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Contrat de vente du lait de fromagerie 
1. Parties contractantes
1.1 Vendeur  
La partie contractante du côté du vendeur (organisation venderesse) est la suivante : 

	



1.2 Acheteur 
L’acheteur (fromager ou autre) est le suivant :  

	




2. Objectif et bases du contrat 

L’objectif et les bases générales du présent contrat sont les suivants :
· Le présent contrat définit les conditions de vente du lait en vertu 
· de la teneur de l’article 37 de la Loi sur l’agriculture, 
· de la Convention sur les modalités des contrats d’achat de lait du 15 décembre 2015,
· du Règlement de l’IP Lait sur le contrat-type et sur les modalités pour l’achat de lait aux premier et deuxième échelons et pour la segmentation, entré en vigueur le 1er janvier 2017.

· La partie contractante du côté de l’acheteur s’engage à remettre les conditions de vente du lait à chacun des fournisseurs de lait et aux éventuels fournisseurs indépendants.
· Les avenants suivants font partie intégrante du présent contrat (cocher ce qui convient) :
· Tableau des fournisseurs individuels et des parts quantitatives qu’ils produisent (avenant 1)
· Convention sur le prix (avenant 2)
· Paiement du lait en fonction des exigences qualitatives de base (avenant 3)
Optionnel :
( Paiement du lait en fonction des critères qualitatifs liés au mode de mise en valeur (avenant 4)
(  Paiement du lait en fonction de sa composition (avenant 5)
(  Échelonnement du prix du lait en fonction de la saison (avenant 6)
(  Mise en valeur du petit-lait et du lait écrémé (avenant 7)
(  Mise en valeur du lisier (avenant 8)
(  Autres conventions (avenant 9)
3. Objet du contrat
3.1 Vente et prise en charge du volume garanti par contrat
Le tableau des fournisseurs individuels et des volumes de livraison convenus par fournisseur individuel conformément à l’avenant 1 fait partie intégrante du présent contrat. Le volume annuel de livraison du lait de l’ensemble des fournisseurs affiliés au vendeur constitue en principe l’objet du présent contrat :  
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Les parties au contrat conviennent d’accepter sans suite les écarts de volume de plus ou moins .       % (proposition : 10 %) dus aux fluctuations saisonnières naturelles, aux modifications de la production ou à la vente directe. L’acheteur de lait s’engage à prendre en charge la totalité du volume convenu pour autant que le lait satisfasse aux exigences définies et soit mis à disposition en temps et heure.
3.2 Qualité
Les exigences définies par le droit public valent comme critères qualitatifs (législation sur les denrées alimentaires et sur l’hygiène dans la production laitière).
( D’éventuels accords sur des exigences plus sévères doivent être mentionnés dans les avenants au présent contrat.
3.3 Réglementation concernant des propriétés particulières 
Les modes de production particuliers suivants sont convenus par les parties (cocher ce qui convient) :
( Production sans ensilage au sens de l’annexe 2 de l’ordonnance du 23 novembre 2005 réglant l’hygiène dans la production laitière. La compensation de la suppression du supplément de non-ensilage en cas de transformation du lait en fromage n’étant pas au bénéfice dudit supplément est réglée dans la convention sur le prix (avenant 2). 
( SUISSE GARANTIE lait et produits laitiers (http://www.swissmilk.ch/fr/producteurs-de-lait/marche-du-lait/dossiers-marche-du-lait/suisse-garantie.html)
( Bio
( AOC, AOP, IGP, pour (nommer le produit) : .                                                                    .    
( .                                                                                                                                            .   
( Les accords individuels doivent figurer dans l’avenant 1.
3.4 Responsabilité en cas de défaut du lait 
L’acheteur est tenu d’analyser le lait à ses frais et, s’il fait valoir l’existence d’éventuels défauts cachés, de conserver pour contre-épreuve des échantillons du lait de chaque fournisseur. En ne déposant pas de réclamation au moment de la prise d’échantillon, le fournisseur reconnaît la correction de cette dernière. L’acheteur fait valoir directement ses prétentions auprès du fournisseur concerné pour tout défaut visible ou caché. Si le défaut de la matière première est prouvé, seul le fournisseur concerné répond des éventuels dommages causés. 
Les producteurs de lait s’engagent à contracter une assurance RC d’entreprise avec une couverture minimale de 5 millions de francs et couvrant la vente du lait. En cas de dommage, les échantillons sont analysés par un organe neutre dont les méthodes ont été reconnues.

Si le lait ne répond pas aux exigences de la législation sur les denrées alimentaires ou de celle sur l’hygiène dans la production laitière, ou en cas de violation des règles inhérentes au présent contrat (cf. avenants), l’acheteur peut suspendre la prise en charge du lait jusqu’au moment du rétablissement de la situation normale.
3.5 Ecarts par rapport au contrat du fait du vendeur ou de l’acheteur
Les parties contractantes s’engagent à annoncer immédiatement les écarts tels que ceux du volume de livraison dépassant les limites convenues sous le chiffre 3.1 ou ceux affectant d’autres éléments liés à l’achat du lait, et à négocier sans tarder de nouvelles réglementations. Les parties ne peuvent faire valoir aucun autre droit ou prétention outre le droit, en cas de désaccord, de dénoncer le contrat dans les délais ordinaires.
4. Prix de vente 
4.1 Prix convenu par kilogramme de lait 
La convention sur le prix, signée et dans son état le plus récent figurant dans l’avenant 2, constitue dans son intégralité un élément du présent contrat. Les parties contractantes s’engagent en outre à ne faire valoir aucune prétention s’écartant des termes de ladite convention.
4.2 Principe régissant la convention sur le prix
La convention sur le prix est valable sans modification pour toute la durée du présent contrat. Les prix peuvent être négociés sans dénonciation préalable du présent contrat si l’une des deux parties en fait la demande, à chaque fois pour le .                . (proposition : chaque trimestre, 1er janvier, 1er avril, 1er juillet et 1er octobre), ou en cas de modification des montants des suppléments versés par la Confédération, ou encore en cas de changements notables des prix des produits. Si les parties ne parviennent pas à s’entendre sur le nouveau prix du lait dans un délai de deux mois, les échéances de dénonciation ordinaires sont applicables (cf. chiffre 8.2).
4.3 Éléments variables 
Les éléments variables (cf. avenants) sont applicables sans changement pour la durée du contrat. Sur demande d’une des deux parties, ces conventions peuvent être renégociées sans dénonciation du contrat pour une durée minimale d’une année à l’échéance de chaque .                . (proposition : 1er janvier). Les parties contractantes s’engagent en outre à ne faire valoir aucune prétention s’écartant des termes desdites conventions.
4.4 Modalités
Les modalités suivantes sont applicables au pesage et au paiement :
· Le lait est pesé en kilogrammes avec une précision de .          . (proposition 0,5 kg) et en effectuant correctement les arrondissements. En cas de conversion du volume en poids, on applique un facteur de 1,030 à une température de 6°C. Si la température de prise en charge est convenue différemment, la conversion se fera à l’aide : 
( du facteur 1,030
( de la formule de la Station de recherche Agroscope.
· Seuls peuvent être utilisés des appareils de mesure testés officiellement.
· Le volume de lait doit être enregistré sans délai et il faut pouvoir en rendre compte.
· Le lait livré doit être payé chaque mois au plus tard jusqu’au .                 (mise en compte) (proposition : le 15 du mois suivant).
· Les producteurs de lait doivent être informés en permanence et par écrit, de la part prévisible du lait affectée aux divers modes de mise en valeur. L’acheteur de lait assume la responsabilité de la transparence de cette répartition. Régulièrement, mais tous les six mois au moins, il indique sur les décomptes individuels des producteurs la part (quantitative) du lait affectée à chaque mode de mise en valeur et celle du lait résiduel.
· La production primaire est exonérée de la taxe sur la valeur ajoutée. Le décompte de la paie du lait ne comporte aucune indication concernant la taxe sur la valeur ajoutée. Si un producteur primaire souhaite être soumis à la taxe sur la valeur ajoutée (option), le taux réduit de la taxe sur la valeur ajoutée doit figurer sur les décomptes et le montant doit être indiqué séparément.
· L’organisation venderesse charge l’acheteur de lait de décompter mensuellement les contributions destinées aux organisations suivantes :
· Organisation régionale des producteurs de lait : .                                                         .
· Producteurs Suisses de Lait PSL, société coopérative, 3000 Berne 6 
(   .                                                                                                                                    .
  Les contributions doivent être versées sans délai aux organismes compétents.
4.5 Obligations en matière de rapports et de requêtes
L’acheteur est tenu de s’acquitter de ses obligations en matière de rapports et de requêtes dans le respect des prescriptions édictées par l’office fédéral compétent et des règlementations de force obligatoire générale relatives à la segmentation (ordonnance sur les interprofessions et les organisations de producteurs du 30 octobre 2002). Il est notamment responsable des pertes causées par le non-dépôt des demandes de suppléments.
4.6 Non-respect des délais de paiement 
Si l’acheteur de lait n’a pas versé la paie du lait à l’échéance convenue, il est mis en demeure sans avertissement et doit s’acquitter d’un intérêt moratoire de .         % (proposition : 5 %) sur les montants dus.
5. Transfert de propriété
5.1 
Lieu d’exécution du contrat et horaire des livraisons



Lieu d’exécution et rythme des livraisons (cocher ce qui convient) :
	Lieu d’exécution
	2 fois par jour
	1 fois par jour
	Tous les 2 jours

	( Rampe de la fromagerie ou centre 
collecteur (livré par le fournisseur)
	(
	(
	(

	( Tank à la ferme (livraison depuis la ferme)
	(
	(
	(

	( Lieu de collecte (livraison depuis le lieu de collecte)
	(
	(
	(

	( .                                                           .  
	(
	(
	(


( Les accords individuels doivent figurer dans le tableau de l’avenant 1.


L’horaire des livraisons est le suivant (indiquer les heures) :
	

	Été 
	Hiver 

	Matin
	De          h jusqu’à              h
	De          h jusqu’à              h

	Soir
	De          h jusqu’à              h
	De          h jusqu’à              h


(  .                                                                                                                                       .
5.2 Profits et risques
Les profits et risques passent à l’acheteur au moment de la pesée ou de la mesure du volume livré.
L’acheteur fait valoir ses prétentions découlant du droit commercial directement auprès de chaque fournisseur ; le vendeur cède ses droits aux fournisseurs s’agissant d’actions en recouvrement des sommes dues.
6. Garanties 
6.1 Garantie de la paie du lait 
La garantie de la paie du lait est réglée comme suit (cocher ce qui convient) : 
( L’acheteur dépose en garantie : .                                                                                     .          
( L’acheteur dépose une caution de : .                        francs. En cas de retard de versement de la paie du lait, le vendeur est habilité à faire valoir ses droits. 
( Autres sûretés fournies par l’acheteur, telles qu’assurance, cession de droits sur le stock de fromage, etc. : .                                                                                                               .                    
( Pas de réglementation, convention sur le paiement par acomptes : .                                 .                 
6.2 Réglementation concernant des garanties particulières 


Garanties (cocher ce qui convient) :
( L’acheteur de lait a le droit de procéder une fois par an au moins à une inspection d’étable annoncée.
( Conventions spécifiques : .                                                                                            .
( .                                                                                                                                           .
6.3 Normes de la branche pour le montage et l’entretien des installations de traite
Les parties contractantes appliquent les principes spécifiés dans les normes de la branche « Montage et entretien des installations de traite ».
(www.swissmilk.ch/fr/producteurs-de-lait/services-aux-producteurs/portail-professionnel/production/batiments-installations.html)
7. Clauses d’arbitrage
Si les parties ne parviennent pas à régler directement un différend résultant de l’exécution du présent contrat, elles cherchent des solutions acceptables dans un délai d’un mois sous l’égide d’un représentant de l’organisation des producteurs de lait et d’un représentant de l’organisation des acheteurs de lait. Cette clause s’applique également si les parties ne parviennent pas à s’entendre sur le nouveau prix du lait pendant la durée du contrat.
8. Dispositions finales
8.1 Validité
Durée du contrat (cocher ou indiquer ce qui convient) : 
( Le présent contrat est conclu pour au moins une année à compter de la signature, puis pour une durée indéterminée. 
( .                                                                                                                                           .  
8.2 Dénonciation
Les dispositions suivantes sont applicables en matière de résiliation (cocher ou indiquer ce qui convient) :
( Le présent contrat peut être résilié pour la fin .             . (proposition : décembre ou juin) moyennant un préavis écrit de .         . mois (proposition : 4 mois, 6 mois s’il existe un contrat de location) adressé sous pli recommandé.
( .                                                                                                                                           .
8.3 Modification du contrat
Pour être valable, toute modification du présent contrat ou de ses avenants doit être convenue en la forme écrite par les deux parties.
8.4 Couplage avec un contrat de bail à loyer 
Pour autant que l’exécution du présent contrat l’exige, l’utilisation par l’acheteur des bâtiments et des installations propriétés de l’organisation venderesse fait l’objet d’un contrat de bail à loyer séparé. Le contrat de bail à loyer est soumis au présent contrat de vente. La dénonciation du présent contrat de vente entraîne donc automatiquement celle du contrat de location pour le même terme. 
8.5 Entrée en vigueur et signatures 
Le présent contrat est valable uniquement si les avenants 1, 2 et 3 l’accompagnent. Les avenants 1 et 2 doivent tous deux être signés et leurs versions actualisées conservées par les parties contractantes.
	Le présent contrat entre en vigueur le : 
.                                                              .
	Il remplace le contrat du :
 .                                                            .

	Lieu et date 
	Signatures

	
	L’acheteur :                                          
	Le vendeur : 

	
	
	

	
	Fournisseurs indépendants

	
	

	
	

	
	


Avenant 1 au contrat de vente du lait
(Chiffre 3.1)
Tableau des fournisseurs individuels et des volumes de livraison convenus
Volumes dont la livraison est garantie par contrat et accords individuels passés par chacun des fournisseurs affiliés à l’organisation venderesse *:

	Nom du fournisseur
	Total volume de lait (kg) selon contrat
	Membre de l’organisation venderesse (M) ou fournisseur indépendant (I)
	Particularités du lait : non-ensilage (N), bio (B), SUISSE GARANTIE (SG), AOC/AOP/IGP (a), label (L),...
	Signature du fournisseur de lait

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Total : 
(correspond à la quantité de la page 1)
	


Accords individuels
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
* Remarques :
· En vertu de l’article 37 de la loi sur l’agriculture (RS 910.1), le lait ne peut être commercialisé que si un contrat d’un an au moins a été passé entre chacun des producteurs de lait et un ou plusieurs acheteurs de lait. Ce contrat doit comprendre un accord sur la quantité de lait livrée et les prix. Conformément aux règlementations de force obligatoire générale de l’IP Lait, la quantité de lait convenue doit être répartie dans les segments A, B ou C. En général, les fromageries transformant du lait de non-ensilage n’utilisent que du lait A. 
· Si des produits sont fabriqués à base de lait B ou C, ou que du lait de cette qualité est vendu, il convient de répartir la quantité contractuelle dans les différents segments. Les modifications des conditions d’achat de lait dans les segments A et B (francs et kilos) doivent être annoncées à chaque producteur de lait et pour chaque segment au plus tard le 20 du mois en cours pour le mois suivant. Les décomptes de la paie du lait doivent indiquer les parts quantitatives et le revenu pour chaque segment.
Les vendeurs et les fromagers doivent s’informer mutuellement des modifications des parts contractuelles des fournisseurs individuels.
	La présente convention sur les quantités se réfère au contrat du : 
.                                                          .

	Elle entre en vigueur le : 
.                                                         .
	Elle remplace la convention du : 
.                                                            .

	Lieu et date
	Signatures

	
	L’acheteur :                                          
	Le vendeur :

	
	
	

	
	Fournisseurs indépendants

	
	

	
	


Avenant 2 au contrat de vente du lait
Convention sur le prix


























(Chiffre 4.1)
Par le présent avenant, les parties conviennent du prix du lait de la manière suivante :
	Élément
	Prix

	
	Centimes par kg de lait

	
	

	Prix de base du lait :
Pour le lait standard avec une teneur de base de 40,0 grammes de matière grasse et 33 grammes de protéine brute par kilo, y compris le supplément pour le lait transformé en fromage, pour la quantité contractuelle fixée dans le tableau de l’avenant 1 *. 
	

	( Prix de base spécifique au lait non transformé en fromage :
	

	Pour le volume livré qui dépasse la quantité contractuelle totale, y compris la tolérance convenue au chiffre 3.1, le prix indicatif C en vigueur de l’IP Lait s’applique.
Le décompte a lieu au moment de la paie du lait du dernier mois de la période comptable. 
	

	Suppléments contractuels pour :
	

	( Volume contractuel
	

	( Prestations supplémentaires du vendeur : 
.                                                                                                              (par ex. lait bio)
	

	( Durée du contrat
	

	( Bonus de fin d’année 
	

	( .                                                                                                                                    .
	

	Déductions contractuelles pour :
Livraison inférieure à la quantité contractuelle totale, en tenant compte de la tolérance convenue au chiffre 3.1.  
	

	( Prestations supplémentaires de l’acheteur :
.                                                                                                                                          .
	

	( .                                                                                                                                    .
	

	( Prix total convenu
	

	Les éléments variables du prix du lait faisant éventuellement l’objet de conventions séparées, tels que le paiement en fonction de la qualité, de la composition ou de la saison, sont également déterminants pour le prix effectivement payé.
	

	Supplément de non-ensilage
	+ 3

	

	Encaissement des cotisations et contributions :
	

	· Cotisation à l’organisation régionale de producteurs de lait, .       . (nom)
	

	· Producteurs Suisses de Lait PSL, société coopérative, 3000 Berne 6 :
· Marketing générique (Fonds de marketing PSL) :
	- 0,525

	· Marketing exportation de fromage (SCM) :
	- 0,20

	· Défense des intérêts pour le lait :
	- 0,17

	( .                                                                                              :
	

	
	


* Lait A, voir remarque à l’avenant 1.
Le supplément de non-ensilage revendiqué par l’acheteur de lait auprès de TSM Fiduciaire Sàrl (TSM), à Berne, est versé sur le lait effectivement transformé en fromage y donnant droit. L’acheteur de lait compense le manque à gagner résultant de l’absence de supplément de non-ensilage pour le lait mis en valeur sous forme de (cocher ce qui convient) :
· lait de consommation, spécialités et fromage sans droit au supplément :
( Oui        ( Non
· autre lait vendu au départ de la fromagerie :













( Oui        ( Non
	La présente convention sur le prix se réfère au contrat du : 
.                                                          .

	Elle entre en vigueur le :  
.                                                         .
	Elle remplace la convention du : 
.                                                            .

	Lieu et date 
	Signatures 

	
	L’acheteur :                                          
	Le vendeur :

	
	
	

	
	Fournisseurs indépendants

	
	

	
	


Avenant 3 au contrat de vente du lait
Paiement du lait en fonction des exigences qualitatives de base
1. Principes
Le système de paiement selon la qualité, uniforme et obligatoire, décidé par le secteur laitier dans la Convention sur les modalités des contrats d’achat de lait, conformément à l’article 8 de l’ordonnance sur le contrôle du lait du 20 octobre 2010, est applicable. 
Le paiement du lait selon la qualité se base de manière générale sur les analyses du contrôle laitier officiel (nombre de germes, cellules somatiques, substances inhibitrices) et sur le critère du point de congélation en tant que mandat supplémentaire de droit privé de la branche avec une base contractuelle. 
Le paiement du lait selon sa qualité se base sur un total de 24 analyses par critère et par an. Pour les critères « nombre de germes », « cellules somatiques » et « point de congélation », si le nombre d’échantillons mensuels est supérieur à deux, ce sont le premier et le dernier des résultats du mois considéré qui comptent. Pour le critère « substances inhibitrices », tous les résultats du mois soumis à analyse sont pris en compte. Une évaluation se rapporte à un mois (suppléments et déductions sur la quantité de lait livré le mois considéré, par kilo de lait). Pour le mois considéré, c’est le moins bon des résultats des analyses faites dans le cadre du contrôle du lait qui fait foi pour le paiement selon la qualité. 
Le supplément de qualité selon le schéma de paiement (cf. tableau ci-après) est octroyé pour le lait de centrale dans la mesure où celui-ci est conforme à tous les critères cumulés. Pour le lait de fromagerie, il est recommandé d’octroyer un supplément en vertu des réglementations, compte tenu des exigences spécifiques pour le lait de non-ensilage (cf. avenant 4).
2. Paiement des suppléments et utilisation des déductions du système de paiement à 
    la qualité
L’acheteur de lait au premier échelon paie les suppléments et peut utiliser les déductions. 
3. Oppositions et recours
Les demandes de renseignements et les réclamations concernant les résultats doivent être adressées au laboratoire par écrit dans les dix jours suivant la réception des résultats. Un recours peut être déposé auprès de la commission de recours
) pour le contrôle du lait dans un délai de dix jours après la réception de la décision du laboratoire, moyennant le versement d’un acompte de 200 francs pour frais de procédure.
Les critères, les méthodes, le nombre d’analyses, les exigences et les mesures de droit privé sont présentés dans le tableau ci-après  (en vertu de la convention du secteur) : 
	Critères et méthodes
	Nombre d’analyses (échantillons) et évaluation 
	Exigences 
	Mesures de droit privé (suppléments et déductions sur la quantité de lait livrée le mois considéré, par kilo de lait)

	Nombre de germes à 30°C (comptage en fluorescence optique comme dans le CL)
	Deux résultats du contrôle du lait par mois, le plus mauvais compte.
	Inférieur ou égal à 10 000 germes par millilitre
	0,5 centime de supplément *

	
	
	80 000 germes et plus par millilitre 
	

	
	
	1ère contestation en 5 mois 
	1 centime de déduction 

	
	
	2e contestation en 5 mois 
	3 centimes de déduction 

	
	
	3e contestation en 5 mois 
	6 centimes de déduction 

	
	
	4e contestation en 5 mois 
	12 centimes de déduction 

	
	
	5e contestation en 5 mois 
	24 centimes de déduction et plus de réception de lait jusqu’à la correction du défaut.

	
	
	Les valeurs de 300 000 germes et plus par millilitre équivalent à deux contestations. 
	

	Cellules somatiques (comptage en fluorescence optique comme dans le CL)
	idem
	Inférieur ou égal à 100 000 cellules par millilitre
	0,5 centime de supplément *

	
	
	350 000 cellules et plus par millilitre 
	

	
	
	1ère contestation en 5 mois 
	1 centime de déduction 

	
	
	2e contestation en 5 mois 
	3 centimes de déduction 

	
	
	3e contestation en 5 mois 
	6 centimes de déduction 

	
	
	4e contestation en 5 mois 
	12 centimes de déduction 

	
	
	5e contestation en 5 mois 
	24 centimes de déduction, plus de réception de lait jusqu’à la correction du défaut.

	Substances inhibitrices (test microbiologique d’inhibition comme dans le CL)
	Tous les résultats du contrôle du lait du mois considéré
	indétectables
	0,5 centime de supplément *

	
	
	détectables
	

	
	
	1ère contestation en 12 mois
	10 centimes de déduction et dommage effectif 

	
	
	2e contestation en 12 mois 
	30 centimes de déduction et dommage effectif 

	Point de congélation
(spectrométrie IR)**
	Deux résultats du contrôle du lait par mois, le plus mauvais compte
	Inférieur ou égal à -0.520°C **
	0,5 centime de supplément *

	
	
	Valeurs entre -0.520°C et -0.516°C
	Contestation

	
	
	Supérieur ou égal à -0.516°C 
	Corrections de quantité et de prix à fixer dans les contrats ou les règlements


*  Octroyé pour le lait de centrale dans la mesure où celui-ci est conforme à tous les 
    critères cumulés.
** Échantillon du contrôle du lait officiel ou analyse par un laboratoire certifié ou accrédité.
Avenant 4 au contrat de vente du lait
Paiement du lait en fonction des critères qualitatifs liés au mode de mise en valeur
Le présent avenant règle le paiement du lait en fonction des critères qualitatifs liés au mode de mise en valeur.
1. Principe 
Afin d’assurer la qualité spécifique du lait de fromagerie, est appliqué, en complément des exigences qualitatives de base (cf. avenant 3), un paiement selon la qualité spécifique à l’utilisation prévue. 
2. Exigences  
Si aucune exigence particulière n’a été fixée par les interprofessions fromagères, il est recommandé de se référer aux règles ci-dessous, préconisant un paiement à la qualité spécifique pour le lait de fromagerie, avec des déductions et un supplément approprié lors de conformité aux exigences de base cf. aussi critères à l’avenant 3) et aux exigences selon les critères spécifiques aux fromageries (tableaux A et B ci-dessous). 
Pour le contrôle des dispositions fermentatives, le lait est soumis en alternance aux épreuves de la réductase, du lactofermentateur et de l’acidité de l’échantillon fermenté (au maximum 2 analyses par semaine), telles qu’indiquées dans le tableau A ci-après. Pour les cellules somatiques, les résultats du contrôle du lait officiel font foi. Les autres critères au sens du tableau B ci-dessous peuvent faire l’objet d’une analyse supplémentaire, spécifique à la variété fromagère, si un défaut qualitatif est suspecté. 
Les déductions et le supplément se rapportent au volume de lait livré pendant le mois considéré et font partie des négociations relatives au prix du lait. Chaque contestation mensuelle est déterminante pour les déductions, celles-ci se montant au total à 2 centimes par mois au maximum pour les critères « dispositions fermentatives » et « cellules somatiques ». 
Les critères possibles, le nombre d’analyses mensuelles, les méthodes d’analyse, les exigences et leur prise en compte pour le paiement (en général, supplément ou déduction par kg de lait sur la base du volume de lait livré pendant le mois considéré) sont spécifiés dans les tableaux ci-après. Les critères convenus doivent être cochés.
A) Dispositions fermentatives et cellules somatiques
	Critère
	Prise en compte pour le paiement en fonction de la qualité (cocher)
	Nombre d’analyses
	Méthode
	Exigences s’appliquant au lait de non-ensilage destiné à la fabrication de fromage au lait cru
	Mesures 

	
	
	
	
	Lait de producteur individuel
	Lait de mélange
	

	Épreuve de la réductase 
	 (
 
	2 par semaine 
	Temps de décoloration à 38°C après adjonction de bleu de méthylène, préincubation 11 h à 32°C 
	Temps de décoloration plus de 15 minutes
	Temps de décoloration plus de 15 minutes
	Supplément *

	
	
	
	
	Temps de décoloration 15 minutes ou moins 
	Temps de décoloration 15 minutes ou moins 
	Déduction: ……

	
	
	
	Pas de préincubation
	Temps de décoloration plus de 6 heures
	Temps de décoloration plus de 6 heures
	Supplément *

	
	
	
	
	Temps de décoloration 6 heures ou moins
	Temps de décoloration 6 heures ou moins
	Déduction: ……

	Épreuve du lactofermentateur 
	 (
	2 par semaine
	Evaluation visuelle après 24 h d’incubation  à 38°C 
	Pas de précipité caséeux ni floconneux, aspect au moins liquide ou gélatineux
	Pas de précipité caséeux ni floconneux, aspect au moins liquide ou gélatineux
	Supplément *

	
	
	
	
	Précipité caséeux ou floconneux
	Précipité caséeux ou floconneux
	Déduction : …… 

	Degré d’acidité dans l’échantillon fermenté (test d’acidification)
	 (
	2 par semaine
	Degré d’acidité (°SH) après 11 h d’incubation à 38 °C
	Après 11 heures moins de 15° SH
	Après 11 heures moins de 15° SH
	Supplément *

	
	
	
	
	Après 11 heures  plus de 15° SH
	Après 11 heures  plus de 15° SH
	Déduction : ……

	Cellules somatiques 
	 (
	2 par mois
	Résultats du contrôle laitier officiel
	Moins de 100 000 cellules/ml 
	Moins de 100 000 cellules/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	Plus de 200 000 cellules/ml 
	Plus de 200 000 cellules/ml
	Déduction : ……



B) Autres critères d’analyse appliqués si nécessaire
	Critère
	Prise en compte pour le paiement en fonction de la qualité (cocher)
	Nombre d’analyses par mois (à indiquer si case cochée à gauche)
	Méthode
	Exigences s’appliquant au lait de non-ensilage destiné à la fabrication de fromage au lait cru
	Mesures 

	
	
	
	
	Lait de producteur individuel
	Lait de mélange
	

	Test à la soude caustique
(test de Whiteside)
	 (
	.                 .
	Précipitation au NaOH sur plaque en verre noir
	Homogène
	Homogène
	Supplément *

	
	
	
	
	Inhomogène
	Inhomogène
	Contestation

	Bactéries butyriques sporogènes (clostridies))
	 (
 
	.                 .
	Échantillon de fromager Agroscope (fromagerie)
	Pas de formation de gaz dans 1 échantillon de 30 ml de lait
	Pas de formation de gaz dans 1 échantillon de 30 ml de lait
	Supplément *

	
	
	
	
	Formation de gaz dans 1 échantillon de 30 ml de lait
	Formation de gaz dans 1 échantillon de 30 ml de lait
	Déduction : ……

	
	
	
	Méthode de filtration (laboratoire), 40 ml
	Moins de 25 spores par litre
	Moins de 25 spores par litre
	Supplément *

	
	
	
	
	25 spores et plus par litre
	25 spores et plus par litre
	Déduction : ……

	
	
	
	MPN DKA (laboratoire), 8*5 ml
	Moins de 210 spores par litre
	Moins de 140 spores par litre
	Supplément *

	
	
	
	
	200 spores et plus par litre
	140 spores et plus par litre
	Déduction : …… 


	
	
	
	MPN B/B (laboratoire) 10*2 ml
	Moins de 300 spores par litre
	Moins de 260 spores par litre
	Supplément *

	
	
	
	
	300 spores et plus par litre
	260 spores et plus par litre

	Déduction : …… 

	Staphylocoques à coagulase positive
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 48 h d’incubation aérobie à 37°C sur agar spécial Baird Parker
	Moins de 300 UFC/ml 
	Moins de 100 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	Plus de 300 UFC/ml 
	Plus de 100 UFC/ml
	Contestation, contrôle ultérieur, pas de réception de lait lors de dépassement de la valeur-cible lors du contrôle ultérieur

	Germes halotolérants
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 48 h d’incubation à 37°C sur agar de sel de mannitol 
	Moins de 5000 UFC/ml 
	Moins de 3000 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	5000 UFC/ml et plus
	3000 UFC/ml et plus 
	Déduction : …… 

	Bactéries propioniques
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 10 jours d’incubation anaérobie sur du lactate-agar à 30°C 
	Sbrinz :
moins de 10 UFC/ml
	Sbrinz :
moins de 10 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	Gruyère :
moins de 20 UFC/ml
	Gruyère:
moins de 20 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	Emmentaler, Tilsiter au lait cru, Appenzeller, autres fromages au lait cru :
moins de 30 UFC/ml
	Emmentaler, Tilsiter au lait cru, Appenzeller, autres fromages au lait cru :
moins de 30 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	Sbrinz :
10 UFC/ml et plus
	Sbrinz :
10 UFC/ml et plus
	Déduction : ……

	
	
	
	
	Gruyère :
20 UFC/ml et plus
	Gruyère :
20 UFC/ml et plus
	Déduction : ……

	
	
	
	
	Emmentaler, Tilsiter au lait cru, Appenzeller, autres fromages au lait cru :
30 UFC/ml et plus
	Emmentaler, Tilsiter au lait cru, Appenzeller, autres fromages au lait cru :
30 UFC/ml et plus
	Déduction : ……

	Germes aérobies mésophiles étrangers
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 3 jours d’incubation aérobie à 30°C sur Sugar Free Agar et pénicilline 
	Moins de 30 000 UFC/ml
	Moins de 30 000 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	30 000 UFC/ml et plus
	30 000 UFC/ml et plus
	Déduction : ……

	Entérobactéries
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 24 h d’incubation aérobie à 37°C sur VRBG-Agar 
	Moins de 300 UFC/ml
	Moins de 300 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	300 UFC/ml et plus
	300 UFC/ml et plus
	Déduction : ……


	E. Coli
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 24 h d’incubation aérobie à 37 °C sur VRB-Agar
	Moins de 50 UFC/ml 
	Moins de 50 UFC/ml 
	Supplément *

	
	
	
	
	50 UFC/ml et plus
	50 UFC/ml et plus
	Contestation, contrôle ultérieur, pas de réception de lait lors de dépassement de la valeur-cible lors du contrôle ultérieur

	Lipolytes
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 72 h d’incubation aérobie à 30°C sur agar Crossley avec de la graisse de beurre 
	Moins de 3000 UFC/ml
	Moins de 3000 UFC/ml
	Bonus *

	
	
	
	
	3000 UFC/ml et plus
	3000 UFC/ml et plus
	Déduction : ……

	Psychrotrophes
	 (
	.                 .
	Dénombrement des colonies après 10 jours d’incubation aérobie à 6,5 °C sur Standard-Agar avec 0,1 % de PL 
	Moins de 3000 UFC/ml
	Moins de 3000 UFC/ml
	Supplément *

	
	
	
	
	3000 UFC/ml et plus
	3000 UFC/ml et plus
	Déduction : ……

	Acides gras libres
	 (
	Moyenne des trois derniers résultats du contrôle du lait
	Spectométrie IR
	Moins de 3,3 mmol/10 kg
	Moins de 3000 UFC/ml
	

	
	
	
	
	3,3 mmol/10 kg et plus
	3000 UFC/ml et plus
	Contestation


* Le supplément est octroyé si les exigences relatives à tous les critères considérés sont remplies. Il se monte à .                    ct. (proposition : 1 ou 2 ct.) par kilo de lait.
2. Exécution
Prélèvement des échantillons
Le responsable de la communauté des fournisseurs a le droit d’assister en tout temps à la prise d’échantillons et à leur analyse.
Si, pour un mois faisant l’objet de l’appréciation, les échantillons prélevés ne peuvent être analysés pour des raisons techniques de force majeure ou s’ils ne peuvent être évalués ou ne peuvent pas l’être avec certitude, on répétera l’échantillonnage dans le courant de ce même mois. Les échantillons de substitution peuvent être prélevés au plus tard le troisième jour du mois suivant si ce n’est plus possible avant la fin du mois. 
Méthodes
Les critères des tableaux A) et B) et les autres critères éventuels doivent être analysés selon les méthodes usuelles dans la branche laitière (p.ex. manuel de Fromarte, ALP forum 77 ou Manuel suisse des denrées alimentaires (critères de l’OHyg, méthodes de référence). 
Les résultats doivent faire l’objet d’une documentation correcte.
Réglementations relatives aux coûts de prélèvement et d’analyse des échantillons
Lors d’achat du premier échelon, les coûts de prélèvement et d’analyse des échantillons sont assumés par l’acheteur du premier échelon ; en cas d’achat du deuxième échelon, ils le sont par celui qui prend le lait en charge.
Annonce des résultats
Les contestations doivent être annoncées au fournisseur de lait dès la réception des résultats d’analyse.
Avenant 5 au contrat de vente du lait
Paiement du lait en fonction de sa composition
Le présent avenant règle le paiement du lait en fonction de sa composition.
1. Règlement du paiement selon la composition 
Cocher ce qui convient :
( Le décompte est basé à chaque fois sur la valeur mensuelle moyenne de toutes les 
    analyses.
( Le décompte est basé sur la moyenne arithmétique du mois en cours et du mois précédent.
Si, pour quelque raison que ce soit, aucune valeur n’est disponible pour un mois donné, c’est la valeur du mois précédent qui sert de base de calcul.
On s’appuie pour le paiement sur une teneur de base de 40,0 grammes de matière grasse et 33,0 grammes de protéine brute par kilo de lait. Pour la caséine totale, la teneur de base est de 27,0 grammes par kilo de lait.

On utilise pour le calcul les composants mesurés avec une précision de deux décimales. En cas d’écart par rapport aux valeurs de base, les suppléments et les déductions linéaires suivants sont appliqués pour le lait livré durant le mois concerné :
	Supplément ou déduction par gramme de MG en plus ou en moins de la teneur de base :
	.                   . ct. (par exemple 0,5 ct.)

	Supplément ou déduction par gramme de 
( protéine brute ou de
( caséine totale

en plus ou en moins de la teneur de base :
	.                   . ct. (par exemple 1,0 ct.)

	
	


( Zone neutre entre 39,5 et 40,4 grammes de MG, entre 32,5 et 33,4 grammes de protéine brute et entre 26,5 et 27,4 grammes de caséine totale.
2. Principes du prélèvement des échantillons 
Le prélèvement des échantillons doit respecter les principes reconnus, p.ex. ISO 707 / IDF 50 ou les recommandations de la Station de recherche Agroscope.
3. Nombre de traites nécessaires et répartition des échantillons
Pour assurer une bonne représentativité des résultats, il y a lieu d’analyser au moins deux traites par mois en cas d’échantillonnage automatique et en règle générale au moins quatre traites par mois en cas d’échantillonnage manuel, en nombre égal le matin et le soir. En cas de prélèvement manuel, il est possible de regrouper les divers échantillons en un seul (échantillon cumulé). En cas de prélèvement automatique, le cumul n’est pas autorisé (impossibilité de saisir de manière automatisée des parties aliquotes à partir des différents échantillons et risque de confusion des flacons).
L’échantillonnage est autant que possible échelonné sur le mois. Pour des raisons qualitatives, il est possible, sur ordre du service de contrôle, de déroger à ce principe pour le prélèvement d’échantillons cumulés.
4. Identification des échantillons
De manière générale, il convient d’assurer, d’entente avec le service de contrôle, une identification claire et sans équivoque des échantillons. Les flacons d’échantillons doivent être pourvus d’un code qui sera saisi par le service de contrôle. En cas de prélèvement manuel, il convient de tenir un protocole de prélèvement (cf. aussi ISO 707 / IDF 50). En cas de prélèvement manuel, le code figurant sur le flacon contenant l’échantillon doit être accompagné du nom ou du numéro du fournisseur de lait. 
5. Échantillons représentatifs
La teneur ne peut être déterminée correctement que si l’échantillon est représentatif. Un échantillon est dit représentatif lorsque les caractéristiques qui font l’objet de l’analyse correspondent à la moyenne de la quantité totale dont provient l’échantillon. Lors de prélèvements manuels pour le contrôle du lait (CL) de droit public, on accorde plus d’importance à l’absence de contamination et moins à la représentativité. Les échantillons de contrôle de la qualité prélevés manuellement ne se prêtent donc pas dans tous les cas à la détermination de la teneur. En revanche, les échantillons CL prélevés automatiquement avec des appareils (appareils PA) certifiés par un organisme reconnu satisfont aux exigences de la représentativité.
6. Prélèvement automatique d’échantillons
Seuls peuvent être utilisés pour le prélèvement automatique ambulatoire ou stationnaire aux fins de la détermination des teneurs des appareils pour lesquels il existe une attestation indiquant qu’ils satisfont aux directives techniques de l’OSAV.
7. Prélèvement manuel d’échantillons
Le prélèvement manuel d’échantillons doit répondre aux exigences ci-après :
· Les échantillons destinés à l’analyse de la composition du lait doivent en règle générale être prélevés séparément des échantillons destinés au contrôle du lait. 
· Les personnes procédant aux prélèvements d’échantillons doivent être formées au prélèvement d’échantillons destinés aux analyses de la composition.
· Les ustensiles d’échantillonnage ne doivent pas contenir d’eau (eau de rinçage, eau condensée).
· L’échantillon est prélevé dans la seille de pesage (ouverte) après brassage du lait au moyen d’un agitateur pour boilles ; en cas de réception ou de prise en charge sans seille de pesage, l’échantillon est prélevé dans le récipient de transport, après brassage soigneux du lait à l’aide d’un agitateur. 
· En cas de pesage en plusieurs fois ou lorsqu’un fournisseur livre son lait réparti dans plusieurs récipients, on prélève chaque fois, après brassage, des parties aliquotes et on les transfère dans une mesure d’un litre, d’où l’échantillon de lait est prélevé après un second brassage soigneux.
· Pour les échantillons cumulés, le prélèvement se fait au moyen d’un doseur (10 millilitres).
· Les flacons d’analyse doivent être remplis tout au plus jusqu’à 1 cm du bord.
8. Conservation des échantillons
Les échantillons prélevés manuellement doivent être conservés avec du Bronopol (1 microcomprimé de 10 mg de Bronopol pour 40 millilitres). Les flacons d’échantillonnage doivent être mis à disposition par le service de contrôle avec un comprimé d’agent conservateur et un couvercle. 
9. Stockage des échantillons
Environ une demi-heure après le prélèvement, les flacons doivent être retournés plusieurs fois (ne pas les secouer). Si un deuxième échantillon ou si plusieurs échantillons sont introduits par la suite dans un même flacon, celui-ci doit être retourné une nouvelle fois avant d’être placé au réfrigérateur ou dans la chambre froide. Le retournement assure la dissolution complète et la répartition uniforme de l’agent de conservation.
Une fois le prélèvement terminé, les échantillons doivent être immédiatement mis au réfrigérateur ou dans une chambre froide, où ils seront stockés jusqu’au prochain prélèvement, puis jusqu’à leur acheminement au service de contrôle ou jusqu’à leur expédition par la poste. Les flacons d’analyse doivent être entreposés debout (cela évite le dépôt d’une couche de gras sur le couvercle).
10. Transports d’échantillons
De manière générale, le transport d’échantillons se fait sur les instructions du service de contrôle certifié ou accrédité. 
11.  Contrôle d’entrée au laboratoire
À l’arrivée au service de contrôle, la température (uniquement pour les échantillons sans agent conservateur), le degré de conservation et l’aspect (présence de grains de beurre, lait huileux) des échantillons doivent être contrôlés. Les échantillons qui ne satisfont pas aux exigences ne peuvent pas être examinés.
12. Exigences minimales pour les analyses
La teneur est déterminée par des services de contrôle appliquant des systèmes d’assurance qualité reconnus, c’est-à-dire en général des services certifiés ou accrédités. 
En tant qu’exigence minimale en matière de contrôle, d’assurance qualité et de surveillance des appareils, etc., on appliquera les normes ISO 9622:1999 et IDF 141C:2000 ainsi que les recommandations de la Station de recherche Agroscope. 
La version actuelle des documents peut être obtenue auprès d’Agroscope, Schwarzenburgstrasse 161, 3003 Berne.
13. Coûts de l’analyse de la composition
Lors d’achats du premier échelon, les coûts de prélèvement des échantillons et de l’analyse de la composition sont assumés par l’acheteur de premier échelon ; lors d’achat du deuxième échelon, ils le sont par celui qui prend le lait en charge.
14. Rapport sur les résultats
Le service de contrôle communique tous les résultats aux personnes et services impliqués. 
Exigences auxquelles doit satisfaire le rapport sur les résultats : 
· Grammes par 100 grammes de lait pour la matière grasse et la protéine brute ou la caséine ;
· Annonce des résultats individuels : arrondis à deux chiffres après la virgule.
Avenant 6 au contrat de vente du lait
Échelonnement du prix du lait en fonction de la saison
Le présent avenant règle le paiement du lait échelonné en fonction de la saison.
Les parties au contrat conviennent des suppléments et des déductions suivants sur le prix de base du lait afin de compenser les fluctuations saisonnières des livraisons * : 

	Mois
	Supplément en ct. / kg 
	Déduction en ct. / kg

	Mai
	
	

	Juin
	
	

	Juillet
	
	

	Août
	
	

	Septembre
	
	

	Octobre
	
	

	Novembre
	
	

	Décembre
	
	

	Janvier
	
	

	Février 
	
	

	Mars 
	
	

	Avril
	
	


*   La réglementation devrait être aménagée de telle sorte que le nombre de mois avec déductions corresponde au nombre de mois avec suppléments. La somme des déductions convenues ne devrait pas être supérieure à celle des suppléments.
Suppléments et déductions sont décomptés chaque mois directement au producteur avec la paie du lait.
Avenant 7 au contrat de vente du lait
Mise en valeur du petit-lait et du lait écrémé
Le présent avenant règle la mise en valeur du petit-lait et du lait écrémé.
1. Mise en valeur
Les parties au contrat conviennent de mettre en valeur le petit-lait et le lait écrémé issus de la transformation du lait de la manière suivante (variantes au choix) :
( Reprise par les fournisseurs au prorata du volume de leurs livraisons ; l’acheteur de lait surveille la répartition du petit-lait.
( Mise en valeur par l’acheteur de lait.
( Reprise par les fournisseurs selon le tableau ci-dessous. Des contrats de reprise peuvent avoir été passés avec des tiers. Les fournisseurs attitrés de l’acheteur intéressés par le petit-lait / le lait écrémé ont la priorité sur les tiers pour une reprise aux mêmes conditions avantageuses.
	Nom du fournisseur 
	Volume en m3

	
	Petit-lait
	Lait écrémé 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


( .                                                                                                                                             .
2. Valeur du petit-lait 
Le petit-lait est remis aux fournisseurs de lait aux conditions suivantes : .           . ct./kg à la citerne de la fromagerie, TVA incluse. Le décompte est effectué chaque mois et joint à la paie du lait.
3. Valeur du lait écrémé 
Le lait écrémé est remis aux fournisseurs de lait aux conditions suivantes : .           . ct./kg à la citerne de la fromagerie, TVA incluse. Le décompte est effectué chaque mois et joint à la paie du lait 
Avenant 8 au contrat de vente du lait
Mise en valeur du lisier
Le présent avenant règle la mise en valeur du lisier issu de la détention porcine par la fromagerie.
1. Mise en valeur
Les parties au contrat conviennent de la mise en valeur du lisier issu de la détention porcine par la fromagerie de la manière suivante (cocher ce qui convient) :
( L’acheteur de lait veille lui-même à la mise en valeur.
( Reprise par les fournisseurs au prorata de leurs livraisons.
( Reprise par les fournisseurs selon le tableau ci-dessous. Des contrats de reprise peuvent avoir été passés avec des tiers. Les fournisseurs attitrés de l’acheteur intéressés par ce lisier ont la priorité sur les tiers pour une reprise aux mêmes conditions avantageuses.
	Nom du fournisseur 
	Volume en m3

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


2. Conditions
La mise en valeur par les fournisseurs de lait s’effectue aux conditions suivantes :
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
Le décompte est effectué chaque mois et joint à la paie du lait.
Avenant 9 au contrat de vente du lait
Autres conventions 
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
.                                                                                                                                                                                     .
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	Décompte du lait pour les fromageries        
	
	

	[image: image5.png]



	
	[image: image6.png]



	
	
	

	Acheteur de lait:
	Fournisseur de lait:
	Vendeur:
	
	

	E. Chantillon
	Paul Némo
	
	Société de fromagerie
	

	Fromagerie
	Wallacherhof
	
	Ailleurs
	
	

	10221 Ailleurs
	10221 Ailleurs 
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	N° TVA 123’123
	N° du fournisseur:
	12
	
	

	
	Mois:
	 
	Jan 11
	
	

	
	Quantité livrée:
	4’000
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	Prix de base convenu (ct.):
	83.00
	
	1)

	
	
	
	
	
	2)

	Position
	 Quantité en kg
	Prix (ct./kg)
	Montant (CHF)
	
	

	Quantité de lait transformé en fromage
	3’200
	68.00
	2’176.00
	
	3)

	Autre mise en valeur du lait
	800
	83.00
	664.00
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	4)

	Prix de base (sans suppléments de la Conf.)
	4’000
	 
	2’840.00
	
	

	Compens. pour perte du suppl.de non-ensilage 
	800
	3.00
	24.00
	
	5)

	Contrôle de la qualité 
	4’000
	0.00
	0.00
	
	

	Paiement qualité spécif. à la mise en valeur
	4’000
	0.40
	16.00
	
	

	Paiement du lait en fonction de sa composition  
	4’000
	0.20
	8.00
	
	

	Fluctuation saisonnière du prix 
	4’000
	0.00
	0.00
	
	

	...
	 
	 
	 
	
	

	...
	 
	 
	 
	
	

	...
	 
	 
	 
	
	

	Total des autres éléments variables du prix du lait
	48.00
	
	

	Prix de la matière première
	2’888.00
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	6)

	Suppl. pour le lait transf. en from.(art. 1, al. 1 OSL)
	3’200
	15.00
	480.00
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	Supplément de non-ensilage (art. 2, al. 1 OSL)
	3’200
	3.00
	96.00
	
	7)

	Total des suppléments de la Confédération
	576.00
	
	

	Total crédit pour livraisons de lait
	3’464.00
	
	

	 
	 
	 
	 
	
	

	Contribution à la fédération laitière XY
	4’000
	-0.15
	-6.00
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	Contrib. Fonds de marketing PSL, 3000 Berne 6
	4’000
	-0.525
	-21.00
	
	

	Contrib. marketing exportation de fromage (SCM)
	4’000
	-0.20
	-8.00
	
	8)

	Contrib. défense des intérêts pour le lait PSL, 3000 Berne 6
	4’000
	-0.17
	-6.80
	
	

	…
	 
	 
	 
	
	

	Total encaissements pour des tiers 
	-41.80
	
	

	Vos achats du mois de mai 2017:
	TVA incluse:
	

	Petit-lait
	2’000
	-2.00
	-40.00
	2.50%
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	...
	 
	 
	 
	2.50%
	

	Produits comestibles selon bull. de livraison joints 
	-300.00
	2.50%
	   9)

	Prestations de services selon bull. de livraison joints 
	-100.00
	8.00%
	

	Total des prestations fournies en échange 
	-440.00
	
	

	Récapitulation:
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	Prix de la matière première déterminant 
	2’888.00
	
	6)

	Suppléments de la Confédération
	576.00
	
	7)

	Encaissements pour des tiers
	-41.80
	
	8)

	Achats de marchandises, 2,5 % de TVA 
	-340.00
	

	9)

	Achats de prestations de services, 8,0 % de TVA 
	-100.00
	
	

	Total montant à payer
	2’982.20
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Commentaires
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Couleurs:
	
	
	
	
	

	Orange: Prix de base à fixer par écrit dans le contrat d’achat de lait (prix plus élevé pour le lait bio). Lors d’un changement du taux de la TVA, le prix de base du lait doit être automatiquement rectifié à la date du changement pour la compensation de la taxe occulte chez le producteur.
	

	
	
	
	
	
	

	Jaune: À régler par écrit dans les avenants du contrat d’achat de lait ou les règlements 
	

	        voir modèle de contrat pour la vente du lait de fromagerie de la Féd. des PSL (www.swissmilk.ch)
	

	
	
	
	
	
	

	Bleu: Directives de la Confédération. 
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Vert: Décisions des assemblées des délégués. 
	

	
	
	
	
	
	

	Chiffres:
	
	
	
	
	

	1) Prix de base contractuel du lait. Le supplément pour le lait transformé en fromage que l’acquéreur de lait doit faire valoir auprès de TSM Fiduciaire Sàrl, à Berne, est intégré dans le prix contractuel, indépendamment de la part du lait effectivement mise en valeur. L’acquéreur de lait ne peut pas opérer de déduction sur le prix de base contractuel (prix mixte) pour non-transformation du lait en fromage.
	

	
	
	
	
	
	

	2) Prix de base contractuel du lait, moins le supplément pour le lait transformé en fromage de la Confédération.

	
	
	
	
	
	

	3) L’acquéreur est tenu d’informer les producteurs en continu, à l’avance et par écrit des parts présumées de mise en valeur du lait. Les producteurs ont un droit de regard sur ces données. L’acquéreur indique sur le décompte de chaque fournisseur les parts de lait et leur mise en valeur respective, ainsi que la part du lait résiduel.
	

	
	
	
	
	
	

	4) La compensation de la perte du supplément de non-ensilage (lors d’une autre mise en valeur du lait) doit être réglée dans le contrat.
	

	
	
	
	
	
	

	5) Suppléments de prix et diminutions de la contre-prestation de droit privé. 
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	6) Montant déterminant chez l’assujetti acquéreur de lait pour la déduction de l’impôt préalable en cas  d’acquisition de produits naturels auprès de producteurs primaires non assujettis, et contre-prestation imposable pour un producteur de lait assujetti. Si les produits naturels sont acquis auprès de producteurs non assujettis, aucune mention de la TVA n’est permise dans cette rubrique.
	

	
	
	
	
	
	

	7) Subventions et autres contributions des pouvoirs publics encaissées par le transformateur de lait et traitées dans sa comptabilité et le décompte du lait comme postes de passage, et donc directement reversées aux producteurs de lait. Dans ce cas, ces montants n’entraînent une réduction de la déduction de l’impôt préalable qu’auprès des producteurs de lait assujettis.
	

	
	
	
	
	
	

	8) Prestations d’encaissement de droit privé: dans les décomptes, il faut que ressorte clairement au nom de qui et pour le compte de qui ces contributions sont prélevées. Si cette exigence n’est pas remplie, l’assujetti acquéreur de lait doit imposer ces montants au taux normal en tant que prestations de services fournies en son propre nom.
	

	
	
	
	
	
	

	9) Livraisons de biens à imposer aux taux applicables par l’assujetti acquéreur de lait.
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	








…………………………………………………..… kg








�) Adresse : TSM Fiduciaire Sàrl, commission de recours pour le contrôle du lait, Weststrasse 10, 


case postale 1006, 3000 Berne 6





Contrat-type pour la vente du lait de fromagerie, état avril 2017 PSL-tr          
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