Bericht Uber die Entwicklung eines Planzeitenkataloges
im Verpflegungsbereich — Hauswirtschaftlicher GroRRbetrieb

1. Ziel und Begriindung

Zeitdaten haben fiir den Arbeitsorganisator dieselbe
Bedeutung wie Nahrwert-Daten fiir den Verantwortli-
chen in einem Verpflegungsbetrieb. Sie ermoglichen
das Vorausdenken eines Prozesses, die ungefdhre
Vorausbestimmung eines Ergebnisses und helfen Fehl-
entscheidungen und Fehlergebnisse verhindern. Im
Falle der Arbeitsorganisation kénnen Fehlentschei-
dungen bei genauer Priifung der Ursachen haufig an
Unstimmigkeiten im Betrieb abgelesen werden, wie z.
B. an einer nicht ausgewogenen Personalbesetzung, an
Fehlern der Raum- und Geriteplanung u.4.

Je mehr sich die hauswirtschaftliche Fachkraft als
Glied des ,,Managements'’ versteht, umso mehr sind
Zeitdaten ein Instrumentarium fiir ihre Entschei-
dungen. Doch woher soll sie die Zeitdaten beziehen?
Im allgemeinen wird sie nicht iiber Ergebnisse einer
Abteilung ,,Arbeitsvorbereitung® im eigenen Betrieb
verfiigen. Auch ist ihr Aufgabengebiet meist so kom-
plex, daR ihr selbst kaum Zeit bleibt fiir die Ermitt-
lung von entsprechenden Daten, — wenn auch noch so
grober Art. Es wird daher den iiberbetrieblich ver-
wendbaren Plandaten in Zukunft eine grofRere Be-
achtung geschenkt werden miissen. Daher sind alle
Institutionen, die im Rahmen irgendeiner Fragestel-
lung Zeitdaten von allgemeiner Giiltigkeit erarbeiten,
aufgerufen, sich Gedanken iiber die Form der Aus-
wertung und Sammlung dieser Daten zu machen,
damit sie von einem mdoglichst grofen Kreis von
Interessenten genutzt werden kénnen.

In diesem Sinne ist auch der folgende Bericht zu ver-
stehen.*) Hier ging es um die Erarbeitung, Auswer-
tung und Sammlung von Zeitdaten zum Thema
..Schulverpflegung mit industriell hergestellten Tiefge-
friermeniis*, — dies in Grofenordnungen von kleinen
Sonderschulen mit ca. 50 - 100 Schiilern bis zur Ge-
samtschule der Zukunft mit 1000 Verpflegungsteil-
nehmern und mehr. Die Daten waren fiir eine mog-
lichst rasche und wirtschaftlich vertretbare Kalku-
lation des Personalbedarfs und des Arbeitsablaufs zu
ordnen und zusammenzustellen. Dabei sollte auf die
Moglichkeit einer spdteren ,,Feinkalkulation'* nicht
ganz verzichtet werden.

Nach mehreren Diskussionen mit Fachleuten des Zeit-
studium wurde klar, daR zunichst die Vorarbeit in
drei Richtungen gehen mufRte:

*) Manuskript in der Bundesforschungsanstalt fiir Hauswirtschaft

Hauswirtschaft und Wissenschaft 6/74

Elfriede Stiibler und Hilde Deist

A

1. Bereitstellung eines Systems, das logisch aufgebaut
ist und die Einordnung der Daten erleichtert

2. Festlegung der Merkmale oder GroRen, die einen
Einfluf auf die Zeitwerte haben und daher bei der
Zeitermittlung beriicksichtigt werden miissen

3. Suche nach bereits vorliegenden Daten und Be-
stimmung der Methode der Zeitermittlung fiir
fehlende Daten.

Im folgenden soll kurz zu diesen drei Punkten

berichtet werden.

2. Vorarbeiten zum Katalog
2.1 Erstellung eines Ordnungssystems

Die Entscheidung hieriiber fiel relativ leicht, da es kein

besseres Ordnungssystem fiir Zeitdaten gibt, als die

hierarchische Aufgabengliederung. Die hierzu not-

wendigen Kenntnisse und Techniken gehtren zum

Riistzeug des Arbeitsorganisators.

Zunachst mufite die Gesamtaufgabe fest umrissen und

abgegrenzt werden. Sie lautete:

..Schulverpflegung mit industriell hergestellten Ge-

friermeniis und kalt zu verzehrender Ergidnzungs-

kost™.

Diese Gesamtaufgabe wurde als Teil der Oberaufgabe

wSchulverpflegung’* aufgefalt. Sie lieR sich auf der 1.

Ebene — unter Zugrundelegung des Verrichtungs-

prinzips — in sechs Aufgabenbiindel gliedern:

— Materialanlieferung und -lagerung

— Autbereitung der Gefrierspeisen

— Zubereitung von kalt zu verzehrender Ergdnzungs-
kost (,,Beilagenzubereitung*)

— Ausgabe der Speisen

— Reinigung von Geschirr, Gerdten und Flichen

— Verwaltungsaufgaben.*%)

Diese gen. Aufgabenbiindel wurden bei der spdteren

Ablaufbetrachtung als ,,Projektstufen‘’ bezeichnet, —

ein aus der REFA-Lehre entnommener Begriff fiir die

Ablaufgliederung im Makrobereich. Die sechs Auf-

gabenbiindel bildeten die Grundlage fiir die Ordnung

und erhielten die Kennziffern 1 - 6 (Abb. 1).

Fiir die Gliederung der Aufgabenbiindel (2. Ebene)

war die Wahl des geeigneten Gliederungsprinzips eine

Ermessensfrage. In den meisten Fillen wird man sich

an bestehenden Organisationsmerkmalen orientieren.

*#) mufite wegen technischer Schwierigkeiten zurickgestellt werden.
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Abb, I:  Gliederung des Teilprojektes ,,Schulverpflegung mit industriell hergestellten Gefriermeniis*

Teilprojekt: Schulverpflegung mit Gefriermenis und kalt zu verzehrenden Beilagen
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Projektstufe Projektstufe Projekistufe Projektstufe Projektstufe Projektstufe
2 3 4 5 6
Materialanlieferung Aufbereitung Beilagenzubereitung Ausgabe Reinigung Verwaltungsarbeiten
Vorgang Vorgang Vorgang Vorgang Vorgang Vorgang
1.1 21 g 4.1 5.1 6.1
Entgegennehmen Ausraumen aus Nicht zu verwen- Ausrdumen aus Qeinigen Einkauf
und Einlagern der Gefrieranlagen dende Teile ent- Auftaugeriten Geschirr
Lieferung fernen
Vorgang Vorgang Vorgang Vorgang Vorgang
2.2 32 4.2 5.2 6.2
Beschicken der Waschen Portionieren/ Reinigen Rechnungswesen
Auftaugerdte Verteilen Geriite
Vorgang Vorgang Vorgang
353 5.3 6.3
Schilen Reinigen Personalwesen
Fufiboden
Vorgang Vorgang Vorgang
34 5.4 64
Zerkleinern Reinigen Speisenplanung
Oberflache
Vorgang Vorgang
3.5 6.5
Mischen Statistik
Vorgang Vorgang Vorgang Vorgang
1.7 %7 3.7 4.7
Riisten Riisten Riisten Riisten
Materialanlieferung Aufbereitung Beﬂagiuﬂwbefﬂ' Ausgabe
ng
Vorgang ' Vorgang
1.8 2.8
Transportieren Transportieren
Materialanlieferung Aufbereitung
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Im hauswirtschaftlichen GroRbetrieb finden wir z. B.
meist die Arbeitsverteilung nach dem Verrichtungs-
prinzip. Doch kann es durchaus zweckmilfig sein,
auch nach Objekten zu gliedern, wie z. B. in der Pro-
jektstute S (Reinigung von Gerdten, Reinigung von
Oberflichen usw.) Es muR jeweils nur der Grundsatz
beachtet werden. daf an einem Gliederungspunkt
nicht mehrere Prinzipien zur Anwendung kommen.
Uberschneidungen miissen auf jeden Fall vermieden
werden, damit bei der Einordnung der Zeitdaten keine
Schwierigkeiten entstehen.
Des weiteren ist die Gliederungsart von Bedeutung:
Soll so gegliedert werden, daB jeweils die Addition der
einzelnen Glieder die Summe am Gliederungspunkt
ergibt? (,,Und-Gliederung®) oder soll nach Alternati-
ven gegliedert werden, damit — je nach Wahl —
Daten fiir verschiedene gleichgerichtete Verfahren
oder Objekte gesucht werden konnen (,,Oder-Gliede-
rung"’).
Das vorliegende Ordnungssystem beriicksichtigt beide
Moglichkeiten. Auf der 3. und 4. Ebene ist in den
Fillen, in denen Zeitwerte fiir Alternativen von In-
teresse sind, eine ,,Oder-Gliederung'' vorgenommen
worden.
Die Frage, wie tief — d.h. bis zu welcher Ebene —
gegliedert werden sollte, war mit . . .,s0 weit als
sinnvoll** . . . zu beantworten. Es war klar, daR je tiefer
gegliedert wird, sich das System umso flexibler zeigt.
Andererseits bedeuten mehr Glieder auch mehr Zeit-
daten. Ein Vorteil ist allerdings bei tiefgegliederten
Zeitdaten, dal sie einfach zu beschreiben und dadurch
auch leichter zu ermitteln sind.
Als Beispiel fiir die Gliederung auf der 3. Ebene soll
hier noch die Projektstufe 2 — Autbereitung der Ge-
frierkost — angefiihrt werden (Abb. 2). Hier wurde
auf der 2. Ebene, entsprechend dem Ablauf, nach vier
Verrichtungen unterschieden:
— Ausrdumen aus der Gefrieranlage
— Transporte zwischen Gefrieranlage und Auftauge-
rat
— Riisten des Auftaugerits
— Beschicken des Auftaugerits.
Transporte und Riisttatigkeiten sind im allgemeinen
nicht in Planzeitkatalogen enthalten, da sie Vorstel-
lungen iiber raumliche Voraussetzungen bedingen und
die ,,Allgemeingiiltigkeit* einschrinken. Sie wurden
dennoch gleichmaRig unter einer héheren Nummer bei
allen Projektstufen gefiihrt, da die Praxis doch immer
wieder zeigt, dall keine Vorstellungen bestehen oder
gar Ristzeittabellen vorhanden sind. Die hier ange-
fihrten Werte beziehen sich auf die in der Untersu-
chung entwickelten Modelle und sind daher natiirlich
als ,,optimal‘ anzusehen.
Aus Abb. 2 ist weiter zu entnehmen, daf nicht jede
Aufgabe auf der 3. Ebene noch weiter untergliedert
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Abb. 2:  Ausschnitt aus der Systematik des Planzeitenkatalogs:
Gliederung der Projektstufe ,,Aufbereitung*

2. Aufbereitung (Projektstufe)

2.1 Ausrdumen (Vorgang)
2.1.1 U-Kartons aus Tiefkiihlschrank entnehmen
auf Transportwagen absetzen
2.1.1.1 Gerat 6ffnen
2.1.1.2 U-Karton entnehmen und absetzen
2.1.1.3 Gerit schlieffen

2.2 Beschicken (Vorgang)
2.2.1 Hordenwagen bereitstellen
2.2.1.1 Gerit 6ffnen
2.2.1.2 Hordenwagen herausnehmen
2.2.1.3 Gerit schliefen

2.2.2 M-Schalen auspacken
2.2.2.1 Paket 6ffnen
2.2.2.2 M-Schale entnehmen,auf Hordenwagen
einordnen
2.2.2.3 Leeren Karton zusammenfalten und
ablegen

2.2.3 Auftaugerit beschicken
2.2.3.1 Gerit offnen
2.2.3.2 Hordenwagen einfahren
2.2.3.3 Gerit schlieffen
2.2.3.4 Zeit umd Temperatur einstellen

2.7 Riisten — Aufbereitung (Vorgang)

2.7.1 Schutzkleidung an- und ausziehen
2.7.1.1 Pelzstiefel an- und ausziehen
2.7.1.2 Pelzjacke und Kapuze an- und ausziehen
2.7.1.3 Fingerhandschuhe, Leder, an- u, aus-
ziehen
2.7.1.4 Fingerhandschuhe, Gummi, an- und
ausziehen
2.7.2 Transportwagen bereitstellen
2.7.3 Fahrbaren Tisch zum Auspacken bereitstellen
2.7.4 Abfallbehilter fir U-Kartons bereitstellen
2.7.5 Abfall beseitigen (U-Kartons)

2.8 Transportieren (Vorgang)
2.8.1 Weg mit leerem Transportmittel
2.8.2 Weg mit beladenem Transportmittel

wurde. Auch dies ist eine Ermessensfrage und richtet
sich nach den zur Verfiigung stehenden Alternativen
und interessierenden Einflufgrofen (Kap. 2.2.)

Die Glieder wurden nach der Dezimalklassifikation so
gekennzeichnet, daf die Zahl der Ziffern zugleich die
Gliederungsebene erkennen ldRt. Dadurch ist auch
eine Ubernahme der Daten auf EDV jederzeit mog-
lich.

2.2 Festlegung der EinflufSgrofien

ErfahrungsgemiR sind es vier Gruppen von Einflug-
groBen, die bzgl. des Zeitbedarfs in der GroRkiiche
beriicksichtigt werden miissen:

(1) Die Menge gilt im Bereich der Mahlzeitenzube-
reitung als einer der wichtigsten Faktoren, um — wie
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es in der Praxis heift — ,rationell arbeiten zu
konnen. Vielfach werden aber unter dieser Vorstellung
zwei EinfluRgrofen vermischt: Die Tatsache, dalk sich
die sog. ,,zeitabhingigen Anteile’ (Riistzeiten etc.) bei
steigender Menge reduzieren und, dall bei groReren
Mengen eine bessere technische Ausriistung vorhan-
den ist.

Beides wurde hier moglichst getrennt. Nur in wenigen
Fillen, wie z. B. bei der Geschirreinigung, wurde aus
Griinden der Vereinfachung unterstellt, daR bei groRe-
ren Einrichtungen das wirkungsvollere System mit der
groReren Kapazitit gewahlt wird.

Die jeweilige ,,Portion"’ war definiert; so galt z. B., dal§
eine Mehrportionsschale fiir 10 Portionen ausreicht.
Bei den Beilagen wurde die entsprechende Angabe in
der Tabelle vermerkt. HaupteinfluRgréRe war hier die
Zahl der Essenteilnehmer. Sie wurde im Bereich zwi-
schen 100 (Sonderschule) und 1500 (Gesamtschule), so
variiert, dafl sechs ,,GroRenklassen*' entstanden, de-
nen alle Tabellenwerte zugeordnet sind.

(2) Die technische Ausriistung einer Kiiche.

Da die Vorstellungen iiber die Technik als Mittel zur
Arbeitserleichterung und Zeiteinsparung sehr ausein-
ander gehen, mufte dieser EinfluRgrofe — auch in
der relativ ,.einfachen’ Auftaukiiche — Aufmerk-
samkeit geschenkt werden. Dabei waren mindestens
zwei Stufen der Mechanisierung zu untersuchen:

— Handarbeit (mit und ohne Handgerit)

— Mechanisierung (Ersatz der menschlichen Energie
durch Fremdenergie)

— und beim Geschirrspiilen auch die Automatisie-
rung.

AuBerdem wurden mindestens zwei kapazitive Alter-
nativen bei Geriten beriicksichtigt.

(3) Art des Ver- und Bearbeitungsgegenstandes

Bei den Gefriermeniis konnen die GroRe der Gebinde
mit den Mehrportionsschalen und der Offnungsme-
chanismus der Schale von EinfluR auf den Zeitwert
sein. Hier wurde nur die Gebindegrofle variiert — 2-
und 4 M-Schalen im Umkarton — und eine optimale
Handhabung bei der Offnung der Schale unterstellt.
Bei der Zubereitung von Ergdnzungskost (,,Beilagen-
zubereitung®’) wiren Beschaffenheit bzw. Zustand der
infrage kommenden Lebensmittel sowie die Rezeptu-
ren u. U. EinfluRgrofen von Bedeutung gewesen. Um
die Datensammlung jedoch nicht allzusehr zu ver-
lingern, wurden die erstgenannten als ,,normal** vor-
ausgesetzt und fir die letztgenannten die DGE-
Grundrezepturen unterstellt.

Das Material der Reinigungsobjekte war nur fiir die
Fufibodenreinigung als ,,wichtige EinfluRgrofe® an-
zunehmen. Der Verschmutzungsgrad wurde als ,,nor-
mal‘* unterstellt, da Sachverstindige bestdtigen, dall
die Verschmutzung in einer Auftaukiiche wesentlich
geringer ist als in einer Vollkiiche. Bzgl. der Reinigung
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von Gerdten und GroRkiicheneinrichtungen wurde
eine Edelstahl-Ausfithrung unterstellt.

(4) Anspriiche oder Versorgungsniveau

Hier handelt es sich im Grunde um ,,indirekte*
EinfluBgrofen, die jedoch im Verpflegungsbetrieb
nicht ignoriert werden konnen. Sie wirken sich iiber
den Speisenplan und die Tischgewohnheiten aus.

Eine wichtige Rolle spielt z. B. die Zahl der Menii-
komponenten, d. h. die Zusammensetzung der Mahl-
zeit nach Art und Zahl der Meniiteile bzw. Art und
Zahl der Geschirrteile im Gedeck. Diese wirken sich
auf den Zeitbedarf bei der Ausgabe und Verteilung,
sowie bei der Reinigung des Geschirrs aus.

Fiir die Datensammlung wurden aus den zahlreichen
Kombinationsmoglichkeiten zwischen warmen Spei-
sen und kalt zu verzehrenden Beilagen nur einige reali-
titsnahe Varianten herausgegriffen: 1 - 3 warme Spei-
sen, jeweils kombiniert mit 1 - 2 Beilagen.

2.3 Verfahren der Zeitermittiung

Aufgrund der unter P.2.1 beschriebenen Uberlegun-
gen wurden Zeitmessungen bei Ablaufabschnitten in
der GroRenordnung von Teilvorgdngen bzw. Vor-
gangsstufen — also auf der 3. oder 4. Gliederungs-
ebene — erforderlich. Dadurch war die Zahl der be-
notigten Daten trotz der abgegrenzten Aufgabe be-
trachtlich hoch.

Die Forderung nach ,,Allgemeingiiltigkeit* der Daten
setzte Uiberdies ,,Planzeitcharakter’’ voraus. Planzeiten
sind nach REFA definiert als . . .,,Sollzeiten fiir be-
stimmte Abschnitte, deren Ablauf mit Hilfe von Ein-
fluRgrollen beschrieben ist . . .** (1). Der Vorteil einer
korrekt ermittelten Planzeit ist es, — wie schon
Gilbreth frither feststellte — dal} sie ,,ein fiir allemal*
gelten, da die Ablaufabschnitte so beschrieben und
klassifiziert sind, daR ihr Zeitwert . . .,,jederzeit schnell
wieder aufzufinden ist. . .".

Zunichst wurden die an der BFH vorhandenen Ma-
terialien, Zeit- und Ablaufstudien aus GroRhaushalten
und Werkskiichen, gesichtet. Alle einwandfrei be-
schriebenen und ermittelten Daten — vor allem fiir die
Vorgidnge: Beilagenzubereitung, Ausgabe und Reini-
gung, konnten hier verwendet werden. Sie wurden auf
die Mengeneinheit bezogen und in Sammelbelegen
nach EinfluRgroRen geordnet.

Die fehlenden Daten wurden durch Messung ermittelt.
Um die Stichprobe klein zu halten (zwischen 10 und 20
Werten) waren System- und Erfassungsfehler maog-
lichst auszuschalten (2). Dies konnte ,,unter Laborbe-
dingungen' am Institut erreicht werden. Dennoch
mulfite aus finanziellen und technischen Griinden die
Mehrzahl der Zeitwerte im praktischen Betrieb ermit-
telt werden. Hierzu stellten sich 10 Betriebe unter-
schiedlicher Grofle — 3 Werkskiichen, 2 Anstaltskii-
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Abb. 3:

Aufbau des Planzeitenkataloges

=
Sammeloelege !
der MeBwerte

zur Bildung der Ii
Planzeitwerte !

Sammelbelege
der MeRwerte
zur Bildung der
Planzeitwerte

Sammelbelege
der MeRwerte
ut Bildung der
Planzeitwerte

Sammelbelege
der MeRwerte
zur Bildung der
Planzeitwerte

Teilvorgangs-
tabelle

Teilvorgangs-
tabelle

Teilvorgangs-
tabelle

Teilvorgangs-
tabelle

[

________ — g—-———————-
Vaorgangs- ' Vorgangs- Vargangs-
tabelle tabelle tabelle
Summen-
tabelle der
Projektstufe

Nachweis

BiH

BfH

Bericht-
Anhang

Bericht
Text

Verwendungszweck

Furwissenschaftlicha
Zwacke

Zur detaillierten Information
hei speziellen Fragen

Zur Planung des Arbeitsablaufes
und zur Kalkulation des
Arbeitszeitbedarfs

Zur allgemeinen
Information

Abb. 4:  Beispiel fiir eine Teilvorgangstabelle
Tabelle 4,2.01

Planzeiten (in min)

Teilvorgangstabelle Projextstufe & C

4,2 Portionieren auf Band

Projektstufe & C

Vorgang 2

Teilvorgang 1.2

Abe e
::::. Vorgangsstufe ::g?ig' g:lziit Anzahl der Essenteilnehnee :ziz;;tiicnen
1) 2) 3 | r
=2 100 250 500 756 1900 1560 v |5 |6 |10 |1 |2
4,2,1,1 | Taplett bereitstellen 4 0,089 R 2,75 b,50 60,75 89.00 135,50 x x| x
4424142 | 1 Schalcnen oereitstellen n 0,03 3.0¢ 750 19,00 2.5 30,00 45,00 3
b2,1.2 | 2 Scralcnen bereitstellen ] 0.06 6.00 15.00 30,00 45,00 60,00 90,40 X
k.¢,7.3 | 1 Beilage auf 3and stellen n 0.0 Y.00 12,50 B.XE 3150 50,00 75,00 x ¥
4,2,7.3 | 2 Beilagen auf Band stellen n 0,19 10,00 25,0 5044 T3y 100.00 156,00 X
4.4,2.7 | Portionieren 1 Speise n 0,08 8,00 26,00 sl v 60,30 80, UG 120,00
4,2,2.1 | Portionieren 2 Speisen (] 0,16 16,00 45,00 [ IvviH 120,00 160,00 240,00 X
4,2,¢,1 | Portionieren 3 Speisen a Golb 26,0t 60,55 20,0 1BusLo 240,09 36000 X
£,2.2,3 | Vorportionieren 1 geilage 5 0.09 9,00 2259 450 0.3t 90,00 135.00 %
4.2.2.3 | Vorportionieren 2 Beilagen n 0.18 18,00 45,00 Juaud 135.0C 180,06 270,00 X

1) Siene Teilvorgangsvelege zum Vorgang 4.2 C
2) = menyenaorangig
3) = zeitabhangis
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chen, 4 Schulkiichen und eine Mensa — zur Ver-
fiigung. Da die Kiichenleiter groRes Interesse an der
Mitarbeit zeigten, konnten auch relativ gut definierte
Verhiltnisse zugrundegelegt werden. Erfassungsfehler
wurden auch hier durch Beurteilung des Leistungs-
grades so niedrig als moglich gehalten.

Die Zeitmessungen erfolgten nach der REFA-Methode
der Zeitermittlung fiir Ablaufe mit und ohne Wieder-
holungen (3). Zur Kontrolle der relativ kurzen Teilvor-
ginge und Vorgangsstufen bei den Projektstufen
,Materialanlieferung* und ,,Ausgabe* stand noch
eine Filmstudie zur Verfiigung. Die Riistzeiten fiir die
Beilagenzubereitung wurden mit Hilfe von Modellen,
die fiir die Kostenberechnung aufgestellt worden
waren, nach dem WF-Kurzverfahren (4) berechnet.
Nach Abschluf der Datensammlung wurden die je-
weiligen MeRwerte statistisch ausgewertet. Grundbe-
dingung war hierbei, dal der Variationskoetfizient
unter = 10 % lag. In den meisten Fillen lag er weit
darunter.

3. Aufbau des Planzeitenkatalogs

Anhand der Aufgabengliederung ist der hierarchische
Aufbau des Planzeitenkatalogs relativ leicht zu verste-
hen, auch wenn zunichst die vielen Tabellen und die
dafiir gewahlten Begriffe (Abb. 3) verwirrend erschei-
nen mogen. Hier ist von Sammelbelegen, Teilvor-
gangs-, Vorgangs- und Summentabellen die Rede.
Unter ,,.Sammelbeleg'’ ist jeweils das fiir einen Ab-
laufabschnitt angelegte Formular zu verstehen, auf
dem die Ergebnisse der betr. Zeitstudien gesammelt
wurden. Aus diesen Werten konnte nach Erreichung
der angestrebten Stichprobenhéhe ein Mittelwert ge-
bildet werden. Dieser bezog sich meist auf eine Ein-
heit, wie z. B. Portion, Umkarton, Teller u.a.m.

In den Teilvorgangstabellen (Abb. 4) sind — geordnet
nach EinfluBgrofen — sdmtliche zum Vorgang
(= Gliederungspunkt) gehorigen Teilvorginge mit
ihren Mittelwerten aufgefithrt. Aufgrund der verschie-
denen EinfluRgrofen bestehen zur Bildung eines Zeit-
werts fir den Vorgang mehrere Kombinationsmdg-
lichkeiten. Daher muflite — um den Katalog nicht
allzu breit werden zu lassen — eine Vorentscheidung
bzgl. des Inhaltes der Zeitwerte auf der nichsthoheren
Ebene getroffen werden. Dieser Tatsache trigt der
Aufbau der Tabellen Rechnung. So werden z. B. auf
der rechten Seite der Teilvorgangstabellen mehrere
realitdtsnahe Kombinationen aufgezeigt. Sie gehen als
ein Datum in die Vorgangstabelle (Abb. 5) ein. In der
Vorgangstabelle werden wiederum auf der rechten
Seite verschiedene Kombinationen von Vorgingen
aufgezeigt. Diese gehen als ein Datum in die sog.
»Summentabelle* (Abb. 6) ein, wodurch die 1. Ebene
die Projektstufe, erreicht ist.
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Auf diese Weise lieR sich die Datensammlung auf ein
vertretbares MaR beschrinken ohne der ,,Feinkalku-
lation* im Wege zu stehen.
In manchen Fachbereichen, wie z. B. in der Landwirt-
schaft, wird fir dieses ,,Kombinieren‘* oder Zusam-
menfithren von Einzeldaten zu einem Datenkomplex
der Begriff ,,Aggregation** benutzt (5). In diesem Sinne
ist hier eine doppelte Aggregation der Daten vollzogen
worden:
— In der ,,Vorgangstabelle* beim Gliederungspunkt
auf der zweiten oder Vorgangsebene
— In der ,,Summentabelle’ beim Gliederungspunkt
auf der ersten oder Projektstufen-Ebene.
Ausnahmen waren nicht zu vermeiden. So ist z. B. bei
der Projektstufe 3 (,,Beilagenzubereitung'*) nur einmal
aggregiert worden, da hier die Vorginge = Teilvor-
gange behandelt wurden und MeRwerte also nur fiir
die betr. Vorginge, allerdings geordnet nach verschie-
denen Lebensmitteln, gesammelt wurden.
Eine weitere Ausnahme bildete die Projektstufe 5
.»Reinigung'’. Bei der Geschirreinigung wurde sehr tief
gegliedert — praktisch bis zum einzelnen Geschirrteil
— sodal hier sogar eine dreifache Aggregation der
Zeitwerte notwendig wurde. Aulerdem waren bei der
Reinigung von Oberflaichen und Geridten Vorstellun-
gen lber Grundrif und Einrichtung erforderlich. Die
Daten in der ,,Summentabelle der Projektstufe Reini-
gung'' sind daher an die in der Untersuchung ent-
wickelten Modelle gebunden.
Es ist einsichtig, daB durch die Aggregation dem
Nutzer des Katalogs eine wesentliche Denkarbeit
erspart wird. Er kann sein Datum relativ schnell aus
den angebotenen Kombinationsmoglichkeiten zusam-
mensetzen. Auf der anderen Seite kann natiirlich die
Zahl der aggregierten Daten bei weitem nicht die ge-
samten Moglichkeiten der Kombinationen widerspie-
geln. Daher sind fiir den Individualfall die Vorgangs-
tabellen oder sogar Teilvorgangstabellen evtl. von gro-
Rerem Nutzen. So sind z. B. fiir Benutzer, die mit
eigenen Vorstellungen bzgl. der baulichen Anlagen an
das Katalogwerk herangehen, die Einzeldaten iiber
Reinigung von Geriten, Oberflichen und FuRboden-
reinigung in den Vorgangstabellen verfiigbar.

4. Hinweis zur Nutzung des Planzeitenkatalogs

Im Blick auf die Verwendung der Daten zur Planung
und Kalkulation ist folgende Erklirung an den An-
fang zu stellen:

Die in den Tabellen enthaltenen Zeitdaten stellen Td-
tigkeitszeiten des Menschen, incl. Uberwachungszei-
ten an Geridten dar. Wird mit Hilfe dieser Daten der
Zeitbedarf fiir einen Ablauf berechnet, so diirfte dieser
Wert zunichst irreal sein. In der Praxis miissen noch
folgende Zeitarten beriicksichtigt werden:
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Abb. 5:

Planzeiten (in min)
Summentabelle Projektstufe 3 "Beilagenzubereitung" Salate (St)

Koab,* Material/ Verfahren/ Angen. Anzahl Essenteilnehmer
* | Speise/ Gerat/ Portions-
Nr. Lebensmittel Einrichtung gribBe 100 250 500 750 1000 1500
1 Kopfsalat putzen, waschen, mischen - von Hand 50 g 56,7 139,0 278,2 17,2 553,5 | 832,17
6 Port./
Salatkopf
2 Kopfsalat putzen, mischen = von Hand Sk, 7 134,0 268,2 402,2 533,5 | 802,7
waschen mit Maschine
3 Endiviensalat putzen, zerkleinern, waschen, mischen - von Hand 50 g 82,3 102,4 203,9 306,3 406,0 | 512,3
4 Port,/
& | Endiviensalat putzen, mischen - von Hand Salatkosf | ¢ 62,9 | 24,9 | 87,9 | 248,1 | 385,4
zerkleinern, waschen - mit Maschine
5 Gurkensalat waschen, schilen, zerkleinern, mischen** - von Hand 100g 34,0 81,2 154,8 233,3 309,4 | 464,0
5 Port./
6 Gurkensalat schalen, mischen** = von Hand, waschen, Gurkn 30,5 12,5 131,3 197,245 247,9%%% 3 P
zerkleinern - mit Maschine
1 Tomatensalat waschen, putzen, in Scheiben schneiden, mischen** - 75,9 186,0 In,2 Shk,3 24,2 1 1087,1
von Hand
8 Tomatensalat wie Nr, 7 - nur: in Segmente schneiden 53,9 131,0 262,2 319,3 504,2 | 757,1
9 Tomatensalat wie Nr. 7 - nur: in Segmente schneiden mit elt. Messer 1509 52,9 128,5 257,2 3n,s 494,21 42,1
10 Tomatensalat putzen, schneiden in Scheiben, mischen** - von Hand 10,9 1135 347,2 506,8 674,2 11012,1
waschen - mit Maschine
1 Tomatensalat wie Nr. 10 - nur: in Segmente schneiden 48,9 18,0 231,2 341,8 454,2 | 682,1
12 Tomatensalat vie Nr, 10 = nur: in Segmente schneiden mit elt. Messer 47,9 116,0 232,2 334,3 4k 2 | 667,1
13 Mohren-, Rettich- | waschen, schilen, mischen - von Hand 54,7 132,2 263,3 395,5 525,5 | 87,6
salat zerkleinern = mit Universalmaschine
1 Mihren-, Rettich= | putzen, mischen - von Hand, schilen = mit Schil- 3,2 13,7 145,8 220,0 291,5 | 436,6
salat maschine (5 ko), zerkleinern mit Universalmaschine
100 g
15 Mihren-, Rettich- | wie Nr. 14 = nur: schilen mit Schilmaschine (10 kg) 29,4 69,2 137,3 206,5 273,5 | 409,6
salat
16 Mohren-, Rettiche | wie Nro 14 = nur: zerkleinern mit Spezialmaschine 28,9 67,9 134,8 202,8 268,5 | 402,1
salat
17 Mohren=, Rettich- | putzen, mischen = von Hand, schalen mit Schil- 21,1 63,4 125,8 189,3 50,4 | 315,1
salat maschine (15 kg), zerkleinern mit Spezialmaschine
* . MNachweis: siehe Yorgangstabelle 3.1 - 3.5 Anhang unter "Mégliche. Kombinationen?
** . Mischvorginge bei Gurken und Tomaten wurden (ab 500 Essenteilnehmer) mit derten fir groBe Chargen berechnet
*#* _ Finsatz einer Maschine mit J Einféllstutzen gegeniiber einer mit 1 Einfillstutzen
) n
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Abb. 6: Planzeiten (in Min.)
Vorgangstabelle Projektstufe 3 ,,Beilagenzubereitung® - Salate (St)

) arkt/ a1 t/E1nhel t/nin B Anzsh| Exssnted Inehmer __ Maglicha Koabinationen
¥, :::::;:"m et (Endivien- | Gurken | Toston | Moheon, | ioq | 750 | s | s |00 | w00 | 0f 2| ol fsfe [ fofrelnlezf1fw 15|l
1,2 0,46 46,00 | 115,00| 230,00 | 345,00 | 460,00 690,00| x | x
3, 0,16 16,00 | 0,00] 80,00{ 120,00 | 160,00 280,00 x|x
7=12 0,15 15,00 | 37,00) 75,00] 112,50 | 150,00 225,00 2 [xfx|xx]x
el 0,9 | 19,00] s1,50( 95,00] 12,50 | 190,00] 285,00 BAAA
Ygachen
1 ¥o Hand 0,06 6,00 | 15,00 30,00{ 45,00 | 60,00 90,00] x
? #, Maschine 0,0h 4,00 [ 10,00| 20,00 30,00 | 40,00{ 60,00] |
3 ve Hand 0,1 1,00 | 27,50| 55,00 82,50 | 110,00 165,00 x
3 8, Maschine 0,02 2,00 [ 5,00 10,00] 15,00 | 20,00 3,00 P
5 v. Hand 0,01 1,00 | 2,50] 50| 7,5 | 10,00 15,00 x
§ 5, Manchine 0,025 2,50 | 6,25] 2,5 18,5 | 25,00] 31,50 x
. vo Hond 0,06 6,00 | 15,00] 30,00] #5,00 | 60,00] 90,00 x| [x
13 u, Henching 0,01 1,00 | 250 s.00[ 7,50 [ 10,00{ 15,00 v x|
1y v Hond i 0,008 | 0,80 | 200] »00] 6,00 ] 8,00] 12,00 X
Sshilan
546 vo Hond 0,18 18,00 | 45,00 | 90,00 | 135,00 | 180,00 | 270,00 x|x
13 ve Hond 0,87 | 41,00 [ 117,50 | 235,00 | 352,50 470,00 | 705,00 x
i) 8. Muschise (5 by 0,054 | 5,4 | 13,50 | 27,00 40,5 | 5,00 81,00 0
19,96 | o, Mosthiae (10 ky) 0,0% | 3,6 | 9,00] w,00] 27,00 | 36,00 54,00 x|
1 8, Haschine (13 by) 0,018 | 1,8 [ w50 [ 900 13,50 [ 18,00( 27,00 x
] v, Nand 0,0979 9,79 | 2,8 | 48,95 | 1,43 | 97,90 | 186,85 x
| ) 5. Rasching 0,030 3,00 | 7,50 | 15,00 | 22,50 | 30,00] 45,00 x
| 5 ¥. Hand 0,10 10,00 | 25,00 | 50,00 | 75,00 |100,00 | 150,00 X
“ | Rl 0e 0,05 5,00 | 12,50 | 25,00 | 31,50} | (50,00)] (75,60 x
¢ | Jiesm b 0,023 (2,95) | (5,88){(1,15){ 10,63 | 23,50 | 3,25 x
7,10 v, Hand (1.Schafben) 0,50 50,00 | 125,00 [250,00 {375,00 500,00 [ 750,00 x x
8,11 v, Kend (1, Segasate) 0,28 28,00 | 70,00 [140,00 {210,00 [280,00 420,00 x "
9,12 8,9] tuXichoss, () 0,21 27,00 | 67,50 135,00 {202,50 |270,00 | 405,00 X x
| 11 a. Universalaaschins 0,00 | 2,70 | 6,75 | 13,50 | 20,25 | 27,00 | 40,50 X |x
| 16 8, Spazislnsschine 0,022 | 2,20 | 5,50 | 11,00 | 16,50 | 22,00 [ 33,00 x|
Masha
L Vo Hind 0,026 2,60 | 6,50 | 13,00 | 19,50 | 26,00 | 39,00 |x |x
3 v. Hund 0,02 2,60 | 6,50 [ 13,00 [ 19,50 [ 26,00 39,00 X |x
5,6 ;;.';n“k:;" GHige 0,0210 2,10 | 5,25 | 10,50 [(15,75) |(21,00){ (31,50) "
wo| o :;":'g"' e 0,0100 (1,00) | (2,50)| (5,00)| 7,50 | 10,00 | 15,00 x fx
112 o Hand (kl, Chargen) 0,023 2,30 | 5,7 [ 11,50 [(17,25) [(23,00){ (34,50) X fx |x e x
12 ¥. Hond (gr. Chargen) 0,008 (0,4) | (1,00)] (2,00)] 3,00 4,00 | 6,00 x x|z |x [x {x
1317 v, Hond 0,005 | 0,95 | 2,38 | 415 71,13 [ 9,50] w25 X |x |31 s
fiaten
1,2 Kepfaalat a0 | 2| 57| 166 | 7,48 13,68 [x |x
3 Endivionsalat 2,92 3,93 | 6,92 | 10,85 | 12,11 21,40 X fx
5.6 Gurkeseal at 2,9 | 341 e8] 8,29 [ 9,42] 13,98 x I
1-12 Tosatensalat 2,55 3,20 | 5,70 | 8,83 | 10,20 | 16,10 x fx |x [x x |x
} 1311 Babron-/Rett! tbanlat 3,05 | 3,56 | 6,00 | 9,63 | 10,99 | 15,86 x[x |xa]«
1
*® Nochweio siohe Toflvorgangstabellon 2u den Vorgimgen 3,1 - 3,6 (St)
|

i 264



Bericht iiber die Entwicklung eines Planzeitenkatalogs im Verpflegungshereich — Hauswirtschaftlicher GroRbetrieb

Betrieb:  Gesamtschule M. Bearbeiter: Wunderlich Datum: 1.10.74

Formular fiir die Kalkulation mit Hilfe des Planzeitenkataloges

Ziel der Kalkulation:  Grobe Ubersicht iiber den Personalaufwand als Entscheidungshilfe fiir Grundsatz-

diskussion

I. Beschreibung der Einflufgrofien
1. Herzustellende Menge
1.1  Anzahl Portionen: 900

2. Technische Ausriistung
2.1  Transporteinrichtungen:

2.2 Artder Gefrierlagerung:  Gefrierlager

2.5  Einrichtung fiir die Essenausgabe:

2.7 Maschinen und Gerite fiir die Reinigung:
3. Art des Ver- und Bearbeitungsgegenstandes

3.1  Grobe der Gebinde:
4. Anspriche oder Versorgungsniveau

Anzahl Gefrierspeisen pro Mahlzeit: 3 Speisen

2.6  Einrichtung fiir die Schmutzgeschirrriickgabe:

1.2 Portionsgrofe: alle Altersgruppen vertreten, deshalb keine Abweichung vom Normalen — Grundlage:
angebotene Mengen der Hersteller

Hydraulikstabler, Servierwagen

2.3 Maschinen und Geriite fiir die mechanische Behandlung der Lebensmittel: Universalkiichenmaschine (30 1)
2.4  Maschinen und Gerite fiir die thermische Behandlung der Lebensmittel:

8 Auftauschranke (75 — 80 M-
Schalen)

Cafeteria — ohne Band

Riickgabe am Schalter, ohne Band

Bandspiilmaschine

Umkartons mit 2 M-Schalen

Gedeckzusammenstellung (Normalfall) 1 Tablett, I Teller, 2 Schilchen, 3 Besteckteile.

— Wartezeiten, die sich durch die Laufzeit einer Ma-
schine, den Erhitzungsprozess in einem Gerit oder
durch die Bereitschaft bei Vorgingen, die nicht
unmittelbar aufeinander folgen (Ausgaben gegen
Ende der Schicht!), ergeben

— Erholungszeiten

— Verteilzeiten (Storungen, personlich oder sachlich
bedingt).

Fiir die Beriicksichtigung dieser Zeitarten wird — auf-

grund unserer Beobachtungen — ein Zuschlag von

20% ausreichend sein.

AuBerdem ist zu iiberlegen, ob die in die Betrachtung

einzubeziehenden Arbeitspersonen die in den Daten

vorausgesetzte Normalleistung unter- oder tiberschrei-
ten bzw. gerade erreichen.

Hierdurch wird auch schon die Grenze des Katalogs

deutlich:

Es konnen nicht in jedem Falle zutreffende Zeiten

erwartet werden, sondern nur Naherungswerte und

Mafstabe fir den Personaleinsatz bzw. den Arbeits-

ablauf. Da die im Katalog vorgegebenen Grofenein-

heiten den praktischen Einzelfall sowieso nicht immer
decken, kann man sich der Methode des Vergleichens
und Schitzens (6) bedienen. Hierbei ist aber die

Tatsache zu beriicksichtigen, daR je grofer die Unter-

teilung der Ablaufabschnitte ist, umso sicherer der

Schitzwert wird.

Hauswirtschaft und Wissenschaft 6/74

An dieser Stelle soll nur noch auf die einfachste Art
der Nutzung des Katalogs mit Hilfe der Summenta-
bellen eingegangen werden. Durch die Numerierung
der Projektstufen ist bereits ein grober Ablauf vorge-
geben.

Zur Erarbeitung der Daten werden die fiinf Summen-
tabellen herangezogen. Folgendes Schema ist dafiir
vorzuschlagen (Abb. 7)

Ausgangspunkt ist die Sammlung der Informationen
bzgl. der EinfluBgroRen, die in die dafiir vorbereiteten
Aufnahmebogen einzutragen sind. Dann werden die
Summentabellen fiir die fiinf Projektstufen vorgenom-
men und aus den vorgegebenen Kombinationen von
EinfluRgréfen die entsprechenden ausgewihlt. Fiir die
gewiinschte Menge wird die am nichsten liegende
Grolleneinheit gesucht und der entsprechende Zeit-
wert auf die Liste {ibertragen. Durch Schitzen und
Vergleichen mit den nidchst hoheren bzw. nichst nie-
deren Einheiten wird der gesuchte Wert festgelegt und
in die folgende Spalte eingetragen.

Die Endsumme stellt nun einen ,,Nettowert'* dar, der
sich jedoch schon fiir Verfahrens- und GréRenver-
gleiche eignen kann. Fiir die Verwendung in der Praxis
wird bei dieser groben Kalkulation ein Zuschlag von
20 % der Endsumme berechnet.

Natiirlich kann auch qualifizierter vorgegangen wer-
den, indem vor Bildung der Endsumme die einzelnen
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Ablaufabschnitte graphisch — z. B. anhand eines
Balkendiagrammes oder Balkennetzes — dargestellt
werden. Erst dann zeigt sich, welche Zuschlige be- 3
notigt werden, um einen reibungslosen Ablauf zu ge-

Abb. 7:  Schema fiir eine Zeitkalkulation mit Hilfe des Plandatenkataloges

II. Berechnung
1. Zeiteinheit: Tdglicher Arbeitszeitbedarf

2. Grofie der Ablaufabschnitte: Projektstufen

Informationen aus Katalog Gesuchter
Zeitwert: Wert Bemerkungen
Lfd. . Tab. Komb. | Grofenecinh. | Schitzung
N, || 2Pl EbAchiint N, N, 1000 Exit)
1 Materialbeschaffung | — = = = kommt nicht
taglich vor
2 Aufbereitung 2 7 70.0 65.0
3 Beilagenzubereitung
Salat - - - -
Siifispeisen Quarkspeise
Frischobst 3.2 8 15.0 14.0
4 Ausgabe
Cafeteria-System | 4,1 3 410.5 370.0
Tischservice - = = —
5 Reinigung
Geschirr
Gerite 3 887.0 810.0
Oberfliche
Fufiboden
Summe Nr. 1-5
min 1259.0
Std. 21.0
Zuschlag (Std.) in %: 20 4.2.
Zeitbedarf (Std.) 25,2

2) Fronza, M./John, B.: Die Beurteilung von Zeitdaten. In: In-
dustrial Engineering. 2(1972). 5, S. 301 ff.; 3(1973). 1, S. 39 ff.

REFA-Methodenlehre des Arbeitsstudiums, Teil 2: Datenermitt-
lung. Miinchen 1972, S. 79 ff.

wahrleisten und wieviel Menschen fiir die einzelnen 4) WFGD-Work-Factor-Gemeinschaft fiar Deutschland e.V.,

Abschnitte optimal einzusetzen sind. Vorschliage fiir
diesen weiteren Schritt der Ablaufplanung sind in dem
eingangs erwihnten Bericht ,,Schulverpflegung . . .
(7) enthalten.
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