
Herzlich 

Willkommen
„Essen ist Beziehung“ - Wir arbeiten jeden 

Tag an einer guten Beziehung.
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Mitarbeiter Küche

Vorderlandhus Küche

„Nur die Mitarbeiter können den Kunden in den 

Mittelpunkt stellen.“ 

5 Köche 3.25 Stellen

6 Küchenhilfen 3,2 Stellen

2 Unterstützende Arbeitsplätze 1,25 Stellen

2 Geringfügige Mitarbeiter 

(Taschengeldjobs)

2 Fahrdienst

4 Zivildiener 

2 Geringfügige Fahrer 
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Kunden pro Jahr 2015

• 22.000 Verpflegetage mit 88.000 E-Einheit

• 24.000 EAR  in 8 Gemeinden

• 13.500 Kinderbetreuung in 12 Standorten

• 3.200 Offener Mittagstisch mit Tagesbetreuung

• 16.000 Tufers Sunnahof

• 4.200 Mittarbeiteressen 

• 3.000 Cateringessen

• Interne Veranstaltungen 
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Qualitätskriterien

• Anzahl der Mahlzeiten

• Personalstand und fachliche Umsetzung 

• Ausstattung der Küche

• Speisenangebot  

• Art der Convenience 

• Lieferanten und Produkte

• Wirtschaftliche Voraussetzungen 
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5

EINKAUF 
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Produzenten / Händler REGIONAL

Produzenten / Händler LÄNDLE

Produzenten / Händler 

ÖSTERREICH

Produzenten / Händler 

INTERNATIONAL

Einkaufshaltung



Unsere Einstufung 

• Regionale Wertschöpfung 

Betriebe die in Vorarlberg produzieren und handeln, 

die Ihr Steueraufkommen im Land lassen und 

Arbeitsplätze sichern.

• Regionale Produkte (derzeit 38%)

Betriebe die Produkte in Vorarlberg produzieren  

(Ländleprodukte aber auch Produzenten, die nicht

einer Vermarktungsgruppe angehören.)

• Biologische Produkte (derzeit 2%)

Betriebe, die sich einer Zertifizierung unterzogen  

haben. 
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• Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben(HACCP)

• Qualität der Ware

• Verfügbarkeit der Ware

• Lieferservice 

• Nachhaltigkeit 

• Wirtschaftlichkeit

• Preis 
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Auswahlkriterien



Küchenprozesse
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Convenience-Stufe Beispiele

Grundstufe 0
Tierhälften, ungewaschenes 

Gemüse

Küchenfertige 

Lebensmittel
1

Entbeintes, zerlegtes Fleisch 

geputztes Gemüse

Garfertige Lebensmittel 2
Filet, Teigwaren, TK-Gemüse, 

TK-Obst 

Aufbereitete Lebensmittel 3 Salatdressing, Kartoffelpüree

Regenerier-fertige 

Lebensmittel
4

Fertiggerichte (einzelne 

Komponenten oder fertige Menüs)

Verzehr-/Tischfertige 

Lebensmittel
5

Kalte Saucen ,fertige Salat, 

Obstkonserven



AGM als Vollsortimenter 

Metzgerei Walser  

Hügli (TK)

Vorarlberg Milch

Ganahl Getränke 

Krösswang (TK)

Bäckerei Waltner

Amann Kaffee

Ebenhoch Monika

Lisilishof (Meiningen)

Lukas Breuß (Röthis)

Schweinemast Gstach (Meiningen) 

Martinshof (Buch)

Summer Weine 

Sunnahof Tufers

Regionalmarkt Vorderland
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Unsere Lieferanten



• Vernetzung der Heime und Küchenleitungen mit 

den heimischen Lieferanten 

• Überarbeitung Einkauf 

• Veränderung der Menüplanung 

• Bewusstseinsbildung bei Kunden 

• Innovative Umsetzung
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Entwicklungsmöglichkeiten



Danke für Ihre 

Aufmerksamkeit !
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