
 

Legende: BG: Bestimmungsgrenze (Grenze für zuverlässige Zahlenwerte) DG: Detektionsgrenze (kleinere Signale nicht signifikant) Seite 1 von 4 
*: ausserhalb Akkreditierung <: kleiner als >: grösser als n.n.: nicht nachweisbar (< DG) KBE: koloniebildende Einheiten TS: Trockensubstanz 

Die Analysen wurden gemäss ISO 17025 durchgeführt. Der Geltungsbereich der Akkreditierung ist im offiziellen Verzeichnis akkreditierter Prüfstellen festgelegt (www.sas.ch). Die 
Resultate dieses Berichts beziehen sich ausschliesslich auf die dieser Prüfung zugrundeliegenden Proben. Für eine Konformität der vorliegenden Untersuchung mit der GMP Verordnung 
(PIC-Leitfaden einer Guten Herstellungspraxis für pharmazeutische Produkte) ist ein Lohnanalysenvertrag für die genannten Produkte notwendig. Die eingesetzte Untersuchungsmethode 
wird im QM-Programm von Interlabor laufend überwacht. Weitere Kenndaten der Untersuchungsmethode sowie Angaben zur Messunsicherheit stehen auf Anfrage zur Verfügung. Die 
vollständige und unveränderte Weitergabe des Untersuchungsberichtes ist ausdrücklich erlaubt. BE1108-00171-76439190 

UNTERSUCHUNGSBERICHT 
 

 
 
 
Proben-Nr. 331571   
Probenbezeichnung Rahmglace Mix 

Probe 1 
Oberflächentemperatur: 6°C 

  

   Methode 

aerobe mesophile Keime  60 KBE/g  SLMB 2000 

Koagulasepositive 
Staphylokokken 

 < 100 KBE/g  SLMB 2000 

Enterobacteriaceen  < 100 KBE/g  SLMB 2000 

 
 
Beurteilung 
 
Die mikrobiologisch-hygienische Qualität der untersuchten Probe ist (soweit geprüft) einwandfrei. 
 
Es werden 5 Prüfungen pro hergestellter Einheit oder Charge empfohlen. 
Toleranz- und Grenzwerte gemäss CH-Hygieneverordnung (Stand: 01.11.2010) für Speiseeis: 
Keim   c* Toleranzwert Grenzwert 
Salmonellen  - -  n.n./25g 
Enterobacteriaceen 2 10 KBE/g 100 KBE/g 
 
* c ist die erlaubte Anzahl Überschreitungen des Toleranzwertes bei 5 Prüfungen. 
 
 
 
 
 
 
Belp, 09. August 2011 Claudia Schneider, Prüfleiterin 
 

Mountain Ice-Cream AG 
Herr Elias Kneubühler 
Gewerbestrasse 6a 
CH-3770 Zweisimmen 

 
Auftrag : 1108-00171 
Eingang : 05. August 2011 
Bei Fragen : Ruedi Camenzind, Adrian Zobrist 
  Nils Zimmermann 



 

Legende: BG: Bestimmungsgrenze (Grenze für zuverlässige Zahlenwerte) DG: Detektionsgrenze (kleinere Signale nicht signifikant) Seite 2 von 4 
*: ausserhalb Akkreditierung <: kleiner als >: grösser als n.n.: nicht nachweisbar (< DG) KBE: koloniebildende Einheiten TS: Trockensubstanz 

Die Analysen wurden gemäss ISO 17025 durchgeführt. Der Geltungsbereich der Akkreditierung ist im offiziellen Verzeichnis akkreditierter Prüfstellen festgelegt (www.sas.ch). Die 
Resultate dieses Berichts beziehen sich ausschliesslich auf die dieser Prüfung zugrundeliegenden Proben. Für eine Konformität der vorliegenden Untersuchung mit der GMP Verordnung 
(PIC-Leitfaden einer Guten Herstellungspraxis für pharmazeutische Produkte) ist ein Lohnanalysenvertrag für die genannten Produkte notwendig. Die eingesetzte Untersuchungsmethode 
wird im QM-Programm von Interlabor laufend überwacht. Weitere Kenndaten der Untersuchungsmethode sowie Angaben zur Messunsicherheit stehen auf Anfrage zur Verfügung. Die 
vollständige und unveränderte Weitergabe des Untersuchungsberichtes ist ausdrücklich erlaubt. BE1108-00171-76439190 

UNTERSUCHUNGSBERICHT 
 

 
 
 
Proben-Nr. 331572   
Probenbezeichnung Rahmglace gefroren 

Probe 2 
  

   Methode 

aerobe mesophile Keime  4'400 KBE/g  SLMB 2000 

Koagulasepositive 
Staphylokokken 

 < 100 KBE/g  SLMB 2000 

Enterobacteriaceen  160 KBE/g  SLMB 2000 

 
 
Beurteilung 
 
Wir beurteilen die mikrobiologisch-hygienische Qualität der untersuchten Probe als nicht gesetzeskonform. 
 
Es werden 5 Prüfungen pro hergestellter Einheit oder Charge empfohlen. 
Toleranz- und Grenzwerte gemäss CH-Hygieneverordnung (Stand: 01.11.2010) für Speiseeis: 
Keim   c* Toleranzwert Grenzwert 
Salmonellen  - -  n.n./25g 
Enterobacteriaceen 2 10 KBE/g 100 KBE/g 
 
* c ist die erlaubte Anzahl Überschreitungen des Toleranzwertes bei 5 Prüfungen. 
 
 
 
 
 
 
Belp, 09. August 2011 Claudia Schneider, Prüfleiterin 
 

Mountain Ice-Cream AG 
Herr Elias Kneubühler 
Gewerbestrasse 6a 
CH-3770 Zweisimmen 

 
Auftrag : 1108-00171 
Eingang : 05. August 2011 
Bei Fragen : Ruedi Camenzind, Adrian Zobrist 
  Nils Zimmermann 



 

Legende: BG: Bestimmungsgrenze (Grenze für zuverlässige Zahlenwerte) DG: Detektionsgrenze (kleinere Signale nicht signifikant) Seite 3 von 4 
*: ausserhalb Akkreditierung <: kleiner als >: grösser als n.n.: nicht nachweisbar (< DG) KBE: koloniebildende Einheiten TS: Trockensubstanz 

Die Analysen wurden gemäss ISO 17025 durchgeführt. Der Geltungsbereich der Akkreditierung ist im offiziellen Verzeichnis akkreditierter Prüfstellen festgelegt (www.sas.ch). Die 
Resultate dieses Berichts beziehen sich ausschliesslich auf die dieser Prüfung zugrundeliegenden Proben. Für eine Konformität der vorliegenden Untersuchung mit der GMP Verordnung 
(PIC-Leitfaden einer Guten Herstellungspraxis für pharmazeutische Produkte) ist ein Lohnanalysenvertrag für die genannten Produkte notwendig. Die eingesetzte Untersuchungsmethode 
wird im QM-Programm von Interlabor laufend überwacht. Weitere Kenndaten der Untersuchungsmethode sowie Angaben zur Messunsicherheit stehen auf Anfrage zur Verfügung. Die 
vollständige und unveränderte Weitergabe des Untersuchungsberichtes ist ausdrücklich erlaubt. BE1108-00171-76439190 

UNTERSUCHUNGSBERICHT 
 

 
 
 
Proben-Nr. 331573   
Probenbezeichnung Sorbet Mix 

Probe 3 
Oberflächentemperatur: 6°C 

  

   Methode 

aerobe mesophile Keime  14'000 KBE/g  SLMB 2000 

Koagulasepositive 
Staphylokokken 

 < 100 KBE/g  SLMB 2000 

Enterobacteriaceen  30 KBE/g  SLMB 2000 

 
 
Beurteilung 
 
Die mikrobiologisch-hygienische Qualität der untersuchten Probe ist (soweit geprüft) einwandfrei. 
 
Es werden 5 Prüfungen pro hergestellter Einheit oder Charge empfohlen. 
Toleranz- und Grenzwerte gemäss CH-Hygieneverordnung (Stand: 01.11.2010) für Speiseeis: 
Keim   c* Toleranzwert Grenzwert 
Salmonellen  - -  n.n./25g 
Enterobacteriaceen 2 10 KBE/g 100 KBE/g 
 
* c ist die erlaubte Anzahl Überschreitungen des Toleranzwertes bei 5 Prüfungen. 
 
 
 
 
 
 
Belp, 09. August 2011 Claudia Schneider, Prüfleiterin 
 

Mountain Ice-Cream AG 
Herr Elias Kneubühler 
Gewerbestrasse 6a 
CH-3770 Zweisimmen 

 
Auftrag : 1108-00171 
Eingang : 05. August 2011 
Bei Fragen : Ruedi Camenzind, Adrian Zobrist 
  Nils Zimmermann 



 

Legende: BG: Bestimmungsgrenze (Grenze für zuverlässige Zahlenwerte) DG: Detektionsgrenze (kleinere Signale nicht signifikant) Seite 4 von 4 
*: ausserhalb Akkreditierung <: kleiner als >: grösser als n.n.: nicht nachweisbar (< DG) KBE: koloniebildende Einheiten TS: Trockensubstanz 

Die Analysen wurden gemäss ISO 17025 durchgeführt. Der Geltungsbereich der Akkreditierung ist im offiziellen Verzeichnis akkreditierter Prüfstellen festgelegt (www.sas.ch). Die 
Resultate dieses Berichts beziehen sich ausschliesslich auf die dieser Prüfung zugrundeliegenden Proben. Für eine Konformität der vorliegenden Untersuchung mit der GMP Verordnung 
(PIC-Leitfaden einer Guten Herstellungspraxis für pharmazeutische Produkte) ist ein Lohnanalysenvertrag für die genannten Produkte notwendig. Die eingesetzte Untersuchungsmethode 
wird im QM-Programm von Interlabor laufend überwacht. Weitere Kenndaten der Untersuchungsmethode sowie Angaben zur Messunsicherheit stehen auf Anfrage zur Verfügung. Die 
vollständige und unveränderte Weitergabe des Untersuchungsberichtes ist ausdrücklich erlaubt. BE1108-00171-76439190 

UNTERSUCHUNGSBERICHT 
 

 
 
 
Proben-Nr. 331574   
Probenbezeichnung Sorbet gefroren 

Probe 4 
  

   Methode 

aerobe mesophile Keime  14'000 KBE/g  SLMB 2000 

Koagulasepositive 
Staphylokokken 

 < 100 KBE/g  SLMB 2000 

Enterobacteriaceen  160 KBE/g  SLMB 2000 

 
 
Beurteilung 
 
Wir beurteilen die mikrobiologisch-hygienische Qualität der untersuchten Probe als nicht gesetzeskonform. 
 
Es werden 5 Prüfungen pro hergestellter Einheit oder Charge empfohlen. 
Toleranz- und Grenzwerte gemäss CH-Hygieneverordnung (Stand: 01.11.2010) für Speiseeis: 
Keim   c* Toleranzwert Grenzwert 
Salmonellen  - -  n.n./25g 
Enterobacteriaceen 2 10 KBE/g 100 KBE/g 
 
* c ist die erlaubte Anzahl Überschreitungen des Toleranzwertes bei 5 Prüfungen. 
 
 
 
 
 
 
Belp, 09. August 2011 Claudia Schneider, Prüfleiterin 
 
 

Mountain Ice-Cream AG 
Herr Elias Kneubühler 
Gewerbestrasse 6a 
CH-3770 Zweisimmen 

 
Auftrag : 1108-00171 
Eingang : 05. August 2011 
Bei Fragen : Ruedi Camenzind, Adrian Zobrist 
  Nils Zimmermann 


