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Truppenversuch FAK 2 «1MFOLOG» «FUTURA»

Während der laufenden Planung der Überführungsphase A '61 in die A

'95 fand im 3. Quartal 1993 ein einziger Truppenversuch statt.

Die Stabsübung «INFOLOG» wurde dabei unabhängig von der Trp U

«FUTURA» durchgeführt. In der Stabsübung «INFOLOG» wurde die Vsg

Führung in verschiedenen Phasen überprüft: Vsg Führung im Frieden, ab

Bern, in der Mobilmachung und in der Einsatz- und Kampfaufstellung, in

der Folge stellen wir das Konzept dieses Truppenversuches vor:

Allgemeine Übungsthemen *4 - Motorisierungskonzeption '95

4 - Versorgungskonzeption '95

Versuchsbereiche 4 - Führungsablauf und Befehlsgebung im

Bereich Versorgung

- Abgabe von Grund- und Ergänzungs-
ausrüstungen durch die materialver-
waltenden Stellen (MVST) und Fas-

sung durch die Truppe

- Bewältigung der damit verbundenen

Transporte

- Führung und Betrieb der Verteil- und

Alimentierungsinfrastruktur

- Zusammenarbeit zwischen MVST und

Versorgungstruppen

Es ging darum, während dem Truppenversuch die folgenden Ziele anzu-

streben:

- Mit einem Inf Rgt (-/+) das Motorisierungskonzept «A '95» im Rahmen

einer Mob U mit anschliessendem Bezug einer Kampfaufstellung zu

überprüfen.

Truppenversuch A95 / 1993
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Logistische Befehlsgebung

Erstellen der Ausgangslage

Mobilmachung aus dem Stand

Fassen der Grundausrüstung

Fasson der Ergänzungsausrüstung

Erstellen der Betriebsbereitschaft der
Vorteil- und Allmentleaingsorganisatior

Betriebsstoffe

Post

Auswertung

Uebungsbesprechung

- Die Zeitverhältnisse der Dezen-
tralisation der Grund- und

Ergänzungsausrüstung sowie
des G- und Bau Mat mit Bundes
Fz und Req Fz zu überprüfen.

- Die Mob aus dem Stand zu

bewältigen nach den Abläufen
«A '95» und unter Anwendung
der Arbeitsübersicht «Kriegsmo-
bilmachung für die Einheit
1992».

- Die Vsg im Rahmen des Vsg

Konzeptes A '95 in Anlehnung
an die Betriebe der MVST im
24h Betrieb zu überprüfen.

Übungskonzept

Der Truppenversuch unterteile sich

in drei Phasen:

Vorphase "4 Stabsübung
«INFOLOG»

Hauptphase ^ Truppenübung
«FUTURA»

Retablierung ^ Auswertung
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Die 7 Regeln der Lebensmittelhygiene
Das Oberkriegskommissariat hat von der Schweizerischen Vereinigung für
Ernährung die Druckrechte für «Die 7 Regeln der Lebensmittelhygiene» erwor-
ben. Sie gelten sowohl für die Truppenküche, als auch für den Fachdienst der
Vpf Kp. Ab t. |anuar 1994 werden die Formularpakete für den Fachdienst 3

Form 16.5/1 enthalten.

«1. Hände waschen!»

Krankheitserreger gehen «von Hand zu Hand» - saubere Hände und Fingernägel
vermindern das Übertragungsrisiko.
Waschen Sie die Hände regelmässig, besonders vor Arbeitsbeginn, nach Toiletten-
benutzung, Pausen und zwischen verschiedenen Arbeitsgängen. Waschen Sie sie
nach der Berührung schmutziger Gegenstände (Taschentücher, Abfälle, Geld, Tür-
klinken usw.).
Berühren Sie Lebensmittel nicht unnötig - benützen Sie dazu wenn möglich Gerä-
te, ziehen Sie Handschuhe an!

Tragen Sie bei der Arbeit keine Ringe, Armbänder oder Armbanduhren. Künstliche
Fingernägel sind im Lebensmittelbereich ungeeignet.

«2. Arbeitskleidung fleissig wechseln!»

Krankheitserreger setzen sich in schmutzigen Arbeitskleidern fest.
Achten Sie auf saubere und zweckmässige Arbeitskleidung.
Tragen Sie Gummihandschuhe, Schürze, Kopfbedeckung, Stiefel,

«3. Arbeitsplatz und Geräte sauberhalten!»

Im Schmutz gedeihen viele Krankheitserreger!
Reinigen und desinfizieren Sie Ihren Arbeitsplatz regelmässig - vermeiden Sie
«Schmutzecken»!
Benützen Sie sachgerechte, leicht zu reinigende Geräte, und putzen Sie diese so
oft wie möglich!

«4. Halten Sie sich gesund!»
Bei bestimmten Krankheiten können die Erreger durch Lebensmittel übertragen
werden.
Lassen Sie bei ersten Anzeichen einer Krankheit Vorsicht walten, insbesondere bei
Durchfall, Fieber und Hautentzündungen. Fragen Sie den Arzt!
Husten, schneuzen oder niessen Sie nie auf Lebensmittel!
Wunden, selbst kleine Schrammen und Kratzer, immer wasserdicht abdecken!

«5. Richtige Temperaturen einhalten!»

Bei Temperaturen zwischen 20 und 50 Grad verderben Lebensmittel am schnell-
sten.
Lagern Sie leichtverderbliche Lebensmittel kühl (4-6° C).

Transport- und Lagerzeiten sollten möglichst kurz sein!
Frisch gegarte oder aufgewärmte Speisen bis zum Verbrauch entweder heiss hal-
ten (mindestens 70° C) oder sofort abkühlen (-4° C) bzw. tiefkühlen (Schock-
Gefrieren),

«6. Gegarte von rohen Lebensmitteln trennen!»

Erreger gelangen leicht von rohen Lebensmitteln (Kartoffeln, Obst, Gemüse usw.)
in bereits gegarte Speisen.
Lagern Sie rohe Lebensmittel und gegarte bzw. aufgewärmte Speisen nie zusam-
men, und verarbeiten Sie rohe und gekochte Nahrungsmittel nicht gemeinsam!

«7. Abfälle rasch beseitigen!»

Abfälle und verdorbene Lebensmittel enthalten eine grosse Anzahl von Keimen.
Damit deren Übertragung auf Rohstoffe oder verarbeitete Lebensmittel verhindert
wird, müssen Abfälle sofort beseitigt und verschlossen aufbewahrt werden!

Vorschlagswesen

Vorschläge für die Weiterausbii-
dung zum Küchenchef, Fourier
und Qm in Kursen im Truppen-
verband

Die Zahl der vorgeschlagenen
Anwärter geht zurück. Bevor in

Kursen im Truppenverband ein

Vorschlag zur Weiterausbildung
erteilt wird, hat der Kommandant
beim verwaltenden Bundesamt
das Dossier der Angehörigen der
Armee anzufordern.
Für die Beurteilung der Anwärter
sind die «Weisungen des Ausbil-
dungschefs über die Qualifikation
und über die Vorschläge zur Wei-
terausbildung in der Armee
(WQV)» vom 23. Dezember 1981

zu beachten. Neu wird auf die
Fachprüfung für Küchenchef- und
Fourieranwärter verzichtet, sofern
der Qm deren Eignung bestätigt.
Fachprüfungen für Qm-Anwärter
sind beim OKK zu bestellen.
Weitere Auskünfte erteilt die
Stabsstelle Ausbildung/Armee '95
(031/67 43 92).

Neue Telefonnum-
mern im OKK

Auf den 25. September 1993
erhält die Bundesverwaltung auf
dem Platz Bern und Umgebung
neue siebenstellige Telefonnum-
mern. Die für die Bundesverwal-

tung reservierten Nummern
beginnen neu mit 322, 323,
324 und 325.
Für das OKK bedeutet dies: Die
Nummern 67xxxx werden neu
zu 324xxxx Die bisherigen
internen Nummern bleiben in

der Regel unverändert vierstel-
lig erhalten.

Wir bitten um Kenntnisnahme.
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