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1. Einführung 

In einem 4-Personen-Haushalt werden 20 % der 
Gesamtarbeitszeit durch die Zubereitung der Mahlzei­
ten in Anspruch genommen - dies ist neben dem 
täglichen Aufwand für die Reinigung mit 32 % der 
größte Bereich im Vergleich zu den anderen im 
Haushalt zu erledigenden Arbeiten (1). Somit wird 
verständlich, daß schon seit langem Überlegungen 
angestellt werden, aufwendige Verfahren für die Zube­
reitung von Lebensmitteln durch verschiedene Mög­
lichkeiten zu verbessern. 
In den letzten Jahren wurden mehrere Geräte ent­
wickelt, die das Garverfahren Braten erleichtern und 
rationalisieren sollen. Genannt seien hier Haushalt­
herde mit Einrichtungen zum a111tomatischen Garen (2) 
oder das „programmierte" Bratverfahren im geschlos­
senen Gefäß (3, 4). Das erste Verfahren wird bislang in 
den Haushalten kaum angewandt, obwohl es durch 
das gleichzeitige Garen aller Menükomponenten ar­
beitswirtschaftliche Vorteile bringen würde. Bei dem 
zweiten Verfahren wird das Fleisch bei 2500 C im 
geschlossenen Gefäß bei hoher Temperatur angebra­
ten und bei etwa 80° C fertiggegart. Anbratzeit und 
gesamte Erhitzungsdauer können durch einen Vor­
wähler eingestellt werden. Weiterhin erspart ein Garen 
im Haushalt-Umluftofen (5) viele Handgriffe, die beim 
konventionellen Garen auf dem Rost notwendig sind. 
Inzwischen werden auch einfache Gefäße und Folien 
zur Arbeitserleichterung angeboten, wobei ebenfalls 
auf das sichere Gelingen des Bratens hingewiesen wird. 
Für die Beurteilung von Garverfahren sind mehrere 
Aspekte zu berücksichtigen. Hierzu gehören insbe­
sondere die Feststellung und Bewertung des Arbeits­
ablaufes sowie die Beurteilung von Genußwert und 
Nährwert der zubereiteten Lebensmittel. Weiterhin 
sind Temperaturverlauf während des Garprozesses, 
Garzeit und Gewichtsveränderungen zu beachten, um 
evtl. auftretende Qualitätsunterschiede erklären zu 
können. 
Da keine vergleichenden Untersuchungen über die 
Eignung handelsüblicher Gefäße und Folien zum 
Braten von Fleisch und Geflügel bekannt sind, wurden 
in der vorliegenden Arbeit die o. a. Beurteilungskri­
terien für diese Verfahren bestimmt. Im folgenden 
wird über den arbeitswirtschaftlichen Teil berichtet. 
Die Ergebnisse über den Genußwert und Nährwert 
sollen an anderer Stelle veröffentlicht werden. 
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2. Versuchsdurchführung 

2.1 Unters11chu11gsmateria/ 

Entsprechend den Verzehrsgewohnheiten bei Fleisch 
und Geflügel wurden für die Untersuchung Schweine­
braten und Hähnchen ausgewählt. Um bestimmte 
Verfahren miteinander vergleichen zu können , sollten 
vor allem Ausgangsmaterial, Zutaten und evtl. auch 
Umgebungstemperatur konstant gehalten werden. 
Dies ist bei Fleisch besonders schwierig. So treten beim 
Schweinefleisch Qualitätsschwankungen je nach Alter, 
Rasse und Haltung des Tieres vor und nach der 
Schlachtung auf. Um Unterschiede von Muskel zu 
Muskel desselben Tieres auszuschalten, wurde immer 
die gleiche Muskelpartie, in diesem Fall je ein kg 
Schweineschulter, als Versuchsmaterial verwendet. 
Weiterhin konnte zumindest pro Versuchsanordnung 
die Variation von Tier zu Tier dadurch vermieden 
werden. daß Schulterstücke desselben Tieres gegart 
wurden. 
Für das Braten von Geflügel wurden etwa 900 g 
schwere, fri sche Masthähnchen verwendet. 
Die Ausgangstemperatur betrug bei den Fleisch­
stücken ca. 10° c und bei Hähnchen ca. 15° C. 

2.2 Zubereitung 

Unter Berücksichtigung der am Markt angebotenen 
Gefäße und Folien wurden folgende Verfahren aus­
gewählt: 
1. Garen im porösen Tonbräterl) 
2. Garen in Jenaer Glas 
3. Garen in Alufolie 
4. Garen in Kunststoff-Bratfoliel) 
Als konventionelles Vergleichsverfahren wurde das 
Braten auf dem Rost herangezogen. Die Rahmenda­
ten zur Durchführung der Versuche zeigt Tab. 1 
Die Gefäße und die Bratfolie wurden auf den Rost 
gegeben. Das in Alufolie gehüllte Fleisch bzw. Geflü­
gel mußte auf der Fettpfanne gegart werden, da beim 
Öffnen der Folie leicht etwas Fleischsaft ausfließt. 
Dieses Öffnen der Folie noch vor Garende bei einer 
Kerntemperatur von 80 bzw. 850 C war notwendig, um 
ein Nachbräunen des Gargutes zu ermöglichen. Zum 
gleichen Zweck wurde auch der Deckel des porösen 

1) Die Versuche wurden mit dem Markenprodukt „Römertopf ' 
bzw. „Nalophan-Folie" durchgeführt. 



Tab. 1 Rahmendaten für die Versuchsdurchführung 

Unter-
Garverfah- Einstell- Kerntempe-

suchungs-
ren 1) 

Zutaten temp. ratur bei 
material Garende 

oc oc 

Schweine- poröser 4 g Salz 250 90 
Tonbräter 

fleisch Jenaer 4 g Salz 250 90 
Glas 

Gewicht Alu- 4 g Salz 250 90 
ca. 1,0 kg folie 

Kunststoff- 4 g Salz 220 90 
Bratfolie 

auf dem 4 g Salz u. 
Rost Wasser wäh- 250 90 

rend d. Ga-
rens 

Geflügel poröser 6 g Salz, 250 95 
Tonbräter 4,5 g Mar-

garine 

Gewicht Jenaer 6 g Salz, 250 95 
ca. 0,9 kg Glas 4,5 g Mar-

garine 

Alu- 6 g Salz, 250 95 
fo lic 4,5 g Mar-

garine 

Kunststoff- 6 g Salz, 220 95 
Bratfolie 4,5 g Mar-

garine 

auf dem 6 g Salz, 250 95 
Rost 4,5 g Mar-

garine, Was-
scr während 
d. Garens 

1) Der poröse Tonbräter wurde in den kalten Bratofen gestellt, 
bei allen anderen Verfahren wurde der Ofen vorgeheizt 
(19 - 22 min) 

Tonbrä ters bei denselben Kerntemperaturen entfernt. 
Da Schll'<'ill<'./leisch genügend intramuskuläres Fett 
besitzt. wurde kein Öl oder Fett zugegeben. Jedes zu 
bratende Stück wurde von allen Seiten gesalzen und 
mit dem Temperaturfühler versehen. Anschließend 
wurde das so vorbereitete Gargut in den gewässerten 
porösen Tonbräter oder in die Jenaer Glasschüssel 
eingelegt und mit dem Deckel verschlossen. Beim 
Garen in Alufolie wurde nach dem Auflegen des 
Fleisches auf die ausgebreitete Folie eine Blockpak­
kung gefertigt, die das Fleisch vollkommen um­
schließt. Bei der Bratfolie wird das Fleisch in einen 
Schlauch eingeschoben, der dann an beiden Enden 
verschlossen werden muß. Bratfolie und Jenaer Form 
wurden erst bei Garende und zwar bei einer Kern-
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temperatur von 90° C der Bratröhre entnommen, 
während - wie bereits o. a. - beim porösen 
Tonbräter und bei der Alufolie vor Garende der 
Deckel zu entfernen bzw. die Folie mit einer Schere 
aufzuschneiden war. Beim Garen auf dem Rost nach 
konventioneller Art wurden nach Auflegen des Flei­
sches auf den Rost 300 ml heißes Wasser in die Fett­
pfanne gegossen , damit der abtropfende Bratensaft 
nicht verbrennt. Das Bratenstück auf dem Rost mußte 
alle 15 bis 20 min begossen werden. 
Auch bei den Versuchsreihen mit Hähnchen wurden 
für alle Verfahren die gleichen Zutaten verwendet. Um 
einen möglichst gleichmäßig würzigen Geschmack 
aller F leischpartien zu erreichen, wurde das Geflügel 
außen und innen gesalzen und mit flüssiger Margarine 
eingepinselt. Das Einlegen der Hähnchen in Gefäß 
oder Folie sowie das Beschicken der Elektroherde 
erfolgte auf die gleiche Weise wie beim Schweinebra­
ten. Bratfolie und Jenaer Form wurden erst bei einer 
Fleischkerntemperatur von 950 dem Herd entnom­
men. Das Öffnen von Tonbräter und Alufolie erfolgte 
bei einer Kerntemperatur von 850 C, und wie aus 
Tab. 1 zu entnehmen ist, wurde auch hier bei einer 
Kerntemperatur von 95° C die Garzeit beendet. Beim 
konventionellen Braten auf dem Rost wurden zu 
Beginn 300 ml Wasser in die Fettpfanne gegeben, 
während des Garens wurde das Hähnchen zwei- bis 
dreimal begossen. 

2.3 A rheitszeitermittlung 

In der Hauswirtschaft dient das Zeitstudium vor 
allem: 
1. der Ermittlung von Planzeitwerten zur Vorkalku­

lation 
2. der Beurteilung von Arbeitsabläufen im Blick auf 

produktive und unproduktive Zeiten 
3. dem Vergleich zwischen Verfahren und Methoden. 
Die Grundlage einer Arbeitsablaufanalyse ist das Zeit­
messen, wobei der Gesamtablauf in Teilvorgänge 
gegliedert werden muß. Je nach der Ar t des einzelnen 
Teilvorganges wird die dafür gemessene Zeit benannt: 
Tätigkeitszeit, Erholungszeit, Rüstzeit, W artezeit. 
Weiterhin muß festgehalten werden , ob sich d ie Zeiten 
auf die Tätigkeiten des Menschen, auf Betriebsmittel 
oder auf Materialien beziehen und ob es sich um 
Haupt- oder Nebentätigkeiten handelt (6). 
Bei dieser Untersuchung wurde nur die Grundzeit , 
also Tätigkeitszeit und Wartezeit gemessen. Rüstzei­
ten wurden vernachlässigt, da sie bei allen Verfahren 
im gleichen Maße anfallen. Dabei wurde auch das 
Wässern des Tonbräters, das als Rüstzeit deklariert 
werden könnte, in die Grundzeit mit einbezogen, weil 
diese Tätigkeit spezifisch für den Verfahrensablauf ist. 
Desgleichen ist keine Erholungszeit mit einbezogen 
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worden, da von der arbeitenden Person infolge der hier 
anfallenden, ablautbedingten Wartezeiten keine 
Daueranstrengung verlangt wird. Die anschließend an 
das Garen notwendig werdende Reinigung von Gefä­
ßen und Herden wurde auch berücksichtigt, da gerade 
die Reinigung einer mit Fett und Bratensaft bespritz­
ten, klebrigen Bratröhre verständlicherweise beson­
ders unbeliebt ist. Bei der Verwendung von Kunst­
stoff-Bratfolie und Jenaer Glas könnte die Herdrei­
nigung entfallen. Um jedoch nichts zu versäumen, 
wurde die Bratröhre auch hier feucht ausgerieben, 
damit eine durch Bratendampf entstandene Verun­
reinigung gleich entfernt wurde. 

Nachdem die Arbeit genau beschrieben, der Arbeits­
platz bereinigt und das Arbeitsverfahren festgelegt 
war. wurden die bei jedem Garverfahren anfallenden 
Arbeiten von einer Person mit normalem Leistungs­
grad durchgeführt (6). Es wurde darauf geachtet, daß 
Arbeitsgeschwindigkeit und Aufeinanderfolge der Be­
wegungen möglichst gleichmäßig waren. Die Zeitauf­
nahme erfolgte durch eine im Arbeitsstudium geschul­
te Person; verwendet wurden eine Stoppuhr mit 
Schleppzeiger und die Refa-Zeitaufnahmebögen für 
kontinuierliche Arbeitsabläufe ohne Wiederholungen 
(Abb. l,S.111) 

Tab. 2 Übersicht über die Teilvorgänge beim Garen von Schweinefleisch 

Al Poröser Tonbräter 
1. Stöpsel in Becken 
2. Wasser aufdrehen 
3. Tonbräter einlegen 
4. Deckel einlegen 
S. Wasser abdrehen 
6. Fleisch aus Kühlschrank nehmen 
7. Fleisch salzen 
8. Tonbräter herausnehmen 
9. Stöpsel entfernen 

10. Tonbräter außen abtrocknen 
1 l. Fleisch einlegen 
l 2. Deckel autlegen 
l 3. Ofen einstellen auf 250° C 
14. Tonbräter in Ofen geben 
15. Deckel abnehmen 
16. Tonbräter aus Ofen nehmen 
17. Ofen abstellen 
18. Braten auf Te ller legen 
l 9. Fond in Schüssel gießen 

Dl Kunststoff-Bratfolie 
t. Ofen auf 220° C einstellen 
2. Fleisch aus Kühlschrank nehmen 
3. Fleisch salzen 
4. Folie abmessen u. abschneiden 
5. 1. Verschluß fertigen 
6. Fleisch einschieben 
7. 2. Verschluß fertigen u. einstechen 
8. Fo lie auf Rost legen 
9. Folie herausnehmen 

10. Ofen abstellen 
11. Folie aufschneiden 
12. Fleisch auf Teller legen 
13. Fond in Schüssel gießen 
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Bl Jenaer Glas 
l . Ofen auf 250° C einstellen 
2. Fleisch aus Kühlschrank ne hmen 
3. Fleisch salzen 
4. Fleisch in Jenaer Form einlegen 
5. Deckel autlegen 
6. Form in den Ofen geben 
7. Form herausnehmen 
8. Ofen abstellen 
9. Deckel abnehmen 

10. Braten auf den Teller legen 
11 . Fond in Schüssel gießen 

El Auf dem Rost 
1. Ofen a uf 250° C einstellen 
2. Fleisch aus Kühlschrank nehmen 
3. Fleisch salzen 
4. heißes Wasser abmessen 
5. Fleisch auf Rost legen 
6. Wasser in Fettpfanne gießen 
7. Wasser abmessen 
8. Wasser zugießen, Fond lösen 
9. Fleisch begießen 

10. Wasser abmessen 
11. Wasser zugießen, Fond lösen 
l 2. Fleisch begießen 
13. Wasser abmessen 
14. Wasser zugießen, Fond lösen 

Cl Alufolie 
1. Ofen auf 250° C einstellen 
2. Fleisch aus Kühlschrank nehmen 
3. Fleisch salzen 
4. Folie abmessen, Fettpfanne auslegen 
5. Fleisch autlegen 
6. Blockpackung tertigen 
7. Fettpfanne in Ofen geben 
8. Folie aufächneiden 
9. Fettpfanne herausnehmen 

10. Ofen a bstellen 
11. Fleisch auf Teller legen 
1 2. Fond in Schüssel gießen 

1 S. Fleisch begießen 
l 6. Wasser abmessen 
17. Wasser zugießen. Fond lösen 
18. Fleisch begießen 
19. Wasser abmessen 
20. Wasser zugießen, Fond lösen 
21. Fleisch begießen 
22. Wasser abmessen 
23. W asser zugießen. Fond lösen 
24. Fleisch begießen 
25. Ofen abstellen 
26. Fleisch auf Teller legen 
27. Fettpfanne herausnehmen 
28. Fond in Schüssel gießen 



3. Ergebnisse und Diskussion 

Die Arbeitsstudien ergaben, daß zwischen den fünf 
verschiedenen Garverfahren in Bezug auf den Arbeits­
ablauf, die Anzahl der Teilvorgänge und den Zeit­
aufwand Unterschiede bestehen. Am Beispiel „Braten 
von Schweinefleisch" sind in Tab. 2 die Einzeltätig­
keiten zusammengefaßt, die bei der Durchführung der 
fünf Verfahren anfielen und auch auf den Zeitauf­
nahmebögen eingetragen wurden. Die Tätigkeiten bei 
der Zubereitung von Hähnchen entsprachen weitge­
hend diesem Ablauf. 
Wie auch Abb. 2 zeigt, sind hinsichtlich des Arbeits­
ablaufes ähnliche Verfahren einmal das Braten im 
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Tonbräter und Alufolie, zum anderen das Braten in 
Jenaer Glas und Bratfolie. Bei Alufolie und Tonbräter 
muß die Hausfrau noch einmal während des Gar­
prozeßes eingreifen, bei Verwendung von Jenaer Glas 
und Bratfolie ist dagegen die Garzeit eine durchge­
hende, relativ lange Wartezeit, die anderweitig genutzt 
werden kann. Hier wirkt sich weiterhin günstig aus, 
daß die Gesamtgardauer weniger variiert als bei den 
übrigen Verfahren, wodurch das Garende besser 
vorausgeschätzt werden kann. Die höchste Anzahl von 
Einzeltätigkeiten und ein häufiger Wechsel von ca. 15 
min. Wartezeit und ca. 2 min. Tätigkeitszeit während 
des Garprozesses ist für das Braten von Schweine­
fleisch und Hähnchen auf dem Rost kennzeichnend. 

Zub"r"itung von 
Garv" rfahr " n 

Schw„ln„ brat"n Hähnch"n 

Porö5"r Tonbrät"r 
1 1 1 1 0 1 1 1 1 ~ 

J„na„r Glas 
1 1 1 ~ 1 1 1 m 

AluloliQ 1 1 1 1 ~ 1 1 1 1 ~ 

BratfOUQ 1 1 1 1 1 1 1 ~ 

Rost 
1 1 1 1 1 1 1 1 1 ~ 1 1 1 1 1 ~ 
0 10 20 30 40 so 60 70 80 90 100 110 120 130 140 150 0 10 20 30 40 so 60 70 80 90 100 

__.,. Zeit in min. - Zei t in min. 

11 ratigk•itszc;t 0 Wa.rtcuit ~ Zeit für die Re ini gung 

Abb. 2 Arb„ltsablauf b"lm Gar"n von Schw„1n„fl„isch und Hähnch"n. 
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Die arbeitende Person muß ständig in der Nähe sein 
und den Braten überwachen, da besonders der Fond in 
der Fettpfanne leicht anbrennt. 
Diese arbeitsablautbedingten Unterschiede wirken 
sich auch auf die absolute Höhe der jeweiligen Tätig­
keitszeit aus (Tab. 3.). Besonders deutlich ist der Ein­
fluß beim Braten von Schweinefleisch zu erkennen, 
während beim Braten von Hähnchen der zeitliche 
Unterschied von etwa zwei Minuten zwischen längster 
und kürzester Zeit nur als gering zu bezeichnen ist. 
Auffallend ist die deutlich niedrigere Grund- bzw. 
Wartezeit beim Braten in der Kunststoff-Bratfolie, da 
neben der kürzeren Anheizzeit auch das Garende 
schneller erreicht wurde. 
Die nach Braten auf dem Rost notwendige Reinigung 
des Bratofens und Rostes dauert etwa 9 min. Bei 
Verwendung des porösen Tonbräters, der Jenaer Glas­
schale oder Alufolie betrug die Reinigungszeit ca. 
3 min. Für das feuchte Auswischen des Gerätes nach 
dem Garen in Bratfolie war etwa 1 min. erforderlich 
(Tab. 3). 

Tab. 3 Arbeitsaufwand für das Garen von Schweinefleisch und 
Hähnchen sowie für die Reinigung der Geräte 

Garverfahren Garzeit Arbeitsaufwand 1) Reinigen 
für Braten 

Grundzeit Tätigkeits- Warte- Tätigkeits-
zeit zeit zeit 

min min min min min 

Schweinefleisch 

Poröser Ton- 107,9 124,5 3,1 121,4 3,5 
bräter 

Jenaer Glas 114,0 136,9 2,5 134,4 3,0 

Alufolie 111,2 133,9 4,0 129,9 2,5 

Kunststoff- 95,3 115,9 4,3 111,6 1,0 
Bratfolie 

auf dem Rost 113,2 135,9 7,4 128,5 8,5 

Hähnchen 

Poröser Ton- 56,0 74,4 6,7 67,7 3,6 
bräter 

Jenaer Glas 46,5 70,l 6,4 63,6 3,2 

Alufolie 53,6 66,4 8,1 69,3 2,5 

Kunststoff- 36,1 57,6 7,6 50,0 1,0 
Bratfolie 

auf dem Rost 43,8 68,0 8,5 59,5 9,0 

1) Mittelwert aus 3 Zeitstudien 

110 

Versucht man die einzelnen Garverfahren nach ihrem 
Arbeitsablauf und dem Zeitaufwand zu bewerten, sind 
die Verfahren „Braten in Jenaer Glas" und „Braten in 
Kunststoff-Bratfolie " am besten zu beurteilen. Wird 
bedacht, daß die Hausfrau in der Regel während der 
letzten zwanzig Minuten die Beilagen zubereiten und 
anrichten muß, dürfte das Aufdecken des Tonbräters 
oder das Aufschneiden der Alufolie etwa 10 min. vor 
Garende kein unbedingter, zeitlicher Nachteil sein. Im 
Vergleich zu den vier Garverfahren ist beim Braten auf 
dem Rost die ablautbedingte und auch zeitliche Bean­
spruchung der arbeitenden Person wesentlich höher. 
Nicht nur der ständige Wechsel von Tätigkeitszeit und 
Wartezeit belastet hier, sondern auch der bei jedem 
Öffnen der Bratröhre ausströmende heiße Fettwrasen, 
der nach und nach den ganzen Arbeitsraum erfüllt 
und auch bei geöffnetem Fenster noch eine starke 
Geruchsbelästigung darstellt. 
Der Verfahrensvergleich mit Hilfe der Zeitaufnahme 
zeigte zwar eindeutige Unterschiede auf, er kann aber 
trotzdem nur als eine von mehreren Entscheidungs­
hilfen angesehen werden. Neben den arbeitswirtschaft­
lichen Kriterien ist für die Wahl eines Verfahrens auch 
die Qualität des Endproduktes entscheidend. Weiter­
hin dürfte der Preis eine ausschlaggebende Bedeutung 
haben. 

Zusammenfassung 

In der Untersuchung wurden Arbeitsablauf und Ar­
beitszeitaufwand für die Zubereitung von gebratenem 
Schweinefleisch und Hähnchen in Abhängigkeit ver­
schiedener Bratverfahren bestimmt. Im Vergleich zum 
Braten auf dem Rost zeigt sich, daß bei Verwendung 
von Jenaer Glas, porösem Tonbräter, Alufolie oder 
Kunststoff-Bratfolie infolge der Konzentration von 
Tätigkeitszeit einerseits und Wartezeit andererseits 
erhebliche Vorteile zu verzeich~en sind. Vom A;beits­
ablauf her gesehen ist das Braten in Jenaer Glas oder 
Kunststoff-Bratfolie etwas höher zu bewerten, da bei 
den beiden anderen Verfahren die Wartezeit durch 
das Öffnen des Gefäßes bzw. der Folie etwa lOmin. vor 
Garende unterbrochen wird. Auffallend ist die eindeu­
tig kürzere Bratdauer von Schweinefleisch und Hähn­
chen in Kunststoff-Bratfolie, die gegebenenfalls als 
weiterer Vorteil angeführt werden kann. 
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neu 
REFA-Zeitaufnahmebogen 
für Abläufe ohne Wiederholungen 

1 Ablage-Nr. Z1 
1 Blatt 1 von 2 Blättern 

Arbeitsaufgabe Garen von Schweinebraten 
Auftrag Nr. 1 Menge m 

des Arbeitsauftrages J Abteilung Haushalt Kostenstelle --
Datum der Zeitaufnahme J.4.1973 Beginn ';f[f/i 21.11.72 Ende 'artJ) 22.11. 72 Dauer 

Zusammenstellung der Zeit je Einheit Zeit in Herkunft cminlmin/h 

tMN 1.90 

tMH 1.22 

~llA 121-41 
Grundzeit tg m.53 

Erholungszeit ler bei Zer~ % --
Verteilzeit t,, beizv:;;: % -
sonstige Zuschläge --
Zeit ie Einheit tel m.53 

, 1e1/te100/te1000 inmin/h -
Rüstzeit tr in min/h -

Arbeitsverfahren und Arbeitsmethode 

Garen im porosen Tonbräter 

Tonbräter vässern. Fleisch aus Kühlschrank nehll8n und salzen, Fleisch in porösen Tonbräter einlegen und in Bratröhre 

schieben. bei einer Fleischkerntemperatur von so° C Deckel entfernen, bei KT • 90° C Tonbräter aus Bratröhre neh1en, 

Fleisch auf Teller leQen. Fond in Schüssel qie ßen. 

Benennung Werkstoff Zustand bei Eingabe Zeichn. -Nr. Werkstoff Maße, Formen, 

" Nr. Gewichte c: 
!l Schweineschulter 1 kg 
~ "i' „ .&:> 

~~ Salz 4 g 
g> .5 
·i ~ 
.&:> 

< 

Name Personafnummer m w Alter Dauer der Ausübung 
ähnlicher Aufgaben der untersuchten Aufgabe 

s::. 
~ 
c: 

Fr. Christian X 23 

„ 
::!: 

Benennung, Type An- Betriebsmittel· Bau· technische Daten, Zustand zahl Nr. jahr 

11 Siemens-Herd mit Rost 1 
-~ 

Poröser Tonbräter l 2 l Fassungsvermögen .&:> „ 
E „ 
m Teller, Fondschüssel l nor1ales Tafelgeschirr 

Fleischgabel l Stahl rostfrei, Holzgriff 

Umgebungseinflüsse nor11ale Belichtung und Belüftung Entlohnung 

Bemerkungen 

Qualität des Arbeitsergebnisses ansprechender Braten 

Bearbeiter 1 geprüft Datum gültig ab bis 
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Nr. Ablaufabschnitt und Me6punkt 
Per~ 1tse--
sonen· zugs-
zahl menae 

Stöpsel in Becken 
~topsel losussen 

2 1--~W=as~s~er'-=au~f=dr~e=he=n'--it1rlm-il:J"Sh"SS11n-----j 
1 na '" 

3 Wasser bis zur Hälfte einlaufen lassen 
~ecken nuo getua t 

Tonbrä ter einlegen 1 
H T loslassen 

1--~De=c=k•=l'-=au~f=le~1oe=n,_____,,_,~..,.....,~-~------4 1 
uecKu 10S1assen 

6 Wasser laufen lassen bis RT ganz bedeckt l 
ist RT aanz bedeckt 

7 Wasser abdrehen l 
Hahn loslassen 

B · Fleisch aus Kühlschrank auf Teller 1 
tleiscn loslassen 

9 Fleisch salzen 1 
Salzdose abstellen 

10 Warten bis RT aus Wasser aenommen verden 1 
~."" n•rh 1 ~ .; " 

11 RT herausneh•n 1 
RT aus Wa•u" 

12 Stöpsel entfernen 
~topsu aoiegen 

1 

13 RT außen abtrocknen 1 
Hanatucn aoagen 

14 Fleisch einlegen 1 

Fleisch loslassen 

15 Deckel auflegen 1 
uecKu ios1assen 

EinlluBgröBe 
Me8wer1. Klasse Zy 2 3 

L 

Übertrag 

tLJn 1. l 
t-=~-+---it ·-·~100;e;: T; Zeitart 
~t; /n t· 

t j .U't µ~ U't U,U't U,U 
>-------+--F--o~.~04,......,..p. o-r- D:Q4 -3-

L 

tj .05 0.03 0.04 0.12 
F k1.nQ h.n7 n na T 

L 

1; o.69 1. 77 o. 73 2.19 
F l. 78 ,, 84 0 81 T 

L 

1, Q,06 0.09 0.01 0.22 
F Q,84 Q,93 Q,88 -3-

L 

lj o.os 0.10 0.08 0.26 
F n Q? 1 n1 n a~ 1 

L 
t; O. t+O O. ;1 O. ;o l, 1t·r 
F 1.38 1,54 l,i.6 -J-

L 

t; 0.0 0.02 0.03 O.()l 
F 1.4 1. 56 UQ T 

L 
ti O.JE O.Jl' O.Jl 1.06 
F 1. 7c 1.95 1.80 T 

L 

ti 0.52 0.58 O. 70 l.BO 
F 2.Jl 2.53 2.50 T 

L 

t; 2. 7! 12.5 12.' B 37.S 

L 

ti 0.25 0.2 0.2 0.72 

L 

t; o. 06 o. 04 o. 06 ..Q.J.6 
F ~ <; 1r 1 <; 'l 1 <; 0 'l 

L 
1; u.1u u.101u.1u u,;o 
F .,,JLI .,,,ll,,'1)1 J 

L 

lj 0.2' 0 .16 0.25 ...Q.J.6 
F 1 <; ?' <; 67 1 i; 7, ~ 

L 
t, u.u u.un u.H u.n 
F l,,o~iJ.,,'/, l,.~I ) 

L 

O. 73 tMA 

16 Ofen einstellen 1 1; o.~ 0.05 0.05 0.15 
t--+~~~~~~~~S~ch~a~lt~k~no~>o~f~l~os~l~as~s~en~p......~~-+-~~~~~1--F-+~l~~c~nl~':~ ··~l? .• +-)~-+-~-+o~--1~--t 

L 

Griff loslassen 
17 Ofen öffnen t; 0. 04 0.04 0.04 O.ll 

F ?.~?p.o'I l/o~I -r 
!: I 



Der Einfluß neuartiger Bratverfahren auf den Arbeitsablauf 

Z1 E neu • 
Ablag~r. 

Ergänzungsbogen zum REFA·Zeitaufnahmebogen Zl 
Blatt 2 von 2 Blättern 

;;;, 
c 

"' 0 

2 
'O 
.c 
:;! 
z 

Nr. 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

Literatur 

Ablaufabschnitt und Meßpunkt 

RT in Bratröhre. Ofen zu 
Griff an Ofentür loslassen 

llarten bis KT • 80° C erreicht 

Ofen öffnen. Deckel abnehmen Ofen zu 
r.•i.ff Jul ••••• 

Warten bis KT • 90° C erreicht 
KI • 900 C erreicht 

Ofen öffnen RT heraus, Ofen zu 
urltt loslassen 

Ofen abdrehen 
onu~ o 

Braten auf Teller 
Gabel au~ BratAn 

Fond in Schüssel aie8en 
RT -~.tA ]IH 

IPer· Be-
sonen- zugs-
zahl menae 

l 

1 

1 

l 

1 

1 

1 

1) Za nckr. E. : Arhcits·1ci1au fwand in s tiidtischcn Haushallen . Haus­
" irtsd1. W i,>. l lS(l9o7). 2. S. 7 1 

2) Wiggnt. K. und R. G au g: Au10111a lisd 1es G aren - Zeitau!._ 
wand und ()ua litiil cler Spei>en. Hauswirtsch. W iss./ 17 (1 969). 
J . S. 94 

.l) Zacharias, R. : Wirkung eines neuartigen Garverfahrcns auf d en 
Ge nufiwen und die chemische Zusammcnsel ~.ung von Rind - und 
Sdlll'cinclleisch . Hauswirl sch. Wiss./19(197 1). 2. S. 57 

4) Sd1111id t. M .: Prngrnm111icrtcs Bratverfahren d urch „Bra ta uto­
mat ik " i111 Ha ushall-Elckt rnherd. Ha uswirtsch. W iss./ 19 ( 1971). 
5. S. 18S 
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Übertrag: 

Einffu8grö8e 
Meßwert Klasse Zy 1 2 3 I L/ n L 1. -

-100 !i Zeitart r tj/ n t· 

--
L 

t; 14 h. l li In. lli ...Ll6 0. 1 ~ tHH 
F lO. O\ 16.0 16.1 3 

--
L 

t; ilt ?r o~ "' 
Qj, h..w_, 94.5 tMA 

F n. 1 JnQ,6 l!n , j 

--
L 

G n_ ?1 ln.?A I n .?~ .Jl.16 0.21 tMH 
F ,„ .n llnO 1 11n 1 

--
L 

tllA G ~2.57 14. 7 11. tl_12LO 13.0 
F J ~~.59 lZ4. 5 122. 3 

--
L 

tMN t; 0.26 n.1a n.2n ~4 0.21 
F 2~ 1 174. 7 n f. l 

--
L 

tllN G n.m ln . n~ n nt lli 0. 04 
F In A ~ ?~ A 11?? • ~ 

- -
L 

G Q.H tn.11 tl.20 Q& 0.15 MN 
F 2~ . n 124 122 1 l 

--
L ~ 

G 0.25 0.26 0.25 o. 76 0.25 MN 
F '~-2 m m. 1 

L 

Sl Zacha ria~. ){. u . A. Bognf\r : Z ubereitung von Lebensmitteln im 
Hau>ha ll -U mluftot'cn. Hauswirtsch. W iss./21 ( 1973). 2. S. 74 

h) S! tihler . E.: Au friß einer Arbeitslehre des Ha ushalts. Schrifte n­
reihe d e> Al D Heft 171>. Frankfurt: Kommentator 1973 

7) S1iihlcr , E. : Z ur Problematik des Zeitstudiu ms im hauswirt ­
>l·ha fl lil- hcn Bereich . Hauswinsch. Wiss./ 14 (1 966). 4. S. l 35 
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