Erstes Zertifikat nach «Fromarte
Standard» elnem gewerblichen

Verarbeiter Uberreicht

Als erste Firma in der Schweiz wurde die Mountain
Ice-Cream AG aus Zweisimmen am 17. Dezember 2011
zertifiziert.

Dies war vor allem méglich, weil der Firmen-
Inhaber ein Interesse hatte, gute Arbeit zu
leisten und das System eigenstindig, auf
den Grundlagen der Branchenlosung Fro-
marte, erarbeitete. Die effiziente Zusam-
menarbeit zwischen OICY und SQS war
dann noch ein weiterer Meilenstein zur
Zertifizierung nach «Fromarte Standard
auf Hoéherem Niveau».

Rahmglace-Sorten aus den Schweizer Bergen werden
von Mountain Ice-Cream AG unter dem Label von Pro
Montagna produziert. Sie werden im Berner Oberland,
auf der Basis feinster Schweizer Bergmilch und weiterer
Zutaten aus der Region, hergestellt. Passend zur Jahres-
zeit versiissen die zwel neuen Pro Montagna-Aromen
«Caramel» und «Meringue» jedes Festmahl.

Die Glace-Produzentin, die Jungfirma Mountain Ice-
Cream AG in Zweisimmen im Berner Oberland, stellt
mit nattrlichen Zutaten, viel Leidenschaft und Kreativi-
tét iber 100 verschiedene Qualitdtsglacen her. Die In-
gredienzien stammen aus den Schweizer Berggebieten,
die Milch von Bergbauern aus dem Simmental, der
Rahm, die Meringue und die Nidlentéfeli fir die Pro
Montagna-Glace aus dem Saanenland.

Herr Kneubtiihler — als innovativer Unternehmer - stellte
vor der Einfihrung von «Fromarte Standard» umfas-
sende Abkldrungen an, welche er uns im nachfolgenden
Interview erldutert:

«Wir haben anfinglich BRC, IFS, ISO 22000 und Synergien
evaluiert. Danach sind wir auf QM-Fromarte gestossen — ein ef-
fizientes Qualitdtsmanagementsystem fiir gewerblich milchver-
arbeitende Betriebe! Ein grosser Vorteil fiir unser Unternehmen
dabei war, dass alle Systemdokumente webbasierend auf einem
Portal verwaltet werden und wir somit das Qualitdtsmanage-
ment in unser webbasierendes Managementsystem integrieren
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Die von Mountain Ice-Cream AG hergestellten Produkte unter
dem Label Pro Montagna

konnten. Das QM-Fromarte ist prozessorientiert, auf der Struk-
tur von ISO 22000 aufgebaut und integriert das Regelkreisden-
ken als Standard. Des Weiteren wird es von Grossverteilern wie
Coop und von der Behérde anerkannt.»

Was versprechen Sie sich von der Umsetzung des
Standards QM-Fromarte?

«Einerseits den gesetzlichen Anforderungen in Bezug auf die
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstdndeverordnung fiir bewil-
ligungspflichtige Betriebe nachzukommen. Diese bilden die
Grundlage fiir die Gewdhrleistung des Exportes von Schweizer
Produkten in die EU. Die Schwerpunkte liegen auf der Festlegung
von definierten hohen Anforderungen an Lebensmittelsicherheit,
HACCP, Riickverfolgbarkeit, Krisenmanagement, Hygiene und
Betriebsumgebung. Andererseits wollten wir eine systematische
Uberwachung und Riickverfolgbarkeit unserer Produktionspro-
zesse sicherstellen, damit wir die Lebensmittelsicherheit unserer
Produkte gewdhrleisten kdnnen.»

Sie sind das erste Unternehmen, welches die Zertifizierung
nach diesem Standard QM-Fromarte erreicht hat. Wieso
haben Sie sich entschieden, Ihr Qualitdtsmanagementsys-
tem zertifizieren zu lassen?

«Es war nicht unser Ziel, das erste Unternehmen zu sein, das
die Vorgaben nach Fromarte erfiillt. Umso mehr freuen wir uns
als innovative Firma unbewusst eine Vorreiterolle zu haben. Pri-
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mdr hat sich eine Zertifizierung aufgedrdngt, um Coop mit unse-
ren Pro Montagna-Produkten zu beliefern. Sekunddr wollten wir
unser QM-System von Fachleuten beurteilen lassen, damit wir
den Lebensmittelsicherheitsstandard «HGheres Niveau» errei-

chen und somit dem Konsumenten eine erhohte Lebensmittelsi-
cherheit gewdhrleisten kénnen.»

Sie hatten die freie Wahl der Auditoren und der
Zertifizierungsstelle. Was hat den Ausschlag gegeben bei
der Wahl der OIC als Auditstelle, respektive der SQS als
Zertifizierungsstelle?

«Die Kompetenz von OIC und SQS in der Branche hat uns
liberzeugt und die lokale Présenz bei milchverarbeitenden Betrie-
ben. Uberzeugt hat uns auch die Preisleistung in Bezug auf eine
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kombinierte Zertifizierung nach QM-Fromarte und unseren Pro-
dukten nach der Berg- und Alpverordnung sowie flir die Rezerti-
fizierungs-Audits.»

Wie beurteilen Sie den Ablauf des Audits und der Zertifi-
zierung?

«Der Ablauf des Zertifizierungsaudits ist sehr effizient, fach-
bezogen und vor allem ldsungsorientiert in Bezug auf Problema-
tiken, die vom System her fiir die Speiseeisproduktion nicht ab-
gedeckt waren. Das Audit selber bendtigt wenig Zeitaufwand,

da im Vorfeld viele Auditfragen selber auf dem Auditportal de-
klariert werden.»

Was konnen Sie einem Unternehmen empfehlen, das sich
nach dem Qualitdtsmanagementsystem QM-Fromarte zer-
tifizieren lassen will?

«Es ist von Vorteil, das Personal schon bei der Erarbeitung der
Systemdokumente einzubeziehen. Damit wird das Qualitdtsma-
nagement von der Belegschaft nachhaltig gelebt und es erfordert
weniger Schulung. Bei uns ist es nicht ein Ordner, der im Regal
verkiimmert oder ein als von Theoretikern erschaffenes Werk!»

Ein kurzes Schluss-Statement Herr Kneubiihler?
«Wir sind mit dem erreichten Resultat der Zertifizierung auf
«Hoherem Niveau» zufrieden und stolz auf das Geleistete.»

Interview mit Elias Kneubiihler
Inhaber Mountain Ice-Cream AG
www.mountainicecream.ch





