Erfahrungen mit der Methode der analytischen
Arbeitsbewertung im hauswirtschaftlichen Bereich

Hilde Deist

1. Einfithrung

In Heft 3/1967 dieser Zeitschrift (1) wurden verschiedene
Beitriige zur Arbeitsbewertung in hauswirtschaftlichen
Titigkeitsbereichen verdffentlicht. Es erscheint nun an
der Zeit, von den inzwischen gemachten Fortschritten zu
berichten.

Fiir alle neuen Leser soll aber zunichst eine Zusammen-
fassung der genannten Beitrige erfolgen, um die Zusam-
menhinge deutlich zu machen.

Die Arbeitsbewertung ist ein Mittel zur objektiven Beur-
teilung von Arbeitsplitzen — unabhingig von der dort
beschiftigten Person und deren Leistung — um eine mog-
lichst objektive Grundlage fiir die Lohnfindung zu haben.
Dieser feine Unterschied zwischen Arbeitsplatz- und
Leistungsbewertung wird haufig iibersehen, was leicht zu
Mifverstindnissen fithrt. Die Methode der Arbeitsbewer-
tung beschrinkt sich ganz auf den Arbeitsplatz oder den
Arbeitsbereich und die Anforderungen, die an den dort
arbeitenden Menschen gestellt werden.

Bei der Leistungsbewertung wird dagegen der personliche
Einsatz erfafit. Die iiber das Ubliche hinausgehenden Lei-
stungen werden durch besondere Zuschlige vergiitet. Im
hauswirtschaftlichen Grofbetrieb besteht grofies Interesse
an einer brauchbaren Methode der Erfassung. Es ist des-
halb wichtig, die beiden Begriffe: Arbeitsbewertung und
Leistungsbewertung deutlich zu unterscheiden.

Die Methode der Arbeitsbewertung wurde im industriel-
len Bereich entwickelt. Die Bezeichnungen ,,ungelernt,
angelernt und gelernt” geniigten mit zunehmender Spezi-
alisierung und Verfeinerung der Arbeitsverfahren nicht
mehr. Es wurden Lohnklassen und Lohngruppen ent-
wickelt, fiir deren Bildung allgemeine Definitionen oder
auch Titigkeitsverzeichnisse erforderlich waren.

Aber auch diese noch relativ grobe Unterscheidung —
summarische Arbeitsbewertung genannt — geniigte in vielen
Bereichen nicht mehr, so daf sich ganz zwangslaufig die
analytische Arbeitsbewertung stiirker durchsetzen konnte.

Die Anforderungen werden nach 4 Hauptmerkmalen
aufgeteilt V:

Konnen,

Verantwortung,

Belastung und

Umgebungseinfliisse,
wobei ,,Konnen” in Kenntnisse und Geschicklichkeit,
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,.Belastung” in geistig-nervdse und kérperliche Belastung
unterteilt werden. Jedes Merkmal wird anhand einer Rang-
reihe von 0-100 (sog. Platznummern) und entsprechen-
den Briickenbeispielen eingestuft.

Die Briickenbeispiele sind das Ergebnis intensiver Gemein-

schaftsarbeit von Experten aus den verschiedensten Be-

reichen der Industrie, welche die Beschreibung und Be-
wertung der Arbeitsplitze vorgenommen haben.

Durch eine Gewichtung der Anforderungsarten werden

die Platznummern korrigiert und ergeben in der Summe

den Arbeitswert. Die Festsetzung der Gewichtungsfak-

toren ist Aufgabe der Tarifpartner — es handelt sich hier
um weitgehend statische Grofen; sie richten sich nach

den Besonderheiten der jeweiligen Branche.

Der so errechnete Arbeitswert dient dann zur Errechnung

des Grundlohnes.

Im o.g. Bericht (1) wird die Bedeutung der Methode der

Arbeitsbewertung im hauswirtschaftlichen Bereich wie

folgt dargestelit:

1. Fiir Gutachtertitigkeit bei Schadensersatzfillen bzgl.
verungliickter Hausfrauen.

2. Fiir gerechte Lohn- und Gehaltsfindung bei hauswirt-
schaftlichen Berufen.

3. Fiir Uberpriifung von Lehrplinen und evtl. Bildung von
Haushalttypen im padagogischen und wissenschaftlichen
Bereich.

Diese Punkte werden niher erldutert und mit Beispielen

belegt.

Zu Punkt 1: Bei der Gutachtertétigkeit konnte fiir die Fest-

legung des Wertes des Arbeitsbereiches einer Hausfrau nur

summarisch vorgegangen werden, da detaillierte Unterla-
gen noch fehlen.

Die Anwendung dieser relativ groben Methode hat aber

die Bewertung der Hausfrauentitigkeit einen grofen Schritt

vorwirts gebracht. Es konnte — entgegen frither gefillten
globalen Urteilen — ein monatlicher Schadensersatz zwi-
schen DM 800,-- und DM 1200,-- erreicht werden.

Zu Punkt 2 ,,der gerechten Lohnfindung” wurde das Bei-

spiel ,,Leitung einer Gemeinschaftskiiche fiir 200 Personen”

gewiihlt, — eine Arbeit aus Stufe 2 eines REFA-Grund-
lehrganges.

Am Beispiel wird deutlich,wie klar sich die Aufgaben und

die daraus entstehenden Belastungen mit Hilfe dieser Me-

thode darstellen lassen.

1) Festgelegt auf der Internationalen Arbeitskonferenz 1950 in
Genf — deshalb auch Genfer Schema genannt
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Unter Punkt 3 ,,Bedeutung fiir pddagogische Zwecke” wird
ausgefiihrt, da} durch die analytische Betrachtung der An-
forderungsarten die Schwerpunkte fiir die verschiedenen
Ausbildungsziele priziser gesetzt werden konnen, — sei es
fiir Fiicher, bei denen das Koénnen, die Verantwortung
oder die Geschicklichkeit iiberwiegt. Zum andern koénnen
sich durch unterschiedliche Arbeitswerte Gruppen von
Haushalten abgrenzen lassen.

Das Interesse, das die o.g. Ausfithrungen ausgeldst haben,
veranlafte die Gesellschaft fiir Hauswirtschaft,die Bildung
einer Arbeitsgruppe innerhalb des Fachausschusses Haus-
halttechnik vorzuschlagen. AnliBlich der Jahrestagung der
Gesellschaft in Aschaffenburg (1967) wurde dieser Vor-
schlag befiirwortet.

2. Zielvorstellungen der Arbeitsgruppe

In der ersten Sitzung der Arbeitsgruppe 1968 wurde fol-
gendes festgelegt: ,,Da auf dem Gebiet der Hauswirtschaft
noch keine nennenswerten Unterlagen von Arbeitsbewer-
tungen vorliegen, wird es das Ziel des Ausschufies sein, eine
Reihe von Arbeitsplatzbeschreibungen anzufertigen. Die
Beschreibungen sollen mit Unterstiitzung von Fachleuten
in Rangreihen eingestuft und der bestehenden Sammlung
von Briickenbeispielen des REFA zugeordnet werden”.
Mit diesen Unterlagen sollte es moglich sein, in den o.g.
Bereichen (Schadensersatz, Lohnfestsetzung und padago-
gische Zwecke) titig zu werden.

3. Vorgehen der Arbeitsgruppe

3.1 Einteilung der hauswirtschaftlichen Arbeiten in Aufgaben-
bereiche

Nach einer gewissen Einarbeitung in die Materie der Ar-
beitsbewertung wurden von den Mitgliedern einzelne Be-
schreibungen hauswirtschaftlicher Titigkeiten angefertigt,
bei denen es sich deutlich zeigte, wie schwierig die Dar-
stellung bekannter Abliufe ist, wenn aus der Beschreibung
der Schwierigkeitsgrad der betreffenden Arbeit abgeleitet
werden soll.

Es wurden die folgenden Titigkeiten beschrieben:

1. Herstellen von Obstkuchen,

2. Auffrischen von Herrenhosen,

3. Reinigen von Tiefkithltruhen,

4. Reinigen von Elektroherden.

Eine weitere Schwierigkeit stellte die Form der Beschrei-
bungen dar; sie wurde erst nach mehreren Versuchen ge-
funden,

Der nichste Schritt zur Erarbeitung hauswirtschaftlicher
Briickenbeispiele war die Auswahl bestimmter Haushalte
und die Beschfeibung der dort anfallenden Aufgabenbe-
reiche. Es wurde hierfiir die bei der Bundesforschungsan-

Hauswirtschaft und Wiss enschaft 3/1971

stalt fiir Hauswirtschaft verwendete Zusammenstellung der
Aufgabenbereiche iibernommen, wie sie auch als Konten-
rahmen bei Tagebucherhebungen jahrelang erprobt worden
ist. Allerdings wurden einige Umstellungen und Ergiinzun-
gen vorgenommen, die sich aus der Erfahrung ergeben ha-
ben. Die Bereiche wurden im iibrigen niher beschrieben,
um sie auch fiir hauswirtschaftliche Laien verstindlich zu
machen. Der umstrittene Bereich ,,Ordnungsarbeiten”
wurde gestrichen, da er sehr schwer zu beschreiben und
abzugrenzen ist, — die Ordnungsarbeiten sollten besser

den jeweiligen Aufgabenbereichen zugeordnet werden.?

Es besteht die vielleicht nicht unbegriindete Hoffnung, daf
sich alle in der Hauswirtschaft Tétigen dieser Zusammen-
stellung bedienen, damit auch hier die gleiche Sprache
gesprochen wird.

Es ist oft so bedauerlich, dafs z.B. Ergebnisse von Erhebun-
gen nicht miteinander zu vergleichen sind, weil die Abgren-
zungen unterschiedlich gehandhabt wurden.

3.2 Auswahl von Haushalten und Beschreibung von Aufgaben-
bereichen

Folgende Haushalte wurden von der Arbeitsgruppe erfafit:

-Nr.  Art des Haushaltes Pers. Zahl  Stellung der Hausfrau
1 Privathaushalt/Stadt 1 nichterwerbstitig,Rentnerin
2 Privathaushalt/Stadt 1 nichterwerbstitig
3 Privathaushalt/Stadt 2 erwerbstitig
4 Privathaushalt/Stadt + nichterwerbstitig
5§ Privathaushalt/Stadt 6 nichterwerbstitig
6 Privathaushalt/Stadt 6 erwerbstitig
7 Privathaushalt/Land 4 erwerbstitig
8 Gistehaus eines Industrie-

betriebes 30-50 Wirtschaftsleiterin
9 Kantine 45 Kochin

Die Mitglieder der Arbeitsgruppe entschieden sich zunichst
fur die Bearbeitung des Bereiches ,,Ernihrung und Nahrungs-
zubereitung.”

Dieser Bereich diirfte der Schwierigste sein und daraus er-
kldrt sich vielleicht auch der zeitliche Aufwand fiir die Be-
arbeitung dieses Gebietes. Es hatte sich nimlich gezeigt,
daf} eine genaue Beschreibung des gesamten Aufgabenbe-
reiches gar nicht moglich war, deshalb mufte er in sog.
Schliisselarbeiten unterteilt werden.?)

U Auf einen Abdruck der Beschreibung hauswirtschaftlicher Aufga-
benbereiche wird hier verzichtet, da anzunehmen ist, daff die
Aufstellung bekannt ist. Es konnen jedoch Zusammenstellungen
bei der Autorin angefordert werden,

) Dieses Vorgehen geht auf eine Anregung von Frau Fliedner (Ho-

here Fachschule fiir Hauswirtschaft, Hamburg) zuriick, die in
einem unverdffentlichten Manuskript ,,Gedanken zur Arbeitsbe-
wertung im Aufgabenbereich Erndhrung und Nahrungszuberei-
tung™ 12 Schliisselarbeiten vorschligt.

99




Bezugsbeispiele
REFA=Buch
Band 3:

003

040, 046

015

040

031,015

007
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Bemerkungen: Benennung der Arbeitsaufgabe Nr.
Haushalt Nr. 9 )
e REFA-Grundiehrgang Zubereiten von Lebensmitteln nach verschiedenen Gar- hiwd
Kantine fiir 3050 Personen Arbeltsbewertung Stichwort :
wachungsarten. Zubereiten
& . Bewertung
Beschreibung der Arbeitsaufgabe Skizze/Foto Charakterlsf_tulrs;acaflﬁoi::zelangaben een, | Goadn 1
atz-Nr.
Faktor
Arbeitsgegenstand (Werkstick, Werkstoff, Transportgut) Frischfleiseh, vorgeteilt; Fisch, frisch u] gefro- Koénnen A, »Arbeitskenntnisses: Ber_ufsausbildung. . 50
ren (in Port.), kichenfertig; Gefligel frisch u. gefroren, kochfertig vorgerichtet; Obst v. Gemiiss|frisch Seritascsieng. Dankisighel hopichen-gewibt Wied)
u. als NaBe u, Gefrierkonserve, kiichenfertig; Flissigkeiten (z.B. Wasser, Sifte, Milch). Ule u, Fette (Gee Kapakutsse: und Erfahrung 4 T :
; : > " ' . . g in der Arbeit nach Rezepten sowie in der Beurteilung und
?155‘ blf ca, 10 59). ﬂllchﬂrftusnissl;hKart?ffoln (frischegeschilt, Trockenerzeugnis); Trockenerzdugnisss Behandlung der Nahrungsmittel, Kenntnisse im Umgang mit den Betriebsmitteln, Ein-
2.B. Reis, Mehl); Gevirze. Einzelgevichte bis etva 15 kg, teilen des Arbeitsablaufs, Anveisen einer Hilfe.
Arbeitsunteriagen und Anweisungen
Speisenplan, Rezepte, gelegentlich mindliche Anveisungen durch Hauswirtschaftsleiterin. Kannen B, =Geschickiichkeits: Handfertigksit, Kbrpers
gewandtheit (\Wenn jeder Griff sitzt< 30
Betriebsmittel (Anlage, Einrichtung und Gerat, Werkzeuge, Transportmittel, Hilfsmittel)  In der Kiicha: EinbgueKiihl. Vorwiegend Handfertigkeit bei den unterschiedlichen Garungs- und Mischvorgingen
schrank (400 1), 2 Universal-Kichenmaschinen (je 400 ¥), Allesschneider (150 W), 4-fl, Herdmulde (§tadtgas| (2.B. Wenden von Eierpfannkuchen in heiBem Fett, Unterziehen von Schlagsahme unter
Hockerkocher (Stadtgas), 4=-Plattenherd (8,6 ki) mit Backefen (1,2 kW), Zweibeckenspile, AusquB, Wifmeschra Crememasse). Vorwiegend Kirpergewandtheit beim Handhaben von gefillltem Koch- und
Koche und Arbeitsgeschirr (z.B. Tépfe bis 20 1, Schisseln bis 15 1), Arbeitsgerat (z.B. Messer, Weqder, Si Arbeitsgeschirr (z.B. Umsetzen eines Kochtopfes mit heiBem Inhalt vom Hockerkocher
be). Feste Arbeitsplatte (4 m lang). Servierwagen, Rollhocker, Kiichenstuhl mit ausklappbarem Tritt! Im Aufs auf den Rollvagen).
enthaltsraua: Hochschrank (250 cm hoch) fir Trockenvorrite. Verantwortung fir die eigene Arbeit, fur die Arbeit anderer
und fur die Sicherheit anderer unter Beriicksichtigung von 35
Arbeitsplatz und Arbeitsbedingungen (einschl. Kérperhaltung bei der Arbeit) Wahrscheinlichkeit und Héhe moglicher Schéden.
Einzelarbeitsplatz. Arbeit zeitweise mit einer Kiichenhilfe, wechselnd an den angegebenen Einrich- (»Wal:her ,tslm:d:n angarim;et wie-rden s - L
tungen, in einer etwa 20 o grafen und 3,20 m hohen, hellen, lift- und heizbaren Kiiche mit Lif- \B’:;:: d?):g ;:r E::r;;;’tsﬁgaf: dlE:iE::ru;:ﬁ;:gu:e; Eah:e:g:;ﬂtei ":d surgfalzfie
hach hft Fﬁhd bl. U u ul ° riung Tu nen angemessenen Nanr-
::::;i;v:iric:';ﬂn;u:z:‘wi:;a::f i: ﬁ:h:: :n;gS tehen, verbunden mit hiufigen Biicken und GenuBwert der Mahlzeit sowie fiir das termingerechte Fertigstellen der Gerich-
2 - 5 Beispiel Uberhi L o i -
e o e
Zun Herstellen des Mittagessens nach Rezepten oder eigener Erfahrung Lebensmittel, Zutaten,Koch-, R i TaaA - ng iy il
Arbei’fsgesfhirr und Arbe1tfgera’(e an diae j?uelhga Arbeltsstalla“bringen. Lebensmittel auf Beschafd Arbeitsbelastung A, ~geistige Belastunge: Aufmerksamkeit,
fanheit priifen, von der Spiile, vom Vorbereitungsplatz bzw. vom Kihlschrank zum Herd bringen, zum Denktatigkeit, Inanspruchnahme der Sinnesorgane. 40
vorgegebenen Zeitpunkt ansetzen, Garungsvorgang iibekwachen, Zustand und Geschmack nach Erfahrung (*Wovon men durchgedreht werden kanne)
priifen bzw, verindern, Speisen warm stellsn oder weiter verarbeiten (z.8. Pertionieren von Fleisch, Aufmerksamkeit beim Einhalten der zeitlichen und sachlichen Zubereitungsfolge bei
Zerteilen von Gefliigel fir Frikassee sowie SoBe herstellen) und danach ebenfalls fiir die spatere stindiger Bereitschaft zum Eingreifen in laufende Garungsvorginge. Denktitigkeit
Ausgabe warm stellen, Zum Abstellen und evtl, Transportieren Rollhocker bzw. Serviervagen benutzen. beim gelegentlichen Umdisponiersn wegen wechselnder Anzahl der Essensteilnehmer,
Zwischendurch Arbeitsplatten reinigen, Koch- und Arbeitsgeschirr zur Spile tragen, Abfall beseiti- bei Beurteilung der Qualitat der Lebensmittel und unter Bericksichtigung des Zu-
gen, Vorbereitungsarbeiten dbernehmen (z.B. Zwiebeln schilen und schneiden, Apfel raspeln). Eine standsgrades. Zeitweilige Beaufsichtigung der Kichenhilfe.
Kichenhilfe ist zeitweise anzuweisen und zu iiberwachen.
Der Speisenplatz enthilt im allgemeinen: .Fleisehgerichte: gekoch’f, geschaort pder gebraten; in Fora :&r;;";'_'“f;:'gea,;d;“:;’:l:eﬂtﬁf;::‘t?; s iypemiach und %
von Braten, griBeren oder kleineren Fleischstiicken oder aus Fleischteig, Koch- oder Bratwurst,
Beilagen: Kartoffeln, vorwiegend frisch und vielseitig verarbeitet, Reis oder Teigwaren. Dynamische und statische Belastung durch Hantieren mit Behiltern bis zu 15 kg
Gemdsegerichte: im Sommer und Herbst in frischer Form, im Winter und Friihjahr mehr als NaB- oder Gewicht mit meist fliisiigem Inhalt. Belastung durch hiufiges Biicken (das Koch- und
Gefrierkonsarven, Gemise meist gedinstet, Salate unter Vervendung roher eder gekochter Nahrungs- Arbeitsgeschirr wird vorwisgend in Unterschrinken aufbevahrt). Arbeiten im Stehen
mittel, zuweilen pro Mahlzeit 2 - 3 verschiedene Salatarten. und Gehen, gesamter Wegaufwand etwa 1,5 ka.
SiiBspeisen: Alle Arten, von der einfachen Mischmilch und Flammeri bis zur abgeschlagenen Creme.
Umgebungseinfilisse, (*Was behindert, beléstigt o. geféhrdet«) I 20 I |
Aufsicht, Kontrolle Gefihrdung beim Hantieren mit Behiltern heifien Inhalts (z.B. Verbrihungsgefahr
Selbstindige Tatigkeit, gelegentliche Kontrolle durch Hauswirtschaftsleiterin. bein AbgieBen von Kartoffelwasser, durch Fettspritzer) und bei Benutzung des aus-
klappbaren Tritts, Verletzungsgefahr beim Umgang mit Messern bzw. Schneidgeraten.
Belastigung durch Kochdimpfe und Bratdinste, zeitweise Hitzebelistigung beim Bra-
;:::Ezg?ﬂ:;nvon unterschiedlichen Mahlzeiten in kleinen Serien. Yani grabarsr Hurgans
Datum: Arbeitswert
Zeithedarf etwa 9 S bundan, 10, November 1970
4_#
Abw. 4
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Die Ausschuimitglieder einigten sich auf die folgenden
Schliisselarbeiten:

1. Vorbereiten bzw. mechanische Behandlung von Lebens-
mitteln,

2. Zubereiten von Lebensmitteln nach verschiedenen Gar-
machungsarten,

3. Zubereiten von Getrinken,

4. Arbeiten fiir die ,,Kalte Kiiche”,

5. Herstellen von Backwaren,

6. Herstellen von Sonderkost bzw. Diiit,

7. Haltbarmachen von Lebensmitteln,

8. Anrichten.

Als besonders wertvoll erwies sich eine zeitweilig sehr inten-
sive Zusammenarbeit mit dem REFA-Grundsatzausschuf}
,,Arbeitsbewertung” und hier besonders mit dem Unter-
ausschuf ,,Beispiele und Rangreihen”. Der Verband fiir
Arbeitsstudien war selbst interessiert an Unterlagen aus
dem Dienstleistungsbereich und wird eines der von der
Arbeitsgruppe zusammengestellten Beispiele in der in
Vorbereitung befindlichen neuen Ausgabe des REFA-
Buches, Bd. 3 ,,Arbeitsbewertung” veroffentlichen. Es
handelt sich dabei um die auf S. 100-101 gebrachte Be-
schreibung der Schliisselarbeit,,Zubereiten von Lebens-
mitteln nach verschiedenen Garmachungsarten.”

An der ausfiihrlichen Beschreibung der Arbeitsaufgabe
(linke Seite des Formulars) wird deutlich, wie umfassend
die Information sein muf}, um eine exakte Bewertung zu
ermdglichen.

Jede Information muf so gefaft sein, daf auch ein Auflen-
stehender die daraus folgenden Anforderungen ablesen
kann, denn es handelt sich hier um ein Briickenbeispiel,
das von den verschiedenen Berufsgruppen fiir Bewertungen
als Vergleich herangezogen werden soll.

Bei der Zusammenstellung der Lebensmittel konnte oft
auf das Handbuch fiir Lebensmittelverarbeitung im Haus-
halt zuriickgegriffen werden, um zu einheitlichen Bezeich-
nungen zukommen. Sehr umfangreich ist die Aufzahlung
der Betriebsmittel. Auch hier bemiihte man sich um eine
einheitliche Form der Aussage: Anschlufiwert der Gerite,
Beispiele fiir die Art der Ausstattung an Arbeitsgeschirr
und -gerit sind notwendig fiir die Beurteilung aller Anfor-
derungsarten.

So sind z.B. beim Vorhandensein einer umfangreichen Aus-
wahl elektrischer Gerdte und Einrichtungen in der Kiiche
spezielle Kenntnisse erforderlich; die Geschicklichkeit
kann u.U. geringer sein als bei vorwiegend manuellen Aus-
filhrungen der Arbeit; die Verantwortung fiir den wirt-
schaftlichen Einsatz der Geriite ist grofer als bei einer kon-
ventionellen Einrichtung. Die geistig-nervose Belastung
kann bei Vorhandensein weitgehend automatisch regulier-
ter Geriite gering sein; die korperliche Belastung ist sicher
geringer und die Umgebungseinfliisse konnen z.B. durch
einen erhdhten Lirmpegel gekennzeichnet sein.
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Fiir die Beurteilung der Umgebungseinfliisse und der kor-
perlichen Belastung ist die genaue Beschreibung des Ar-
beitsplatzes erforderlich, — ein Grundrif} allein geniigt nicht,
denn es interessiert die Art des FuSbodens, die Raumhdohe
sowie die bei der Arbeit notwendigen Korperhaltungen.
Am schwersten fiel die Beschreibung des Arbeitsvorganges
und des Arbeitsablaufes. Da sich die Kiichenarbeit nicht
jeden Tag in derselben Art abspielt, muf allgemeiner und
grundsitzlicher vorgegangen werden. Eine gewisse Hilfe
stellt die Beschreibung eines iiblichen Wochenspeisenplanes
und die Garungsart der einzelnen Lebensmittel dar.

Die charakteristischen Einzelangaben fir das Einordnen
(rechte Seite des Formulars) sind auch erst nach vielen
Diskussionen entstanden, denn hier mufd Farbe bekannt
und genau ausgesagt werden, wie die Anforderungen sich
ausdriicken lassen. Wie hoch ist zum Beispiel die notwen-
dige Geschicklichkeit? — Welche Titigkeit beim Garen
wiire dafiir anzugeben? Und welche Schdden kénnen ent-
stehen bei der nicht sachgemifien Wahrnehmung der Ver-
antwortung? Laft sich der anzurichtende Schaden in Geld-
wert ausdriicken, wie sich dies z.B. bei Arbeiten in der In-
dustrie relativ leicht feststellen laft.

Hier besteht unserer Meinung nach noch ein Liicke im
System der Bewertung.Denn die Verantwortung fiir die
Gesunderhaltung und das Wohlbefinden von Menschen,
gleichgiiltig wie groft ihre Zahl ist, miite iiber der Bewer-
tung von Verantwortung fiir Sachgiiter stehen.

Die Anforderungsarten ,,geistig-nervose und korperliche
Belastung” sowie die Umgebungseinfliisse sind ebenso
sachlich zu beschreiben, — giinstig sind hier immer Bei-
spiele zur Belegung der Aussage.

3.3  Einstufung der Anforderungsarten

Diese Unterlagen dienen nun der Bewertung, d.h. der Ein-
stufung in Rangreihen bzw. der Vergabe von Platznummern.
Da es sich hier um den wichtigsten Schritt der Arbeitsbe-
wertung handelt, ist es notwendig, daf ein moglichst ge-
mischter Kreis von Fachleuten zusammenkommt mit Er-
fahrungen auf dem speziellen Gebiet, Sachkenntnissen

bzgl. der Arbeitsbewertung und Kenntnissen von indu-
striellen Arbeitsvorgingen.

In unserer Praxis hat es sich bewihrt, die Anforderungsarten
hintereinander — gemeinsam fiir alle Haushalte — durchzu-
sprechen. Die Unterschiede lassen sich so am besten heraus-
arbeiten. Hier werden nun die Briickenbeispiele benotigt.
Von der Gruppe angegebene Platznummern werden in der
Sammlung der Briickenbeispiele (2) aufgesucht und die

dort vorliegenden Beschreibungen mit den eigenen ver-
glichen. Die dariiber und darunter liegenden Beispiele wer-
den zur Absicherung herangezogen und danach wird die
Entscheidung getroffen. Das Beispiel ,,Zubereitung von Le-
bensmitteln” wurde zunichst von der Arbeitsgruppe und
dann anschliefend vom Unterausschuf} ,,Beispiele und
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Rangreihen”bewertet. Die Ergebnisse der Diskussionen
sind in Tabelle 1 zusammengestellt.

Aus der Gegeniiberstellung (Tabelle 1) werden die o.a.
Streitpunkte deutlich. Bei Verantwortung und bei der
geistig-nervosen Belastung haben die hauswirtschaftlichen
Fachleute hohere Rangplitze vergeben. Wenn allerdings

Tab. 1 Ergebnisse der Bewertung der Schliisselarbeit
s Zubereiten von Lebensmitteln nach verschiedenen
Garmachungsarten™
Anforderungsarten Bewertung durch | Bewertung durch
die Arbeitsgruppe | den Unterausschuf’
REFA
Konnen A
(Arbeitskenntnisse) 50 50
Konnen B
(Geschicklichkeit) 30 30
Verantwortung 55 35
Belastung A 70 40
(geistig-nervos)
Belastung B 40 35
(korperlich)
Umgebungsein- 15 20
fliisse

das Bezugsbeispiel fiir 35 Rangpldtze bei ,,Verantwortung”
betrachtet wird, dann erscheint die Einstufung durch den
REFA-Unterausschuff doch gerechtfertigt. Es handelt sich

um die Beschreibung des Aufgabenbereiches eines Betriebs-
elektrikers:

Schadensmoglichkeiten bei Stillstand wichtiger Maschinen
durch zu spétes Erkennen entstehender Schiiden oder zu
hdufige Reparaturen. Selbstindige Fehlersuche und Fest-
legung der Reparaturart. Sicherheitsvorschriften bei Repa-
raturen einhalten, um die Gefihrdung anderer zu ver-
meiden.

Es wird immer wieder die Frage gestellt, ob es nicht bes-
ser sei, eine eigene hauswirtschaftliche Bewertung aufzu-
bauen, um unabhingig von den oft sehr fernliegenden in-
dustriellen Beispielen zu werden. Solange wir aber noch so
am Anfang unserer Arbeit stehen, erscheint dies wenig
sinnvoll. Ein Vergleichsmafistab sollte zunichst noch be-
nutzt werden kdnnen.

Die Schwierigkeiten bei der Bewertung von Arbeiten durch
Fachleute liegt im allgemeinen in der Gefahr der Uberbe-
wertung — hier sind die REFA-Briickenbeispiele ein guter
Regulator.

3.4  Zusammenfassung bewerteter Schlisselarbeiten

Anhand des Beispiels soll das Vorgehen bei der Zusammen-
fassung der Ergebnisse bei den Schliisselarbeiten zum Auf-
gabenbereich ,,Erndhrung und Nahrungszubereitung” ge-

zeigt werden. Da wir im hauswirtschaftlichen Bereich noch

Tab.2  Zusammenstellung der Bewertungen fiir den Aufgabenbereich ,,Erndhrung und Nahrungszubereitung”-Haushalt 9
Schlusselarbeit | Anteila,d|Kénnen A | Kénnen B Verantwortung Arbeitsbelastg. A | Arbeitsbelastg. B |Umgebungseinfliisse Arbeits-'
Ges.Arb.- [ Gewichtgs.-|Gew.Faktor | Gew.Faktor Gew. Faktor Gew. Faktor Gew. Faktor wert
zeit faktor 1.0 [ 0.4 0.9 0.9 0.7 0.8
(in%) Platz-|Wert-| PLNrW.Z.| PLNr| W.Z. | Korr] PLNr|W.Z.| Korr.| PL.Nr] W.Z.| Korr.| PL.Nr.]W.Z. | Korr.
Nr. zahl W.Z. W.Z. W.Z. W.Z.
1 2 3 4 S 6 7 8 9 10 |11 12 13 14 15 16 51 18 9
3.1 Vorberciten
bzw. mechani-
sche Behandlg.
v. Lebensmitteln| 40 40 40 30 12 30 27,01 10,8| 30 27 10,8 | 30 21,0 84|15 12 4,8 (13,9

nach

arten

3.2 Zubcreiten

Garmachungs-

3.3 Zubereiten

Gesamter Be-

verschied.

20 50 S0 30 |12 35 31,5 | 6.3

v. Getranken 3 30 30 25 10 30 27.0| 0.8
3.4 Kalte

Kiiche 16 45 45 30 12 30 27.0( 4.3
3.7 Haltbar-
machen 6 15 15 15 6 45 40.5 2.4

3.8 Anrichten 15 25 25 25 10 25 225 3.4

40 36 7.2 135 245 4920 16 3.2.115.6

20 18 05|15 10.,5( 03|10 8 0.2 [10.3

30 27 4.3 |30 21.0| 34|15 12 1.9 | 144

30 27 1.6 | 35 245 1510 8 0.5 121
40 36 5.4135 245( 3.7|10 8 1.2 [ 12.6

reich ,,Ernih-

Tung u. Nahrgs.-

Zubereitung” 100 50.0 12.0 28.0 29.8 222 11.8 1 15.4
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keine verbindliche Gewichtung der Anforderungsarten auf-
gestellt haben, werden hier zur Darstellung eines Modells
die in Heft 3/1967 auf S. 107 vorgeschlagenen Zahlen ein-
gesetzt (s. Tab. 2, Kopfspalte). Der Arbeitswert ist — wie
vorher beschrieben — abhingig von der Gewichtung der
einzelnen Anforderungsarten und in unserem Falle auch
vom prozentualen Anteil der Schliisselarbeiten an der Ge-
samtarbeitszeit.

Zunichst werden die Platznummern mit den Gewichtungs-
faktoren multipliziert (Platznummer x Wichtefaktor =
Wertzahl). Dann werden, mit Ausnahme von Kénnen A
und B,die Wertzahlen Korrigiert durch den prozentualen
Anteil an der Gesamtarbeitszeit, — das Ergebnis ist die
korrigierte Wertzahl.

Die Wertzahlen fir Kénnen A und B werden nicht korri-
giert, da eine Umrechnung nicht gerechtfertigt wire. Das
Konnen muf vorhanden sein, unabhingig von der Zeit-
dauer, in der es in Anspruch genommen wird. Es wird des-
halb die hochste Platznummer berechnet. Der Arbeits-
wert ergibt sich dann aus der Summe der korrigierten

bzw. hochsten Wertzahlen, — zur besseren Verwendbarkeit
durch 10 dividiert. In Tabelle 2, Sp. 19, sind die Arbeits-
werte pro Schliisselarbeit und schlieBlich fir den gesamten
Aufgabenbereich angegeben.

Dieser Arbeitswert miiite nun in Verbindung zu einem
Lohn- oder Gehaltstarif gesetzt werden, um zu einem Geld-
wert zu kommen,

4. Augenblicklicher Stand der Titigkeit der Arbeitsgruppe

Es liegen im Augenblick die Schliisselarbeiten von 6 Haus-
halten fiir den Bereich ,,Ernéihrung und Nahrungszuberei-
tung” vor, deren Bewertung noch nicht abgeschlossen ist.

Als nichstes wurde der Bereich ,,Reinigung und Pflege von
Wische und waschbaren Textilien” in Angriff genommen.
Dieser Bereich wurde nur in 4 Schliisselarbeiten unterteilt
und war wesentlich leichter zu beschreiben.

Als Schliisselarbeiten kamen in Frage:

1. Arbeiten fiir die Vergabe,

2. Wische waschen und entwissern,
3. Wiische trocknen,

4. Wische schrankfertig machen.

Zur Erfassung der Informationen wurden Formulare ent-
wickelt, die eine Ubertragung auf die Formblatter fur die
Arbeitsbewertung sehr erleichterten.

Diese Arbeiten (5 Haushalte) miissen ebenfalls noch be-
wertet werden.

Als nichstes soll der Bereich ,,Reinigung und Pflege von
Oberbekleidung” beschrieben werden. Nach Abschlu
dieser Bewertungen wird an eine Sammlung von Briicken-
beispielen gedacht werden konnen.
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5. Nebenprodukte der Arbeitsbewertung

Der Arbeitswert ist nicht das alleinige Ergebnis der Be-
schiftigung mit der beschriebenen Methode, vielmehr tre-
ten einige Nebenprodukte auf, die ebenso einschneidende
Folgen haben konnen, wie z.B. die Anderung einer Lohn-
bzw. Gehaltsfestsetzung. So war es auch bei der Arbeit der
Arbeitsgruppe. Um prizise Angaben zum Haushaltsge-
schehen machen zu konnen, war es notwendig, mindestens
einmal einen Arbeitsablauf in der Kiiche zu beobachten
und moglichst schriftlich festzuhalten.

So konnte u.a. in einer Kiiche festgestellt werden, dafs trotz
des Einsatzes von Fachkraften keine optimale Arbeitsor-
ganisation gegeben war. Bei der Herstellung eines zwar ge-
pflegten aber doch relativ einfachen Meniis mit drei Gingen
waren drei Personen beschiftigt, — bei besserer Einteilung
hiitten zwei Personen die Arbeit ruhiger durchfiihren kon-
nen. Ein Umstellung erfolgte unmittelbar auf diese Beobach-
tung hin.

Eine Wegestudie brachte die Erkenntnis, daf die relativ
aufwendig eingerichtete Kiiche vom Arbeitswirtschaftlichen
her nicht sehr giinstig war, Es wurden Anstofe fiir ein neues
Durchdenken der Einrichtung gegeben.

In einem anderen Haushalt erbrachte eine Arbeitsablauf-
studie das getreue Bild des Alltags einer Hausfrau, gekenn-
zeichnet durch haufige Unterbrechungen und umsténdliche
Mahlzeitenzubereitung, verursacht durch verschiedene Es-
senszéiten. Die ungiinstige Lage des Telefons wurde durch
eine Wegestudie deutlich, — eine zweimalige Bedienung
machte schon 28 % des gesamten Wegeaufwandes aus.
Verbesserungsvorschlige fielen so nicht schwer.

Eine Wegestudie ergab in einer Kiiche eine Lange von

1,5 km pro Vormittag. Ein Grund hierfur war die ungiin-
stige Lage der Wasserzapfstelle. Aufierdem wurde die Ar-
beit wesentlich erschwert durch Unterbringung des gesam-
ten Arbeitsgeschirrs in Unterschranken. Auch hier ergaben
sich Anstofe fir Verbesserungen.

Diese Beobachtungen scheinen auch mit dem gesunden
Menschenverstand alleine moglich zu sein, — doch sollte
die Gefahr der Betriebsblindheit nicht unterschétzt wer-
den.

6. Ausblick

Die Arbeitsgruppe wird an der Sammlung von Beschrei-
bungen und deren Bewertung weiterarbeiten. In absehbarer
Zeit ist mit der Veroffentlichung von Briickenbeispielen zu
rechnen. Es wird weiter Wert gelegt auf einen engen fach-
lichen Kontakt mit den Experten innerhalb des Verbandes
fiir Arbeitsstudien. Im Interesse einer Intensivierung der
Arbeit wird der Arbeitskreis durch Fachleute verstirkt
werden miissen. Es muf auferdem auf eine Vereinfachung
der Methode hingearbeitet werden; dies wird allerdings

erst moglich sein, wenn geniigend Material vorhanden ist.
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Zusammenfassend kann gesagt werden, daf} die Beschifti-
gung mit der Arbeitsbewertung auf dem hauswirtschaft-

grof} ist, da hiermit eine sinnvolle Einfiihrung in das so
notwendige kritische, analytische Denken gegeben wird.

lichen Sektor in jedem Falle ein Gewinn darstellt. Zuriick-
gehend auf die anfangs angefithrten Moglichkeiten der An-

wendung dieser Methode gilt,

daB fiir gutachterliche Entscheidungen immer noch sum-

marisch vorgegangen werden muf,

daB fiir Lohn- und Gehaltsanspriiche nicht zu vielseitiger
Titigkeiten schon Material vorliegt — dies vornehmlich

fiir den Groffhaushalt,

und daff zum Dritten der pddagogisch-methodische Wert
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wartet werden, sieht der Arbeitskreis
in der Entwicklung von Planungsmetho-
den und Planungsformularen seine
vordringliche Aufgabe. Voraussetzung
fiir Planungen im finanziellen und ar-
beitswirtschaftlichen Bereich sind
Daten iiber Kosten von Arbeitshilfs-
mitteln und Arbeitszeitbedarfswerte
fiir Arbeitsverfahren. In Band A
,,Hauswirtschaft’ stellt das KTBL der
Beratung Kalkulationsdaten fiir Ma-
schinen und Geriite zur Verfiigung.

Im Katalog B des KTBL sollen 1971
Arbeitszeitbedarfswerte verdffentlicht
werden.

Fiir die Gesamtplanung des Haushalts
im arbeits- und geldwirtschaftlichen
Bereich sind bisher keine Verdffent-
lichungen bekannt;eine Information
iiber vorhandene und geeignete Me-
thoden fiir Planungsvorhaben in Haus-
halten durch zustindige Institutionen
wire wiinschenswert. Grundlagen fiir
Planungsansitze in Haushalten - insbe-
sondere den Haushalten landwirt-
schaftlicher Betriebe - kdnnen nach
der Haushaltsanalyse von Prof. Dr.
von Schweitzer und nach dem arbeits-
organisatorischen Rahmenplan von
Prof. Dr. Stiibler ermittelt werden.
Der Arbeitskreis beschlof$, in Form
der Teilanalyse des Haushaltes For-
mulare fiir Arbeitszeit- und Kosten-
planung zu entwickeln und will in
folgender Weise vorgehen:

1. Verbale Zielformulierung fiir einen
bestimmten Haushalt unter Be-
riicksichtigung seiner Besonderhei-
ten
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2. Haushaltsaufnahme zum Zwecke
der Planung

a) Aufnahme der Ausstattung des
Haushalts in bezug auf Sach-
mittel, Arbeitskrifte und Geld-
mittel;

b) Aufnahme der vorhandenen
Verfahren im Hinblick auf Lei-
stung, Zeit und Kosten pro
Einheit;

¢) Feststellung der Ausdehnung
der Verfahren.

3. Haushaltsplanung

a) Beschreibung der mdglichen
Verfahren hinsichtlich Zeit,
Kosten und Leistung pro Einheit;

b) Feststellung der maximalen Aus-
dehnung der neuen Verfahren
nach subjektiven Mafistiben;

¢) Zusammenstellung der Planungs-
ergebnisse.

Bei der Erfassung der erforderlichen
Familien-, Infrastruktur- und Betriebs-
daten sind die Verwendung der vom
AID veréffentlichten Schrift ,,Sozial-
6konomische Beratung - Einfithrung
zur Erhebung der Sozialdaten’ und
der bundeseinheitlichen Formulare
fiir landwirtschaftliche Betriebspla-
nung denkbar.

Dem Arbeitskreis der Beratersemina-
re wurde weiterhin die Aufgabe iiber-
tragen, fiir die Kalkulation bei der
Aufnahme von Urlaubsgdsten auf dem
Bauernhof einheitliche Formulare
auszuarbeiten.

Da es sich hier um ein Gebiet handelt,

das sowohl in der Geld- als auch in
der Arbeitswirtschaft den gesamten
Betrieb tangiert, wurde davon ausge-
gangen,daf} es moglich sein muf, die
Kalkulation ,,Fremdenverkehr” an die
allgemeine Betriebsplanung anzuschlies-
sen und dies so nahtlos, daf’ in einem
Programmplanungsverfahren und in ei-
ner linearen Programmierung gerechnet
werden kann,

Im Berichtszeitraum arbeitete die
Gruppe unter Leitung von Frau LR
Kaiser, Landesanstalt fiir die Anpas-
sung der Landwirtschaft mit Landes-
stelle fiir landw. Marktkunde, Donau-
eschingen, Formularentwiirfe aus. Aus
diesem Formularsatz lassen sich fol-
gende Werte ablesen:

der Deckungsbeitrag je Einheit,

der Gesamtdeckungsbeitrag und

der Gesamtarbeitsbedarf,

der gesamte Kapitalbedarf und

die Finanzierung,

die Festkosten und der Einkommens-
beitrag.

Als Unterlage fiir die Arbeit mit den
Formularen ist eine geraffte Daten-
sammlung notwendig. Das KTBL
nahm die Aufbereitung der Daten in
Angriff. Fiir die Errechnung der ver-
dnderlichen Kosten, des Kapitalbe-
darfs und der Arbeitszeitwerte sind
aufbereitete Daten notwendig.
Aufierdem ist eine Einigung iiber die
erforderlichen Abschreibungs- und
Unterhaltungssiatze nétig.

AID
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