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Vorstellung meiner Person 

• Christina Lobinger

• 26 Jahre alt 

• Milchwirtschaftliche Labormeisterin

• Seit 2019 bei der Firma GOLDSTEIG

beschäftigt
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Vorstellung der GOLDSTEIG Käsereien

Ca. 2.300 
Milchlieferanten

Milchmenge ca. 
986 Mio.

Ca. 770 Mitarbeiter

Jährlicher Umsatz 
ca. 727 Mio. Euro.

3 Standorte 

Hauptsitz
Cham

Breites 
Produktspektrum 

Zertifizierungen IFS,BRC, 
IMO (BIO) DIN EN ISO 

50001, 14001
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1992 wurde die GOLDSTEIG Käsereien Bayerwald GmbH als Gemeinschaftsunternehmen 
der GOLDSTEIG Käserei Plattling eG und der Molkereigenossenschaft Cham eG 
gegründet. 

Mit dem Zusammenschluss der Ostbayrischen Milchwerke eG Passau sowie der 
Milchwerke Straubing eG im Jahr 2000 setzte das Unternehmen seinen Erfolgskurs fort.

Entstehung der GOLDSTEIG Käsereien 
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Milcheinzugsgebiet der GOLDSTEIG Käsereien
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Produktionsstätten der GOLDSTEIG Käsereien

Hauptstandort Cham

Herstellung von  Mozzarella sowie Hart- und Schnittkäse. 

Sitz der Verwaltung und des Logistikzentrums



20.06.2023 Christina Lobinger

Standort Tittling

Herstellung von Frischkäse wie Mascarpone und Ricotta
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Standort Stephansposching bei Plattling

Herstellung von Butter und Magermilchkonzentrat
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Produkte der GOLDSTEIG Käsereien

• Vielfältige Produktpalette mit:

Mozzarella

Emmentaler

Schnittkäse 

Butter

Ricotta 

Mascarpone 

Limburger

Frische Bio-Vollmilch

• Aktuell einer der führenden Mozzarella Hersteller in Deutschland im Konsumentensegment

• Etablierung zu einem bedeutenden Hersteller von Emmentaler
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Moderne bayerische Premiumprodukte – ohne Gentechnik
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Großverbraucher-Sortiment
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NIR – Anwendungen bei der Firma GOLDSTEIG
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Sieben Bruker MPA (teilweise mit LSM) 
sind bei uns aktuell im täglichen Einsatz 
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Flüssige Proben 
Feste, pastöse 

Proben 

Rohmilch

Molke

Molkekonzentrat

Magermilchkonzentrat

WPC (Whey Protein Concentrat)

Salzlake

Reinigungsmittel

…

Mozzarella

Emmentaler

Ricotta 

Mascarpone

Butter

…

Insgesamt gibt es bei uns im Haus ca. 50 Produkte (sowohl End- als 

auch Zwischenprodukte, welche auch auf verschiedene Parameter 

untersucht werden! 
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Hauptstandort Cham – Prozess flüssig

Zwei Bruker MPA I für den Arbeitsbereich Prozess Flüssig

Die MPA-Geräte sind zusätzlich jeweils mit einem LSM ausgestattet. 



20.06.2023 Christina Lobinger

Ebenso haben wir jeweils zwei Bruker MPA für die Untersuchung 

von Käseproben

Hauptstandort Cham – Käseuntersuchung
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Zweigstelle Stephansposching

Seit April 2023 haben wir an unserem Standort in Stephansposching 

zwei Bruker MPA zur Untersuchung von flüssigen Proben als auch von 

Butter. 
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Anforderung an unsere Kalibrierungen/Geräte

hohe Genauigkeit
Plausible konstante 

Untersuchungs-
ergebnisse

Möglichst geringer 
Ausfall der Geräte

Internen Wartungs-/Kontrollmechanismus 
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Wartung / Service Bruker MPA PM-Nr.: 2031

Datum Laser getauscht NIR getauscht Sonstiges Test bestanden? Unterschrift

02.01.2017 X Ja Lanzinger

10.01.2018 x Ja Lanzinger

07.03.2019 X Ja Ring

08.03.2019 X Ja Reseneder

21.02.2020 X Ja Reseneder

30.01.2021 X Ja Lobinger

11.01.2022 x Ja Lobinger

15.06.2022 x Ja Lobinger

02.05.2022

Detektor defekt
-> Reparatur 

Techniker Bruker Ja Lobinger

14.12.2022 X Ja Baumgartner

Internes Service-Heft
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Element Rhythmus

NIR-Quelle 1 x jährlich

Laser Ca. alle drei Jahre

Feuchtigkeitsfalle Bei Bedarf

T-Stücke LSM Bei Bedarf (meist monatlich)

Schlauch-Set LSM Mindestens 1x jährlich/ansonsten bei Bedarf

Betriebsinternes Kontroll- und Wartungsintervall
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Um eine kontinuierliche Messung unserer Proben zu 
gewährleisten, haben wir uns für zwei Geräte pro Arbeitsplatz 

entschieden.
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Absicherung unserer Kalibrierungen

betriebsinternes 
Kontrollintervall

Jedes Quartal werden 
Proben zur Analyse in 

externe 
Untersuchungslabore 

gegeben 

Monatliche Untersuchung 
von QSE Standards und 

Teilnahme an 
Ringversuchen

Bei Auffälligkeiten 
werden die 

Kalibrierungen mit 
Referenzmethoden 

überprüft/abgeglichen
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• Monatliche Untersuchung an unseren 

Geräten 

• Produkte: Rohmilch, Rahm, Kesselmilch 

und Molke

• Sollte hier eine zu große Abweichung 

festgestellt werden, wird dieses Programm 

auf dem Gerät gesperrt und Ursachen-

forschung betrieben. 

• Ggf. werden die Spektren in die 

Kalibrierung mit aufgenommen.

Monatliche Untersuchung von QSE Standards
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• 1x im Quartal wird eine Probe (z.B 

Molkekonzentrat) an unseren Analysen-

geräten untersucht, als auch zur Analyse 

an ein externes Untersuchungslabor 

gegeben. 

• Hier werden die Proben mithilfe 

Referenzanalytik untersucht, um eine 

möglichst hohe Genauigkeit zu erreichen.

Externe Analyse unserer Proben
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Die Ergebnisse liegen innerhalb unserer festgelegten

Toleranz, somit ist die Kalibrierung in Ordnung. Es sind

keine weiteren Maßnahmen notwendig!
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Grenzwerte Kalibrierung (Bereich Flüssigkeiten)
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Festlegung betriebsinterne Grenzwerte für 

die Kalibrierungen

• Abweichung Referenzmethode

• Wie gut ist meine Kalibrierung?

• Wie wichtig ist der untersuchende

Parameter für unsere Produktion?
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Untersuchung von Reinigungsmittel am Bruker 

MPA

• Schnelle und genaue Messung 

von Reinigungsmittel aus der 

Produktion.

• Erstellung von guten, stabilen 

Kalibrierungen möglich. 

• Halbjährliche Überprüfung 

• Genauigkeit 0,1% 

• Erhöhung der Arbeitssicherheit
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Erfahrungen/Meinungen zu Geräten von Bruker
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Fragen/Diskussionsrunde
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!


