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8 4 FleiMstrV 2012 — Meisterprufungsprojekt

Fleischermeisterverordnung
Stand: 10.06.2019 (konsolidierte Textfassung, kein amtliches Inkrafttretensdatum)

(1) Der Prufling hat ein Meisterprifungsprojekt durchzufuihren, das einem Kundenauftrag entspricht. Die
auftragsbezogenen Anforderungen werden vom Meisterpriifungsausschuss festgelegt. Hierzu sollen
Vorschlage des Priflings berticksichtigt werden. Auf dieser Grundlage erarbeitet der Prifling ein
Umsetzungskonzept, einschlie3lich einer Zeit- und Materialbedarfsplanung. Dieses hat er vor der
Durchfiihrung des Meisterpriifungsprojekts dem Meisterprifungsausschuss zur Genehmigung
vorzulegen. Der Meisterprifungsausschuss prift, ob das Umsetzungskonzept den auftragsbezogenen
Anforderungen entspricht.

(2) Das Meisterprufungsprojekt besteht aus Planungs-, Durchfiihrungs-, Kontroll- und
Dokumentationsarbeiten.

(3) Als Meisterprifungsprojekt ist ein Buffet mit Fleischgerichten und -erzeugnissen flir acht bis zehn
Personen fir einen besonderen Anlass zu entwerfen, zu planen und zu kalkulieren sowie ein Angebot zu
erstellen. Dabei kénnen Bedirfnisse unterschiedlicher Personengruppen, insbesondere verschiedener
Altersgruppen, sowie didtetische Vorgaben Bericksichtigung finden. Auf dieser Grundlage sind die
Produkte herzustellen, anzurichten und verkaufsgerecht zu préasentieren sowie die Rezepturen und die
durchgefiihrten Arbeiten zu kontrollieren und zu dokumentieren. Das Buffet umfasst zwei vom Prifling
herzustellende Wurstsorten, von denen eine Sorte Rindfleisch von einer auszubeinenden und fein zu
zerlegenden Rinderpistole enthalten muss. Eine der Wurstsorten ist aus dem Produktbereich Brihwurst,
Spitzenqualitat mit Einlage, mindestens Kaliber 90 zu wéhlen. Die andere Wurstsorte ist aus dem
Produktbereich Briih-, Roh- oder Kochwurst auszuwéhlen; diese Auswahl kann durch den
Prufungsausschuss auf 20 Wurstsorten beschrénkt werden. AuRerdem sind mindestens drei weitere
unterschiedliche Fleischerzeugnisse herzustellen, die das anlassbezogene Gesamtkonzept
vervollstandigen. Hierfir kommen insbesondere Braten, portionsgleiche Kurzbratartikel, Fleischgerichte
mit Beilagen, Pasteten oder Grillplatten in Betracht.

(4) Die Entwurfs-, Planungs- und Kalkulationsunterlagen werden mit 30 Prozent, die durchgefiihrten
Arbeiten mit 50 Prozent und die Dokumentationsunterlagen mit 20 Prozent gewichtet.
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