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WER IST DIE JOHANNESSTIFT DIAKONIE? 
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WER IST DIE JOHANNESSTIFT DIAKONIE 
SERVICES (JDS)? 

950 Mitarbeiter und eine Betriebsleistung von ca. 62 Mio. € 

Service Center 

Medizintechnik
Instandhaltung, rechtliche Anforderungen, Beratung

Johannesstift Diakonie 

International Healthcare

Vermittlung internationaler Patient*innen Betreuung 

internationaler Patient*innen

Service Center Bau- und

Energiemanagement

Bau- und Projektsteuerung 

Energiemanagement/Energieversorger

Service Center Immobilien- 

management

Objektmanagement/-betrieb | Handw erkerzentrum 

Pfortendienst

Service Center 

Gebäudereinigung*

JSD Einrichtungen Berlin | JSD Einrichtungen Wittenberg OP-

Reinigung | Inhouse-Service | Unterhaltsreinigung

Service Center Einkauf & 

Logistik
Strategischer Einkauf | Operativer Einkauf | Logistik

Service Center Catering
PAULS Kitchen | Cafeterien | Delis | PAULS Mensa Catering 

Service | Event-Catering

PAULS Events Eventmanagement | Locationvermietung

Service Center Sterilisation Aufbereitung | Explantateservice | Nachlegelager
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Pauls Kitchen 
(Cook&Chill Küche) 

• 13.000 Mahlzeiten täglich 

• Über 50 Kunden  

• 160 Mitarbeitende  

• 3.600 Quadratmeter 

• 11 Lieferfahrzeuge 

• 1.500.000 kWh Strom p.a. 

Pauls Delis  
mit Shop Elementen 

• 500.000 Gäste p.a.   

• 8 Standorte in Berlin & Sachsen-Anhalt 

Pauls Catering 

• Businesscatering 

• Veranstaltungen 

• Event-Management  

• Speisenerfassung 

• Stationsassistenz 

• Catering-/ Komfortservice 

• Inhousetransport 

UNSERE LEISTUNGEN 
MIT ÜBER 300 MITARBEITENDEN UND 23 MIO. € UMSATZ  

1 2 

Cateringservice (Inhouse) 3 4 
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WAS BEDEUTET NACHHALTIGKEIT IN DER 
SPEISENVERSORGUNG? 

1. Sich der Vorbildfunktion und Verantwortung „Speisenversorgung in     

der Gemeinschaftsversorgung“ bewusst sein:  

 

■ Wenn wir kein Vorbild im Gesundheitssektor sind, wer dann? 

■ Wir sind Vollversorger, wenn wir keine nachhaltige Speisenversorgung anbieten, hat der 

Kunde keine weitere Möglichkeit sich nachhaltig zu ernähren 
 

2. Sich mit dem Thema Nachhaltigkeit auseinandersetzen, welche 

Einflussgrößen haben wir überhaupt?:  

 

■ Lieferantenauswahl – wie nachhaltig sind unsere Lieferanten 

■ Lieferketten – welche Wege nimmt das Produkt, bis es bei uns ankommt 

■ Lieferantenanlieferung – wie oft lasse wir die Lieferanten bei uns anliefern 

■ Speisenauswahl – wie hoch ist unser Saison-, Bio- oder Regionaler Anteil an Produkten 

■ Speisenangebot – wie viel vegetarisch oder vegan bieten wir an 

■ Verpackungseinheit – wie viel Plastikverpackungen haben wir eigentlich im Einsatz 

■ Kundenanlieferung – wie oft liefern wir unsere Kunden an 

■ Medieneinsatz und -nutzung – woher kommt mein Strom, wie viel Strom und Wasser 

verbrauchen wir überhaupt   

■ Lebensmittelüberhang – was machen wir damit 

■ … 
 

 

300km 



WELCHE ZIELE WURDEN UMGESETZT? 

Lebensmittel 

■ Ab 2021: Zusammenarbeit mit der Kantine der Zukunft (Berliner 

Senatsprojekt – Lebensmittelherkunft und -einsatz nachhaltig zu 

gestalten) 

■  Bestandsaufnahme 

■ 1% Bio Anteil  

■ 41% veget. Menüs im Speiseplan 

■ Möglichkeiten zum Einsatz von Bio-Lebensmitteln als Ziel gesetzt 

■ Finanzierbarkeit  klären 

■ Einsparungen über mehr vegetarische Menüs generieren 

■ Ab 2022: neue Ziele wurden gesetzt - kein Fokus auf Bio, sondern 

„nachhaltig und regional“  

■ 50% vegetarische/vegane Gerichte auf dem Speiseplan in 2023 und 55% in 

2024 

■ Entwicklung eines Nachhaltigkeits-Dashboards für eine bessere Sichtbarkeit  

innerhalb des Konzerns 

■ den CO2 Fußabdruck messbar machen 

■ ….  

 

 

 

1 Pauls Kitchen (Cook&Chill Küche) 
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WELCHE MAßNAHMEN UND POTENTIALE GIBT ES? 

■ Bau einer KfW-förderfähigen C&C Küche 

■ Bau einer Solaranlage (Einsparung 85.000 kg CO2  p.a.)  

■ Nutzung von Wärmerückgewinnungssystemen  

■ Zugangsessen sind immer vegetarisch 

■ Umstellung von Plastikschälchen auf Porzellanschälchen 

■ Wurstmengenbegrenzung beim Frühstück und Abendessen und mehr 

veget. Aufstriche in Waffelschalen anbieten  

■ Einführung von Fitness-Bowls wie Salatteller, Porridge und Müsli 

■ Angebot für Büffetkunden: weniger Einzelportionen und mehr Gläserware 

■ Stationsbedarf: von Einzelabpackungen zu anderen Verpackungsgrößen 

■ Abgabe von Produktionsüberhängen an „Foodsharing“ 

■ Lebensmittelrückläufer vom Kunden zur Energiegewinnung nutzen 

■ Konfitüren für Tablettversorgung selber in Waffelschalen spritzen 

■ …  

 

1 Pauls Kitchen (Cook&Chill Küche) 
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■ Wechsel von Getränkeflaschen von Plastik auf Glas 

■ Änderung von Kaffee „toppings“ 

    freie Nutzung von Milchschaum  

         loser Würfelzucker  

         Süßstoff im Spender 

■ Salz und Pfeffer nur noch in Mühlen  

■ Nutzung von Holzbesteck und Strohhalmen aus Kartoffelstärke  

■ Wegfall von Styroporverpackungen  durch Einsatz von Mehrwegsystemen  

     oder Porzellangefäßen    

■ Nutzung der App Vytal (Mehrwegsystem - ca. 10.000 Verpackungen bisher gespart) 

■ Nutzung der App „To Good To Go“ (Höhle der Löwen -> gegen 

Lebensmittelverschwendung & Abfall) (ca. 6.000  Essen p.a. können gerettet werden) 

■ Dressing / Senf / Ketchup nur noch in Flaschen 

■ Nutzung eigener Kräutergarten mit dem Start up „Raumgarten“  

2 Pauls Delis / Cafeterien 
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WELCHE MAßNAHMEN UND POTENTIALE GIBT ES? 
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NACHHALTIGKEITS- 
DASHBOARD 

■ quartalsweise Datenerhebung 
 

■ Gewichtsanteil von Fleisch im    

    Verhältnis zum gesamten   

    Lebensmitteleinkauf 
 

■ Welche Fleischsorten kaufen wir ein  

    und wie hoch ist der Wurstanteil? 
 

■ Fleischeinkauf je BKT  

■ Ø Deutschland 2022 - 142g p.a.  

■ Ø JDS 2023 – 108g p.a. 

■ Ziel Ende 2023 – 85g p.a.  
 

■ regionaler Einkauf – 300 km Umkreis 
 

■ Bio Einkauf 
 

■ Anteil veget. Menüs und  

   Inanspruchnahme 
 

■ CO2 Fußabdruck 

 

 

 


