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1. Einführung 

In Heft 3/1967 dieser Zeitschrift (1) wurden verschiedene 
Beiträge zur Arbeitsbewertung in hauswirtschaftlichen 
Tätigkeitsbereichen veröffentlicht. Es erscheint nun an 
der Zeit, von den inzwischen gemachten Fortschritten zu 
berichten. 
Für alle neuen Leser soll aber zunächst eine Zusammen
fassung der genannten Beiträge erfolgen, um die Zusam
menhänge deutlich zu machen. 
Die Arbeitsbewertung ist ein Mittel zur objektiven Beur
teilung von Arbeitsplätzen - unabhängig von der dort 
beschäftigten Person und deren Leistung .., um eine mög
lichst objektive Grundlage für die Lohnfindung zu haben. 
Dieser feine Unterschied zwischen Arbeitsplatz- und 
Leistungsbewertung wird häufig übersehen, was leicht zu 
Mißverständnissen führt. Die Methode der Arbeitsbewer
tung beschränkt 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 persönliche 
Einsatz erfaßt. Die über das Übliche hinausgehenden Lei
stungen werden durch besondere Zuschläge vergütet. Im 
hauswirtschaftlichen Großbetrieb besteht großes 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 „ungefemt, 
angelernt und gelernt" genügten mit zunehmender Spezi
alisierung und Verfeinerung der Arbeitsverfahren nicht 
mehr. Es wurden Lohnklassen und Lohngruppen ent
wickelt, für deren Bildung allgemeine Definitionen oder 
auch Tätigkeitsverzeichnisse erforderlich waren. 
Aber auch diese noch relativ grobe Unterscheidung -
summarische Arbeitsbewertung genannt - genügte in vielen 
Bereichen nicht mehr, so daß sich ganz zwangsläufig die 
analytische Arbeitsbewertung stärker durchsetzen konnte. 

Die Anforderungen werden nach 4 Hauptmerkmalen 
aufgeteilt 1): 

Können, 
Verantwortung, 
Belastung und 
Umgebungseinflüsse, 

wobei „Können" in Kenntnisse und Geschicklichkeit, 
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„Belastung" in geistig-nervöse und körperliche Belastung 
unterteilt werden. Jedes Merkmal wird anhand einer Rang
reihe von 0-100 (sog. Platznummern) und entsprechen
den Brückenbeispielen eingestuft. 
Die Brückenbeispiele sind das Ergebnis intensiver Gemein
schaftsarbeit von Experten aus den verschiedensten Be
reichen der Industrie, welche die Beschreibung und Be
wertung der Arbeitsplätze 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 Größen; 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 dargestellt: 
1. Für Gutachtertätigkeit bei Schadensersatzfällen bzgl. 

verunglückter Hausfrauen. 
2. Für gerechte Lohn- und Gehaltsfindung bei hauswirt

schaftlichen Berufen. 
3. Für Überprüfung von Lehrplänen und evtl. Bildung von 

Haushalttypen im pädagogischen und wissenschaftlichen 
Bereich. 

Diese Punkte werden näher erläutert und mit Beispielen 
belegt. 
Zu Punkt 1: Bei der Gutachtertätigkeit konnte für 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 Hausfrauentätigkeit einen großen Schritt 
vorwärts gebracht. Es konnte - entgegen früher gefällten 
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 Gemeinschaftsküche für 200 Personen" 
gewählt, - eine Arbeit aus Stufe 2 eines REF A-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 für pädagogische Zwecke" wird 
ausgeführt, daß durch die analytische Betrachtung der An
forderungsarten die Schwerpunkte für die verschiedenen 
Ausbildungsziele präziser gesetzt werden können, - sei es 
für Fächer, bei denen das Können, die Verantwortung 
oder die Geschicklichkeit überwiegt. Zum andern können 
sich durch unterschiedliche Arbeitswerte Gruppen von 
Haushalten abgrenzen lassen. 
Das Interesse, das die o.g. Ausführungen ausgelöst haben, 
veranlaßte die Gesellschaft für Hauswirtschaft, die Bildung 
einer Arbeitsgruppe irmerhalb des Fachausschusses Haus
halttechrlik vorwschlagen. Anläßlich der Jahrestagung der 
Gesellschaft in Aschaffenburg (1967) wurde dieser Vor
schlag befürwortet. 

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 Ausschußes sein, eine 
Reihe von Arbeitsplatzbeschreibungen anzufertigen. Die 
Beschreibungen sollen mit Unterstützung von Fachleuten 
in Rangreihen eingestuft und der bestehenden Sammlung 
von Brückenbeispielen des REF A zugeordnet werden". 
Mit diesen Unterlagen sollte es möglich sein, in den o.g. 
Bereichen (Schadensersatz, Lohnfestsetzung und pädago
gische Zwecke) tätig 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 Tätigkeiten angefertigt, 
bei denen es sich deutlich zeigte, wie schwierig die Dar
stellung bekannter Abläufe ist, wenn aus der Beschreibung 
der Schwierigkeitsgrad der betreffenden Arbeit abgeleitet 
werden soll. 
Es wurden die folgenden Tätigkeiten beschrieben: 
1. Herstellen von Obstkuchen, 
2. Auffrischen von Herrenhosen, 
3. Reinigen von Tiefkühltruhen, 
4. Reinigen von Elektroherden. 
Eine weitere Schwierigkeit stellte die Form der Beschrei
bungen dar; sie wurde erst nach mehreren Versuchen ge
funden. 
Der nächste Schritt zur Erarbeitung hauswirtschaftlicher 
Brückenbeispiele war die Auswahl bestimmter Haushalte 
und die Beschfeibung der dort anfallenden Aufgabenbe
reiche. Es wurde hierfür die bei der Bundesforschungsan-
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stalt für Hauswirtschaft verwendete Zusammenstellung der 
Aufgabenbereiche übernommen, wie sie auch als Konten
rahmen bei Tagebucherhebungen jahrelang erprobt worden 
ist. Allerdings wurden einige Umstellungen und Ergänzun
gen vorgenommen, die sich aus der Erfahrung ergeben ha
ben. Die B~reiche wurden im übrigen näher beschrieben, 
um sie auch für hauswirtschaftliche Laien verständlich 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.1) 

Es besteht die vielleicht nicht unbegründete Hoffnung, daß 
sich alle in der Hauswirtschaft Tätigen dieser Zusammen
stellung bedienen, damit auch hier die gleiche Sprache 
gesprochen wird. 
Es ist oft so bedauerlich, daß 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 erfaßt: 

Nr. Art des Haushaltes Pers. Zahl Stellung der Hausfrau 

1 Privathaushalt/Stadt 1 nichterwerbstätig,Rentnerin 

2 Privathaushalt/Stadt nichterwerbstätig 

3 Privathaushalt/Stadt 2 erwerbstätig 

4 Privathaushalt/Stadt 4 nichterwerbstätig 

5 Privathaushalt/Stadt 6 nichterwerbstätig 

6 Privathaushalt/Stadt 6 erwerbstätig 
7 Privathaushalt/Land 4 erwerbstätig 

8 Gästehaus eines Industrie· 

betriebes 30-50 Wirtschaftsleiterin 

9 Kantine 45 Köchin 

Die Mitglieder der Arbeitsgruppe entschieden sich zunächst 
für die Bearbeitung des Bereiches „Ernährung und Nahrungs
zubereitung." 

Dieser Bereich dürfte der Schwierigste sein und daraus er
klärt sich vielleicht auch der zeitliche Aufwand für die Be
arbeitung dieses Gebietes. Es hatte sich nämlich gezeigt, 
daß eine genaue Beschreibung des gesamten Aufgabenbe
reiches gar nicht möglich war, deshalb mußte er in sog. 
Schlüsselarbeiten unterteilt werden.2) 

l) Auf einen Abdruck der Beschreibung hauswirtschaftlicher Aufga
benbereiche wird hier verzichtet, da anzunehmen ist, daß die· 
Aufstellung bekannt ist. Es können jedoch Zusammenstellungen 
bei der Autorin angefordert werden. 

~ . 
Dieses Vorgehen geht auf eine Anregung von Frau Fliedner (Hö-
here Fachschule für Hauswirtschaft, Hamburg) zurück die in 
einem unveröffentlichten Manuskript „Gedanken zur Arbeitsbe
wertung im Aufgabenbereich Ernährung und Nahrungszuberei
tung" 12 Schlüsselarbeiten vorschlägt. 
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Bemerkungen: 
Haushalt Nr. 9 

Kantine für 30-50 Personen 

Beschreibung der Arbeitsaufgabe 

Arbeitsgegen1tand CWerkstück, Werkstoff, Transportgut> Frischfleisch, vorgeteilt; Fisch, frisch u gefro. 
ren (in Port.), küchenfertig; Geflügel frisch u. gefroren, kochfertig vorgerichtet; Obst u. Gemüse frisch 
u. als Naß. u. Gefrierkonserve, küchenfertig; Flüssigkeiten (z.B. Wasser, Säfte, Milch). Oie u. Fe te (Ge· 
binde bis ca. 10 kg); Milcherzeugnisse; Kartoffeln (frisch-gtschilt, Trockenerzeugnis); Trockenerz ugnisat 
(z.B. Reis, Mehl); Gewürze. Einzelgewichte bis etwa 15 kg. 

Arbelt1unterlagen und Anweisungen 

Speisenplan, Rezepte, gelegentlich Mündliche Anweisungen durch Hauswirtschaftsleiterin. 

Betriebsmittel CAnlage, Einrichtung und Gerät, Werkzeuge, Transportmittel, Hilfsmittel> In der Küche: finb u-Kiihl· 
schrank ( 400 1), 2 Unhersal-Küchenuschinen (je 400 W), Alleaachneider ( 150 W), 4.fl. Herdllulde ( tadtgaa)j 
Hockerkocher (Stadtgas), 4.Plattenherd (8,6 kW) ait Backofen (1,2 kW), Zveibeckenspüle, Ausguß, Wäd19schr1~ 
Koch- und Arbeitsgeschirr (z.B. Töpfe bis 20 1, Schüsseln bis 15 1), Arbeitsgerät (z.B. Messer, We1 der, Si• 
be). Feste Arbeitsplatte (4 1 lang). Serviervagen, Rollhocker, Küchenstuhl lit ausklappbar11 Tritt !1 Auf· 
enthaltsr1u1: Hochschrank (250 c1 hoch) für Trock1nvorrit1. 

Arbeitsplatz und Arbalttbedingungen (einschl. Körperhaltung bei der Arbeit> 

Einzelarbeitsplatz. Arbeit zeitweise mit einer Küchenhilfe, wechselnd an den angegebenen Einrich· 
tungen, in einer etwa 20 12 griBen und J,20 1 hohen, hellen, lüft- und heizbaren Küche mit Lüf
tungsschacht und rutschfeste• Fußbodenbelag. 
Arbeitsverrichtung vorwiegend im Gehen und Stehen, verbunden 1it häufigem Bücken. 
Arbelt1vorgang und Arbeitsablauf 
Zu1 Herstellen des Mittagessens nach Rezepten oder eigener Erfahrung Lebens1ittel , Zutatan,Koch-, 
Arbeitsgeschirr und Arbeitsgeräte an die jeweilige Arbeitsstelle bringen. Lebens1ittel auf Beschaf 
fenheit prüfen, von der Spüle, vo1 Vorbereitungsplatz bzw. vo1 Kühlschrank zu1 Herd bringen, zu1 
vorgegebenen Zeitpunkt ansetzen, Garungsvorgang überwachen, Zustand und Geschmack nach Erfahrung 
profan bzw. verändern. Speisen war111 stellen oder weiter verarbeiten (z.B. Portionieren von Fleisch, 
Zerteilen von Geflügel für Frikassee sowie SoBa herstellen) und danach ebenfalls für die spätere 
Ausgabe war1 stellen. Zu1 Abstellen und evtl. Transportieren Rollhocker bzw. Servierwagen benutzen. 
Zwischendurch Arbeitsplatten reinigen, Koch- und Arbeitsgeschirr zur Spüle tragen, Abfall beseiti
gen, Vorbereitungsarbeiten übernehmen (z.B. Zwiebeln schälen und schneiden, Äpfel raspeln). Eine 
Küchenhilfe ist zeitweise anzuweisen und zu überwachen. 

Der Speisenplan enthält i1 allge1einen: Fleischgerichte: gekocht, gesch1ort pder gebraten; in Form 
von Braten, größeren oder kleineren Fleischstücken oder aus Fleischteig, Koch- oder Bratwurst. 
Beilagen: ·Kartoffeln, vorwiegend frisch und vielseitig verarbeitet, Reis oder Teigwaren. 
Ge1ösegerichte: i1 So11er und Herbst in frischer For1, i• Winter und Frühjahr 1ehr als Naß- oder 
Gefrierkonserven. Ge1üse 1eist gedünstet, Salate unter Verwendung roher oder gekochter Nahrung1-
1i ttel, zuweilen pro Mahlzeit 2 - J verschiedene Salatarten. 
Spßspeisen: Alle Arten, von der einfachen Misch1ilch und Fla11eri bis zur abgeschlagenen Cre1e. 

Aufsicht, Kontrolle 
Selbständige Tätigkeit, gelegentliche Kontrolle durch Hauswirtschaftsleiterin. 

Fertigungsart 
Herstellung von unterschiedlichen Mahlzeiten in kleinen Serien. 

Zeitbedarf etwa 2 Stunden. 

Abw. 4 

RE FA-Grundlehrgang 
Arbeitsbewertung 

Skizze/ Foto 
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Benennung der Arbeitsaufgabe Nr. ' 

Zubereiten von Lebens1ittaln nach verschiedenen Gar- J.2 - 9 
Stichwort: 

„•~~h.u.~g~arJe~. „„„ .... „„„„„„ „„„ ........... „ .. „„„„„„ .. „„„„„. Zubereiten 

Charakteristische Einzelangaben 
für das Einordnen 

Bewertung 

REFA 1 Gewich- 1 
PI t -N- tungs- Wertzahl 

a z r. Faktor 
Können A, •Arbeitskenntnisse• : Berufsausbildung, 50 
Berufserfahrung, Denkfähigkeit <·Köpfchen - gewußt wie•> 

Kenntnisse und Erfahrung in der Arbeit nach Rezepten sowie in der Beurteilung und 
Behandlung dar Nahrungs1ittel, Kenntnisse i1 U1gang 1it den Betriebs1itteln, Ein· 
teilen des Arbeitsablaufs, Anweisen einer Hilfe. 

Können B, •Geschickllchkelt• : Handfertigkeit, Körper
gewandtheit C.Wenn jeder Griff sitzt•> 30 

Vorwiegend Handfertigkeit bei den unterschiedlichen Garungs- und Mischvorgängen 
(z.B. Wenden von Eierpfannkuchen in hei8e1 Fett, Unterziehen von Schlagsahne unter 
Cre1e1asse). Vorwiegend Körpergewandtheit bei1 Handhaben von gefüllte• Koch- und 
Arbeitsgeschirr (z.B. U1setzen eines Kochtopfes mit heißem Inhalt vot1 Hockerkocher 
auf den Rollwagen). 
Var1ntwortung für die eigene Arbeit, für die Arbeit anderer 
und für die Sicherheit anderer unter Berücksichtigung von 35 
Wahrscheinlichkeit und Höhe möglicher Schilden. 
<•Welcher Schaden angerichtet werden kann•> 
Verantwortlich für wirtschaftliche Verwendung der Nahrungs1it tel und sorgfältige 
Behandlung der Einrichtung und Geräte. Verantwortung für einen ange1essenen Nähr
und GenuBwert der Mahlzeit sowie für das ter1ingerechte Fertigstellen der Ge rich
te. Zu1 Beispiel kann Überhitzen von Fett zu Verdauungsstörungen führen, Verwechs
lung von Gewürzen die Mahlzeit ungenießbar 1achen, zu langes Wanahalten der Speisen 
~i„ nuq]i+;jf .;--'- -- 11'\rAn+vnr+li rh für rliA A„hoi+ unrl ( ; „ho„hoit ~~„ !{"-~ „~'1.fa 

ArbeltebelHtung A, •geistige Belastung•: Aufmerksamkeit, 
Denktätigkeit, Inanspruchnahme der Sinnesorgane. '+0 
(•Wovon man durchgedreht werden kann•> 
Auf1erksa1keit beim Einhalten der zeitlichen und sachlichen Zubereitungsfolge bei 
ständiger Bereitschaft zu1 Eingreifen in laufende Garungsvorgänge. ·Denktätigkeit 
beim gelegentlichen U.disponieren wegen we chselnder Anzahl der Essensteilnehmer, 
bei Beurteilung der Qualität der Lebens1ittel und unter Berücksichtigung des Zu
standsgrades. Zeitweilige Beaufsichtigung der Küchenhilfe. 

ArbaltebelHtung B, ·Muekelbelastung•: dynamisch und 35 
statisch <•Wes die Muskeln hernimmt•> 

Dyna1ische und statische Belastung durch Hantieren 1it Behältern bis zu 15 kg 
Gewicht mit meist flüssi111 Inhalt. Bel astung durch häufiges Bücken (das Koch- und 
Arbeitsgeschirr wird vorwiegend in Unterschränken aufbewahrt). Arbeiten i1 Stehen 
und Gehen, gesa1ter Wegaufwand etwa 1,5 k1. 

003 

040,046 

015 

01+0 

031,015 

UmgabungHinflüHe, <•Was behindert, belästigt o. gefährdet•> 20 007 
l-...,.-;;__..:....,.-...,.-...,.-...,.-...,.-...,.-...,.-_,.-...,.-..;:__...,.-...,.-...,.-----!...,.-=-----I-...,.-~_._...,.-____.,, 

Gefährdung bei1 Hantieren 1it Behältern heißen Inhalts (z.B. Verbrühungsgefahr 
beim Abgießen von Kartoifelwasser, durch Fettspritzer) und bei Benutzung des aus
klappbaren Tritts, Verletzungsgefahr bei1 U1gang 1it Messern bzw. Schneidgeräten. 
Belästigung durch Kochdä~pfe und Bratdünste, zeitweise Hitzebelästigung bei1 Bra
ten größerer Mengen. 

Datum: Arbelt1wert 
lD. Nove1ber 1970 

101 



Erfahrungen mit der Methode der analytischen Arbeitsbewertung im hau~irtschaftlichen Bereich 

Die Ausschußmitglieder einigten sich auf die folgenden 
Schlüsselarbeiten: 

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

2. Zubereiten von Lebensmitteln nach verschiedenen Gar-
machungsarten, 

3. Zubereiten von Getränken, 
4. Arbeiten für die „Kalte Küche", 
5. Herstellen von Backwaren, 
6. Herstellen von Sonderkost bzw. Diät, 
7. Haltbarmachen von Lebensmitteln, 
8. Anrichten. 

Als besonders wertvoll erwies sich eine zeitweilig sehr inten
sive Zusammenarbeit mit dem REFA-Grundsatzausschuß 
„Arbeitsbewertung" und hier besonders mit dem Unter
ausschuß ,,Beispiele und Rangreihen". Der Verband für 
Arbeitsstudien war selbst interessiert an Unterlagen aus 
dem Die11stleistungsbereich und wird eines der von der 
Arbeitsgruppe zusammengestellten Beispiele in der in 
Vorbereitung befindlichen neuen Ausgabe des REFA
Buches, Bd. 3 „Arbeitsbewertung" veröffentlichen. Es 
handelt sich dabei um die auf S. 100-101 gebrachte Be· 
schreibung der Schlüsselarbeit „Zubereiten von Lebens
mitteln nach verschiedenen Garmachungsarten." 
An der ausführlichen Beschreibung der Arbeitsaufgabe 
(linke Seite des Formulars) wird deutlich, wie umfassend 
die Information sein muß, um eine exakte Bewertung zu 
ermöglichen. 
Jede Information muß so gefaßt sein, daß auch ein Außen
stehender die daraus folgenden Anforderungen ablesen 
kann, denn es handelt sich hier um ein Brückenbeispiel, 
das von den verschiedenen Berufsgruppen für Bewertungen 
als ·Vergleich herangezogen werden soll. 
Bei der Zusammenstellung der Lebensmittel konnte oft 
auf das Handbuch für Lebensmittelverarbeitung im Haus
halt zurückgegriffen werden, um zu einheitlichen Bezeich
nungen zu .kommen. Sehr umfangreich ist die Aufzählung 
der Betriebsmittel. Auch hier bemühte man sich um eine 
einheitliche Form der Aussage: Anschlußwert der Geräte, 
Beispiele für die Art der Ausstattung an Arbeitsgeschirr 
und -gerät sind not"1endig für die Beurteilung aller Anfor
derungsarten. 
So sind z.B. beim Vorhandensein einer umfangreichen Aus
wahl elektrischer Geräte und Einrichtungen in der Küche 
spezielle Kenntnisse erforderlich; die Geschicklichkeit 
kann u.U. geringer sein als bei vorwiegend manuellen Aus
führungen der Arbeit; die Verantwortung für den wirt
schaftlichen Einsatz der Geräte ist größer als bei einer kon
ventionellen Einrichtung. Die geistig-nervöse Belastung 
kann bei Vorhandensein weitgehend automatisch regulier
ter Geräte gering sein; die körperliche Belastung ist sicher 
geringer und die Umgebungseinflüsse können z.B. durch 
einen erhöhten Lärmpegel gekennzeichnet sein. 
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Für die Beurteilung der Umgebungseinflüsse und der kör
perlichen Belastung ist die genaue Beschreibung des Ar
beitsplatzes erforderlich, - ein Grundriß allein genügt nicht, 
denn es interessiert die Art des Fußbodens, die Raumhöhe 
sowie die bei der Arbeit notwendigen Körperhaltungen. 
Am schwersten fiel die Beschreibung des Arbeitsvorganges 
und des Arbeitsablaufes. Da sich die Küchenarbeit nicht 
jeden Tag in derselben Art abspielt, muß allgemeiner und 
grundsätzlicher vorgegangen werden. Eine gewisse Hilfe 
stellt die Beschreibung eines üblichen Wochenspeisenplanes 
und die Garungsart der einzelnen Lebensmittel dar. 
Die charakteristischen Einzelangaben für das Einordnen 
(rechte Seite des Formulars) sind auch erst nach vielen 
Diskussionen entstanden, denn hier muß Farbe bekannt 
und genau ausgesagt werden, wie die Anforderungen sich 
ausdrücken lassen. Wie hoch ist zum Beispiel die notwen
dige Geschicklichkeit? - Welche Tätigkeit beim Garen 
wäre dafür anzugeben? Und welche Schäden können ent
stehen bei der nicht sachgemäßen Wahrnehmung der Ver
antwortung? Läßt sich der anzurichtende Schaden in Geld
wert ausdrücken, wie sich dies z.B. bei Arbeiten in der In
dustrie relativ leicht feststellen läßt. 
Hier besteht unserer Meinung nach noch ein Lücke im 
System der Bewertung.Denn die Verantwortung für die 
Gesunderhaltung und das Wohlbefinden von Menschen_, 
gleichgültig wie groß ihre Zahl ist, müßte über der Bewer
tung von Verantwortung für Sachgüter stehen. 
Die Anforderungsarten „geistig-nervöse und körperliche 
Belastung" sowie die Umgebungseinflüsse sind ebenso 
sachlich zu beschreiben, - günstig 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, daß ein möglichst ge
mischter Kreis von Fachleuten zusammenkommt mit Er
fahrungen auf dem speziellen Gebiet, Sachkenntnissen 
bzgl. der Arbeitsbewertung und Kenntnissen von indu
striellen Arbeitsvorgängen. 
In unserer Praxis hat es sich bewährt, die Anforderungsarten 
hintereinander - gemeinsam für alle Haushalte - durchzu
sprechen. Die Unterschiede lassen sich so am besten heraus
arbeiten. Hier werden nun die Brückenbeispiele benötigt. 
Von der Gruppe angegebene Platznummern werden in der 
Sammlung der Brückenbeispiele (2) aufgesucht und die 
dort vorliegenden Beschreibungen mit den eigenen ver
glichen. Die darüber und darunter liegenden Beispiele wer

den zur Absicherung herangezogen und danach wird die 
Entscheidung getroffen. Das Beispiel „Zubereitung von Le· 
bensmitteln" wurde zunächst von der Arbeitsgruppe und 
dann anschließend vom Unterausschuß „Beispiele und 
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Rangreihen"bewertet. Die Ergebnisse der Diskussionen 
sind in Tabelle 1 zusammengestellt. 
Aus der Gegenüberstellung (Tabelle 1) werden die o.a. 
Streitpunkte deutlich. Bei Verantwortung und bei der 
geistig-nervösen Belastung haben die hauswirtschaftlichen 
Fachleute höhere Rangplätze vergeben. Wenn allerdings 

Tab. 1 Ergebnisse d er Bewertung der Schlüsselarbeit 
„Zubereiten von Lebensmitteln nach verschiedenen 
Garmachungsarten" 

Anforderungsar ten Bewertung durch Bewertung durch 
die Arbeitsgruppe den Unterausschuß 

REFA 

Können A 
(Arbeitskenntnisse) 50 50 

Können B 
(Gcsch1cklichke1t) 30 30 

Verantwortung 55 35 

Belastung A 70 40 
(ge istig-nervös) 

Belastung B 40 35 
(k örperlkh) 

Umgcbungscin- 15 20 
t1üssc 

das Bezugsbeispiel für 35 Rangplätze bei „Verantwortung" 
betrachtet wird, dann erscheint die Einstufung durch den 
REFA-Unterausschuß doch gerechtfertigt. Es handelt sich 

um die Beschreibung des Aufgabenbereiches eines Betriebs
elektrikers: 

Schadensmöglichkeiten bei Stillstand wichtiger Maschinen 
durch zu spätes Erkennen entstehender Schäden oder zu 
häufige Reparaturen. Selbständige Fehlersuche und Fest
legung der Reparaturart. Sicherheitsvorschriften bei Repa
raturen einhalten, um die Gefährdung anderer zu ver
meiden. 

Es wird immer wieder die Frage gestellt, ob es nicht bes
ser sei, eine eigene hauswirtschaftliche Bewertung aufzu
bauen, um unabhängig 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 Vergleichsmaßs!ab sollte zunächst noch be
nutzt werden können. 
Die Schwierigkeiten bei der Bewertung von Arbeiten durch 
Fachleute liegt im allgemeinen in der Gefahr der überbe
wertung - hier sind die REF A-Brückenbeispiele ein guter 
Regulator. 

3.4 Zusammenfassung bewerteter Schlüsselarbeiten 

Anhand des Beispiels soll das Vorgehen bei der Zusammen
fassung der Ergebnisse bei den Schlüsselarbeiten zum Auf
gabenbereich „Ernährung und Nahrungszubereitung" ge
zeigt werden. Da wir im hauswirtschaftlichen Bereich noch 

Tab. 2 Zusammenstellung der Bewertungen für den Aufgabenbereich „Ernährung und Nahrungszubereitung" -Haushalt 9 

Schlussclarbeit An teila.d Können A Können B Verantwortung Arbeit sbelastg. A Arbeitsbelastg. B Umgebungseinflüsse ' 
Arbeits-, 

Ces.Arb.· Gcwichtgs.- Gew.Faktor Gcw.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- PI.Nr. w.z. PI.Nr . w.z. Korr PI.Nr. W.Z. Korr. PI.Nr w.z. Korr. PI.Nr . w.z. Korr. 

Nr. zah l w.z. w.z. w.z. w.z. 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

3.1 Vorbere it en 
bzw. mcchani-
sehe Bdiandlg. 
v. Lcben,mitteln 40 40 40 30 12 30 27,0 10,8 30 27 10,8 30 21,0 8,4 15 12 4,8 13 ,9 

3.2 Zubereiten 
nach vcr;,chied. 
Garmachungs-
arten 20 50 50 30 - 12 35 31 ,5 6.3 40 36 7.2 35 24.5 4.9 20 16 3.2 15.6 

3. 3 Zubereiten 
v. Getränken 3 30 30 25 10 30 27.0 0.8 20 18 0.5 15 10.5 0.3 10 8 0.2 10.3 

3.4 Ka lte 
Küche 16 45 45 30 12 30 27.0 4.3 30 27 4.3 30 21.0 3.4 15 12 1.9 14.4 

3.7 Haltbar· 
machen 6 15 15 15 6 45 40.5 2.4 30 27 1.6 35 24.5 1.5 10 8 0.5 12.l 

3.8 Anrichten 15 25 25 25 10 25 22.5 3.4 40 36 5.4 35 24.5 3.7 10 8 1.2 12.6 

Gesamter Be-
reich „Ernäh-
rung u. Nahrgs.-
Zubere itung" 100 50.0 12.0 28.0 29.8 22.2 11.8 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 - abhängig von der Gewichtung der 
einzelnen Anforderungsarten und in unserem Falle auch 
vom prozentualen Anteil der Schlüsselarbeiten an der Ge

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

Die Wertzahlen für Können A und B werden nicht korri
giert, da eine Umrechnung nicht gerechtfertigt wäre. Das 
Können muß vorhanden sein, unabhängig von der Zeit
dauer, in der es in Anspruch genommen wird. Es wird des
halb die höchste Platznummer berechnet. Der Arbeits
wert ergibt sich dann aus der Summe der korrigierten 
bzw. höchsten Wertzahlen, - zur besseren Verwendbarkeit 
durch 1 O dividiert. In Tabelle 2, Sp. 19, sind die Arbeits
werte pro Schlüsselarbeit und schließlich für den gesamten 

Aufgabenbereich angegeben. 

Dieser Arbeitswert müßte nun in Verbindung zu einem 
Lohn- od.er Gehaltstarif gesetzt werden, um zu einem Geld

wert zu kommen. 

4. Augenblicklicher Stand der Tätigkeit der Arbeitsgruppe 

Es liegen im Augenblick die Schlüsselarbeiten von 6 Haus
halten für den Bereich „Ernährung und Nahrungszuberei
tung" vor, deren Bewertung noch nicht abgeschlossen ist. 

Als nächstes wurde der Bereich „Reinigung und Pflege von 
Wäsche und waschbaren Textilien" in Angriff genommen. 
Dieser Bereich wurde nur in 4 Schlüsselarbeiten unterteilt 
und war wesentlich leichter zu beschreiben. 
Als Schlüsselarbeiten kamen in Frage: 

1. Arbeiten für die Vergabe, 
2. Wäsche waschen und entwässern, 
3. Wäsche trocknen, 
4. Wäsche schrankfertig machen. 

Zur Erfassung der Informationen wurden Formulare ent
wickelt, die eine übertragung auf die Formblätter für die 
Arbeitsbewertung sehr erleichterten. 
Diese Arbeiten (5 Haushalte) müssen ebenfalls noch be-
wertet werden. 
Als nächstes soll der Bereich „Reinigung und Pflege von 
Oberbekleidung" beschrieben werden. Nach Abschluß 
dieser Bewertungen wird an eine Sammlung von Brücken
beispielen gedacht werden können. 
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5. Nebenprodukte der Arbeitsbewertung 

Der Arbeitswert ist nicht das alleinige Ergebnis der Be
schäftigung mit der beschriebenen Methode, vielmehr tre
ten einige Nebenprodukte auf, die ebenso einschneidende 
Folgen haben können, wie z.B. die Änderung einer Lohn
bzw. Gehaltsfestsetzung. So war es auch bei der Arbeit der 
Arbeitsgruppe. Um präzise Angaben zum Haushaltsge
schehen machen zu können, war es notwendig, mindestens 
einmal einen Arbeitsablauf in der Küche zu beobachten 
und möglichst schriftlich festzuhalten. 
So konnte u.a. in einer Küche festgestellt werden, daß trotz 
des Einsatzes von Fachkräften keine optimale Arbeitsor
ganisation gegeben war. Bei der Herstellung ei.nes zwa~. ge
pflegten aber doch relativ einfachen Menüs mit dr.e1 ~angen 
waren drei Personen beschäftigt, - bei besserer Emteilung 
hätten zwei Personen die Arbeit ruhiger durchfuhren kön
nen. Ein Umstellung erfolgte unmittelbar auf diese Beobach-

tung hin. . . 
Eine Wegestudie brachte die Erkenntnis, daß die relativ 
aufwendig eingerichtete Küche vom Arbeitswirtschaftlichen 
her nicht sehr günstig war. Es wurden Anstöße für ein neues 
Durchdenken der Einrichtung gegeben. 
In einem anderen Haushalt erbrachte eine Arbeitsablauf
studie das getreue Bild des Alltags einer Hausfrau, gekenn
zeichnet durch häufige Unterbrechungen und umständliche 
Mahlzeitenzubereitung, verursacht durch verschiedene Es
senszeiten. Die ungünstige Lage des Telefons wurde durch 

eine Wegestudie deutlich, - eine zweimalige Bedienung 
machte schon 28 % des gesamten Wegeaufwandes aus. 
Verbesserungsvorschläge fielen so nicht schwer. 
Eine Wegestudie ergab in einer Küche eine Länge von 
1,5 km pro Vormittag. Ein Grund hierfür war die ungün
stige Lage der Wasserzapfstelle. Außerdem wurde die Ar
beit wesentlich erschwert durch Unterbringung des gesam
ten Arbeitsgeschirrs in Unterschränken. Auch hier ergaben 
sich Anstöße für Verbesserungen. 
Diese Beobachtungen scheinen auch mit dem gesunden 
Menschenverstand alleine möglich zu sein, - doch sollte 
die Gefahr der Betriebsblindheit nicht unterschätzt wer

den. 

6. Ausblick 

Die Arbeitsgruppe wird an der Sammlung von Beschrei
bungen und deren Bewertung weiterarbeiten. In absehbarer 
Zeit ist mit der Veröffentlichung von Brückenbeispielen zu 
rechnen. Es wird weiter Wert gelegt auf einen engen fach
lichen Kontakt mit den Experten innerhalb des Verbandes 
für Arbeitsstudien. Im Interesse einer Intensivierung der 
Arbeit wird der Arbeitskreis durch Fachleute verstärkt 
werden müssen. Es muß außerdem auf eine Vereinfachung 
der Methode hingearbeitet werden; dies wird allerdings 
erst möglich sein, wenn genügend Material vorhanden ist. 
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Zusammenfassend kann gesagt werden, daß die Beschäfti
gung mit der Arbeitsbewertung auf dem hauswirtschaft
lichen Sektor in jedem Falle ein Gewinn darstellt. Zurück
gehend auf die anfangs angeführten Möglichkeiten der An
wendung dieser Methode gilt, 

groß ist, da hiermit eine sinnvolle Einführung in das so 
notwendige kritische, analytische Denken gegeben wird. 
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wartet werden, sieht der Arbeitskreis 
in der Entwicklung von Planungsmetho
den und Planungsformularen seine 
vordringliche Aufgabe. Voraussetzung 
für Planungen im finanziellen und ar
beitswirtschaftlichen Bereich sind 
Daten über Kosten von Arbeitshilfs
mitteln und Arbeitszeitbedarfswerte 
für Arbeitsverfahren. In Band A 
„Hauswirtschaft" stellt das KTBL der 
Beratung Kalkulationsdaten für Ma
schinen und Geräte zur Verfügung. 
Im Katalog B des KTBL sollen 1971 
Arbeitszeitbedarfswerte veröffentlicht 
werden. 
Für die Gesamtplanung des Haushalts 
im arbeits- und geldwirtschaftlichen 
Bereich sind bisher keine Veröffent
lichungen bekannt; ~ine Information 
über vorhandene und geeignete Me
thoden für Planungsvorhaben in Haus
halten durch zuständige Institutionen 
wäre wünschenswert. Grundlagen für 
Planungsansätze in Haushalten - insbe
sondere den Haushalten landwirt
schaftlicher Betriebe - können nach 
der Haushaltsanalyse von Prof. Dr. 
von Schweitzer und nach dem arbeits
organisatorischen Rahmenplan von 
Prof. Dr. Stübler ermittelt werden. 
Der Arbeitskreis beschloß, in Form 
der Teilanalyse des Haushaltes For
mulare für Arbeitszeit- und Kosten
planung zu entwickeln und will in 
folgender Weise vorgehen: 

1. Verbale Zielformulierung für einen 
bestimmten Haushalt unter Be
rücksichtigung seiner Besonderhei
ten 
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2. Haushaltsaufnahme zum Zwecke 
der Planung 
a) Aufnahme der Ausstattung des 

Haushalts in bezug auf Sach
mittel, Arbeitskräfte und Geld
mittel; 

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

c) Feststellung der Ausdehnung 
der Verfahren. 

3. Haushaltsplanung 
a) Beschreibung der möglichen 

Verfahren hinsichtlich Zeit, 
Kosten und Leistung pro Einheit; 

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

c) Zusammenstellung der Planungs
ergebnisse. 

Bei der Erfassung der erforderlichen 
·Familien-, Infrastruktur- und Betriebs
daten sind die Verwendung der vom 
AID veröffentlichten Schrift „Sozial
ökonomische Beratung - Einführung 
zur Erhebung der Sozialdaten" und 
der bundeseinheitlichen Formulare 
für landwirtschaftliche Betriebspla
nung denkbar. 
Dem Arbeitskreis der Beratersemina
re wurde weiterhin die Aufgabe über
tragen, für die Kalkulation bei der 
Aufnahme .von Urlaubsgästen 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, daß es möglich sein muß, die 
Kalkulation „Fremdenverkehr" an die 
allgemeine Betriebsplanung anzuschlies
sen und dies so nahtlos, daß in einem 
Programmplanungsverfahren und in ei
ner linearen Programmierung gerechnet 
werden kann. 
Im Berichtszeitraum arbeitete die 
Gruppe unter Leitung von Frau LR 
Kaiser, Landesanstalt für die Anpas
sung der Landwirtschaft mit Landes
stelle für lan<lw. Marktkunde, Donau
eschingen, Formularentwürfe 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 für die Arbeit mit den 
Formularen ist eine geraffte Daten
sammlung notwendig. Das KTBL 
nahm die Aufbereitung der Daten in 
Angriff. Für die Errechnung der ver
änderlichen Kosten, des Kapitalbe
darfs und der Arbeitszeitwerte sind 
aufbereitete Daten notwendig. 
Außerdem ist eine Einigung über die 
erforderlichen Abschreibungs- und 
Unterhaltungssätze nötig. 

AID 
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