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Vorwort

Jedes Jahr werden in Deutschland tGber 30 Mio. Tonnen Milch von den Landwirten durch Milch-
sammelwagen an die Abnehmer (z.B. Molkereien, Milchhandler) geliefert. Der Fahrer des Milch-
sammelwagens ist dabei ein wichtiges Bindeglied zwischen den Erzeugern und den

Verarbeitungsunternehmen.

Die Annahme der Milch vom Erzeugerbetrieb, deren mengenmaBige Erfassung und Beprobung
sowie der Transport in die Verarbeitungsbetriebe sind klaren Regelungen unterworfen. Dies
bildet einerseits die Grundlage fir die Erzeugung hochwertiger Milcherzeugnisse, andererseits

wird auf Basis der Untersuchungsergebnisse der Erzeugerpreis der Rohmilch ermittelt.

Insoweit kommt den Fahrerinnen und Fahrern von Milchsammelwagen ein hohes MaB an
Verantwortung zu. Im weiteren Text sind mit Fahrern sowohl Fahrerinnen als auch Fahrer ge-

meint.

Eine entsprechende Schulung der Milchsammelwagenfahrer (MSW-Fahrer) sowie deren regel-

maBige Fortbildung sind daher unabdingbar.

Aufgrund der unterschiedlichen Strukturen innerhalb der Molkereiwirtschaft mit z.T. Bundes-
lander Ubergreifend tatigen Unternehmen soll mit dem vorliegenden Leitfaden eine einheitli-

che Schulungsgrundlage fiir alle MSW-Fahrer geschaffen werden.

Grundlage fur die im Leitfaden beschriebenen Schulungsinhalte bildet die ,VDM-Sachkunde
fur den MSW-Fahrer”, die es bereits seit den 70er Jahren gibt. Diese wurde an die aktuellen
Anforderungen angepasst und um die vorgegebenen Leitsatze fur die sachkundige Proben-

ahme nach der Verordnung zur Fortentwicklung des Milchguterechts vom 01.07.2021 erganzt.

Vorliegender Leitfaden dient als Grundlage fir die Schulung und Einweisung der
MSW-Fahrer. Seine Anwendung stellt die Umsetzung der Verordnung zur
Fortentwicklung des Milchgiterechts sicher. Gleichzeitig soll damit der Dialog zwischen den

Erzeugern, Fahrern, Kontrollverbédnden und Molkereien insgesamt geférdert werden.

Verband der Deutschen Milchwirtschaft e.V.
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