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Fachtechnische Informationen

Der Truppenhaushalt

Es wird von Seiten der Truppe oft vergessen,
wie wichtig ein sauber gefiihrter Truppenhaus-
halt ist.

Die folgenden Informationen sollen den Ver-
antwortlichen als Hilfestellung und Weckruf
dienen, damit auch bei diesen Prozessen der
Standard gehalten, oder sogar verbessert wer-
den kann.

Planung

Das Resultat der Disposition ist der Verpfle-
gungsplan.

Die Planung ist entsprechend den Bediirfnis-
sen und folgenden Einflussfaktoren anzupas-
sen.

DISPOSITION

Infrastruktur

\ Materielle Personelie J
Mittel Mittel
» Lage / Auftrag

* Umwelt / Zeit

« Infrastruktur

* Personelle Mittel

* Materielle Mittel

« Finanzielle Mittel

» Hygiene, Schutz, Sicherheit

Grundraster und Layout des Vpf Planes ist
zwingend zu iibernehmen.

Lenkungspunkte (*) sind bei Anderungen an
den Vpf Plénen zu tiberpriifen.

Beschaffung

Diese Grafik zeigt die Zusammenhénge der
Beschaffung auf.

Die dazugehérenden Formulare kénnen unter
dem angegebenen Link heruntergeladen wer-
den.
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Lagerung

Um die liickenlose Selbstkontrolle in der La-
gerung sicher zu stellen, sind folgende Formu-
lare konsequent zu fiihren:

* Das Formular 17.035 «Kontrolle der
Lagerung» dient der Dokumentation der
Lagerung, dem Erheben von Mingeln und
dem Erfassen der eingeleiteten MafBnah-
men.

* Das Formular 17.036 «Temperaturkon-
trolle fiir Kiihl- und Tiefkiihlanlagen»
dient der Dokumentation der Temperatur-
fithrung in den Kiihl- Und Tiefkiihlanlagen,
dem Erheben von Méngeln und dem Erfas-
sen der eingeleiteten Mafnahmen.

* Das Formular 17.037 «Inventar der Tief-
kiihltruhe» ermoglicht gute Ubersicht und
erleichtert die Inventur wihrend den Buch-
haltungsperioden.

+ Die Etiketten fiir die Kiihl- und Tiefkiihl-
lagerung ermoglichen ein einfaches Be-
schriften von Mise en place und Uberpro-
duktionen.

Produktion

Eine durchdachte Zubereitungsplanung bildet
die Grundlage fiir eine hygienische und rei-
bungslose Produktion.

Die Planung umfasst die Lagebeurteilung, die
Zeitplanung und das Ausarbeiten der Befehls-
gebung fiir die ndchste Mahlzeit.

Das Formular 17.034 «Kontrolle der Pro-
duktion» ist bei Abweichungen im Produk-
tions- und Verteilprozess geméss den Vorga-
ben im Reglement 60.006 «Kochrezepte» zu
fiihren.

Phase 1

Bastellung
{Vorgehen)

Uberproduktion
Klhlzelie
Tiefkihizelle
Magazine
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AKB und
Liefervertrag

Lagerung

Zubereitung
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Das Formular 17.039 «Befehlsgebung fiir
die niichste Mahlzeit» ist das tigliche Fiih-
rungsinstrument des Kiichenchefs.

Die Dokumentation der Reinigungsarbeiten
erfolgt mittels Formular 17.044 «Reini-
gungskontrolle der Kiiche».

Verteilung

Als Basis fiir die speditive Verteilung am rich-
tigen Ort, zur richtigen Zeit, in der richtigen
Menge dient das Form 06.028 Verpflegungs-
bestand.

Dieses Form ist spatestens am Vorabend durch
den Fourier in Zusammenarbeit mit dem Einh
Fw zu erstellen und dem Kiichenchef zu tiber-
geben.

Fachtechnische Informationeni

Deklarationspflicht (Regl 60.006 Kochre-
zepte)

Das Produktionsland muss in jedem Fall,
auch bei Schweizer Produkten, angegeben
werden. Diese Information muss fiir jeden

-~

Konsumenten gut sichtbar auf dem Verpfle-
gungsplan, der Meniikarte oder einem An-
schlag weitergegeben werden.

Folgende Hinweise miissen immer bei der Ver-
teillinie oder im Speisesaal gut sichtbar aufge-
héngt werden.

Aus dem Ausland stammendes Fleisch

+ kann mit Hormonen als Leistungsforderern
erzeugt worden sein

+ kann mit Antibiotika und / oder anderen
Leistungsforderern erzeugt worden sein

Aus dem Ausland stammende Eier konnen in,
in der Schweiz nicht zugelassener, Kéfighal-
tung produziert worden sein.

/

Reglement 60.001 d

Truppenhaushalt (TH)
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Besteck / Servietten

Starkebeilage
Hauptgericht / Sauce 1

=3 (Geschirrfluss

A 4 A 4 v

Gemise

Brot

615 Als Anhaltspunkte fur eine effiziente Speiseverteilung dienen:
Zeitaufwand vom ersten bis zum letzten AdA;
Qualitat der Verpflegung im Teller (z.B. Warmezustand);

c) zugiges Schdpfen und Anrichten in gefélliger Prasentation;
Mdglichkeit zum Nachfassen.

6
7 Salat auf Teller oder Bols

8 Sissspeise auf Teller oder Bols
9 Glaser mit Tee / Getrank

0
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Fachtechnische Informationen

Riickschub

Riickgabe der Infrastruktur

Die Riickgabe erfolgt mittels dem Formu-
lar 17.053 «Ubernahme-Riickgabeproto-
koll».

Das anlisslich der Ubernahme eréffnete Form
wird dabei abgeschlossen und zur Entlastung

der Truppe durch alle Beteiligten unterzeich-
net.
Das Formular ist der Buchhaltung beizulegen.

Riickschub von Armeeproviant

Armeeproviant in original verschlossenen Pa-
ckungen (Sammelpackungen sowie einzelne
Dosen, Sicke, Pakete usw.), von einwand-
freier Qualitét, ist an das Logistikcenter Thun

(LTHU), Zentrallager Brenzikofen zuriickzu-
schieben. Angebrochene oder beschédigte Pa-
ckungen konnen ebenfalls, jedoch ohne Gut-
schrift zurtickgeschoben werden.

Riickschiibe sind mit einer Riickschubliste
(Formular 16.018 «Belastungs- / Gutschrift-
anzeige») zu versehen, die die Ziviladresse
des Empfingers der Gutschrift enthélt.

/

Reglement 60.001 d

Truppenhaushalt (TH)

~

6.5.3
618

Abraumorganisation

"Nach jeder Mahlzeit sind Ess- und Trinkgeschirr, Besteck und Tabletts un-
verzuglich zu reinigen und an geeigneter Stelle (Schrénke, Servierwagen)
hygienisch aufzubewahren.

2Fir das speditive Erreichen dieser Vorgabe werden Abraumtische/Ab-
raumwagen wie folgt eingerichtet bzw. betrieben:

* markante Beschriftung in der Reihenfolge der Riickgabe:
Abfall, Speiseresten, Besteck, Geschirr, Trinkglas/-becher, Tabletts;

* Bols, Teller und Trinkbecher/Trinkglaser direkt in
Geschirrkdrbe schichten;

»  Besteck in Gefasse legen, die mit kaltem Wasser und fettiésendem
Mittel vorbereitet werden;

*  Speiseresten- und Abfallgefésse vorbereiten;

* genuigend Geschirrkdrbe und Geféasse bereitstellen, so dass sofort
mit Abwaschen der ersten Tranche begonnen werden kann.

@ e

D

1 Abfalle

2 Speiseresten

3 Besteck (Behalter mit kaltem Wasser)
4 Bols (Geschirrkorb)

5 Teller (Geschirrkorb)

6 Glaser (Glasersptlkorb)

7 Tabletts

A
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Schmutzige, eingedriickte Kartons Nicht wiederverwendbarer Riickschub

Mangelhafter Riickschub

Mangelhafter und unsachgemisser Riickschub

Riickschiibe von Armeeproviant wie in den Bildern gezeigt, wird der
Truppe vollumfinglich in Rechnung gestellt und der Buchhaltung (Ver-
pflegungskredit) belastet.

Diese und weitere Informationen sowie alle einschlagigen Dokumente
zum Download konnen Sie unter folgender Adresse abrufen:

http://www.lba.admin.ch/internet/Iba/de/home/themen/verpflegungs-
planung/truppenhaushalt.html
Aufgerissene Siicke (cs)
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Fachtechnische Informationen '

Das Verpflegungszentrum

Die Verpflegungszentren sind aus der Armee
nicht mehr wegzudenken.

Doch wie man sich im Umgang mit diesem
Partner zu verhalten hat, scheint der Truppe
oft nicht ganz klar zu sein. Das Verpflegungs-
zentrum (Vpf Zen) untersteht einem Leiter
Verpflegungszentrum, welcher —gegeniiber
dem Wpl Kommandant und dem FGG 4 TSK
fir den Betrieb, die Lehrlingsausbildung,
Weiterbildung der AdA und Anleitung der
Fachdienstfunktionidre vom Trp Koch bis zum
Quartiermeister verantwortlich ist. In allen
Vpf Zen wird ein Armeekiosk gefiihrt, in wel-
chem sich die AdA vom Kaugummi bis zum
Rasierschaum mit allen kleinen Dingen des
téglichen Bedarfs eindecken kénnen. Die Re-
glemente Truppenhaushalt und die Hompage
Verpflegung der LBA kldren uns auf:

Will sich eine externe Truppe in einem Ver-
pflegungszentrum verpflegen lassen, meldet
der Besteller zwingend seine Bediirfnis-
se schriftlich (Fax, E-Mail) 3 Arbeitstage

-~

vorher dem Verpflegungszentrum. Somit ist
garantiert, dass die Lebensmittel rechtzeitig

eingekauft werden kénnen und der Einsatz der
Kiichenequipe richtig geplant werden kann.

Bei grosseren Verpflegungsbestinden ist die
Kiichenequipe des Verpflegungszentrums
durch die zu verpflegende Truppe zu verstér-
ken (vgl. TH Ziffer 107):

107 'Um einen reibungslosen und hygienisch
einwandfreien Kiichenbetrieb und eine geord-

nete Speiseverteilung sicherzustellen, ist in
Bezug auf die personelle Zuteilung der Kii-
chenequipe zwingend folgende Regel anzu-
wenden:

Einheitsbestand durch Faktor 50

= Anzahl Truppenkéche

(exklusive Kiichenchef).

2Lasst sich der Einheitsbestand nicht vollstan-
dig durch 50 teilen, erfolgt ab 30 AdA (Rest-
bestand) eine weitere Zuteilung eines Trup-
penkochs.

*In jedem Fall muss bei einer selbstéindigen
Haushaltsfiihrung die Kiichenequipe aus min-
destens 3 AdA (exklusive Kiichenchef) beste-
hen.

Ziviles Personal ausgenommen.

Die bestellte Verpflegung wird unmittelbar
nach der Bestellung mittels Gutschein abge-
rechnet.

(cs)

Quelle: http://www.lba.admin.ch/internet/Iba/
de/home/themen/verpflegungsplanung/trup-
penhaushalt/verpflegungszentrum.html
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