Mobilière      Association des 

Direction Berne      Artisans Fromagers Romands (AFR) 

 

 

 

 

Berne, 17.06.2025 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Annexe (normes et valeurs de référence) 
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