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Beurteilung überbetrieblicher Kurs Nr. 1 
 

Datum  Dauer in Stunden  Kursort  

 

Beurteilungsbereiche 
und -kriterien 

Bewertung, 
erreichtes 

Niveau 

Bemerkungen und Empfehlungen an den Betrieb 
Festgestellte Stärken und Schwächen sowie Ansätze zur 
Konsolidierung, Vertiefung und Verbesserung 

Allgemeine 
Handlungskompetenzen S

e
h
r 

g
u
t 

G
u
t 

G
e
n
ü
g
e
n
d
 

N
ic

h
t 
e
rf

ü
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Methodenkompetenzen 
(Arbeitstechnik und -abläufe, 
Ordnung, umweltbewusst und 
wirtschaftlich handeln) 

☐ ☐ ☐ ☐ 
 

Selbst- und Sozialkompeten-
zen (Kommunikation, Konflikt- 
und Teamfähigkeit, Sorgfalt, 
Selbständigkeit, Pünktlichkeit,) 

☐ ☐ ☐ ☐ 
 

Berufsinteresse (verantwor-
tungsbewusst, leistungsbereit, 
belastbar, motiviert) 

☐ ☐ ☐ ☐ 
 

Fachwissen 
(zu den Grundlagen und zu 
den Handlungskompetenzen) 

☐ ☐ ☐ ☐  

Handlungskompetenzen gemäss Bildungsplan (im üK behandelte ankreuzen) 

☐ d.1 Massnahmen der 

Personal-, Raum- und 
Produktionshygiene 
umsetzen 
 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ d.2 Einrichtungen und 

Anlagen reinigen und 
entkeimen 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ e.1 Massnahmen zur 

Arbeitssicherheit und zum 
Gesundheitsschutz 
umsetzen 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ e.2 Massnahmen zum 

Umweltschutz und zur 
effizienten Energienutzung 
umsetzen 

☐ ☐ ☐ ☐  

Allgemeine 
Bemerkungen 

 

 

Unterschrift Kursleiter  

  



 
 Milchtechnologe/in EFZ 

© SMV /SSIL Version 2021 Überbetrieblicher Kurs Beurteilung 

 

Beurteilungsblatt überbetrieblicher Kurs Nr. 2 
 

Datum  Dauer in Stunden  Kursort  

 

Beurteilungsbereiche 
und -kriterien 

Bewertung, 
erreichtes 

Niveau 

Bemerkungen und Empfehlungen an den Betrieb 
Festgestellte Stärken und Schwächen sowie Ansätze zur 
Konsolidierung, Vertiefung und Verbesserung 

Allgemeine 
Handlungskompetenzen S

e
h
r 

g
u
t 

G
u
t 

G
e
n
ü
g
e
n
d
 

N
ic

h
t 
e
rf

ü
llt

 

 

Methodenkompetenzen 
(Arbeitstechnik und -abläufe, 
Ordnung, umweltbewusst und 
wirtschaftlich handeln) 

☐ ☐ ☐ ☐ 
 

Selbst- und Sozialkompeten-
zen (Kommunikation, Konflikt- 
und Teamfähigkeit, Sorgfalt, 
Selbständigkeit, Pünktlichkeit,) 

☐ ☐ ☐ ☐  

Berufsinteresse (verantwor-
tungsbewusst, leistungsbereit, 
belastbar, motiviert) 

☐ ☐ ☐ ☐ 
 

Fachwissen 
(zu den Grundlagen und zu 
den Handlungskompetenzen) 

☐ ☐ ☐ ☐  

Handlungskompetenzen gemäss Bildungsplan (im üK behandelte ankreuzen) 

☐ b.1 Extrahart- und Hartkäse 

herstellen 
☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.2 Halbhartkäse herstellen 

 
☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.5 Quark und Hüttenkäse 

herstellen 
☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.6 Konsummilch und  

-rahm sowie Getränke auf 
Milch- und Milchprodukte-
basis herstellen 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.7 Sauermilch- 

produkte herstellen 
☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.10 Butter herstellen 

 
☐ ☐ ☐ ☐  

Allgemeine  
Bemerkungen 

 

 

Unterschrift Kursleiter 
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Beurteilung überbetrieblicher Kurs Nr. 3 
 

Datum  Dauer in Stunden  Kursort  

 

Beurteilungsbereiche 
und -kriterien 

Bewertung, 
erreichtes 

Niveau 

Bemerkungen und Empfehlungen an den Betrieb 
Festgestellte Stärken und Schwächen sowie Ansätze zur 
Konsolidierung, Vertiefung und Verbesserung 

Allgemeine 
Handlungskompetenzen S

e
h
r 

g
u
t 

G
u
t 

G
e
n
ü
g
e
n
d
 

N
ic

h
t 
e
rf

ü
llt

 

 

Methodenkompetenzen 
(Arbeitstechnik und -abläufe, 
Ordnung, umweltbewusst und 
wirtschaftlich handeln) 

☐ ☐ ☐ ☐ 
 

Selbst- und Sozialkompeten-
zen (Kommunikation, Konflikt- 
und Teamfähigkeit, Sorgfalt, 
Selbständigkeit, Pünktlichkeit,) 

☐ ☐ ☐ ☐  

Berufsinteresse (verantwor-
tungsbewusst, leistungsbereit, 
belastbar, motiviert) 

☐ ☐ ☐ ☐ 
 

Fachwissen 
(zu den Grundlagen und zu 
den Handlungskompetenzen) 

☐ ☐ ☐ ☐  

Handlungskompetenzen gemäss Bildungsplan (im üK behandelte ankreuzen) 

☐ b.3 Weichkäse herstellen 

 
 
 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.4 Mozzarella und 

Salatkäse herstellen 
 
 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.8 Speiseeis herstellen 

 
 
 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.9 Dessertprodukte 

herstellen 
 
 

☐ ☐ ☐ ☐  

☐ b.11 Milchpulver herstellen 

 
 
 

☐ ☐ ☐ ☐  

Allgemeine 
Bemerkungen 

 

 

Unterschrift Kursleiter 
 

 


