
   

Aufgaben 
• Durchführung sowie Vor- und Nachbereitung von nationalen 

Lebensmittelsicherheits-/ HACCP-Audits für Catering, 
Industrie und Gemeinschaftsverpflegung 

• Durchführung sowie Vor- und Nachbereitung von 
internationalen Audits in Airline-Cateringbetrieben mit 
Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit/ HACCP in 
Kombination mit Aviation Security (remote wie auch on 
site), in englischer Sprache 

• Bereitschaft zur Durchführung internationaler Audits vor Ort 
(Schwerpunkt Nordamerika, Südamerika und Asien) 

• Eigenverantwortliche Planung und Organisation der 
Auditaufträge  

• Durchführung von Audits und Checks in den Sparten 
Hygiene, Arbeitssicherheit, Reinigung und Servicequalität 
nach FSI-eigenen oder kundenspezifischen Prüflisten  

• Bereitschaft zur Übernahme von Consulting- und 
Projektmanagement-Aufgaben 
 

Qualifikationen 
• Abgeschlossenes Studium mit Lebensmittelbezug, z. B. 

Lebensmitteltechnologie, -chemie oder Oecotrophologie 
• Erste Berufserfahrung als First-Party- / Second-Party-

Auditor im Bereich QM oder Lebensmittelsicherheit  
• Berufung als Auditor im Lebensmittelbereich oder QM 

wünschenswert, z.B. ISO / FSSC 22000, IFS / BRC Food, 
SQF o.ä.  

• Kenntnisse Aviation Security wünschenswert, idealerweise 
ausgebildet als Luftsicherheitsbeauftragter gem. Kap. 
11.2.5 VO (EU) 185/2010  

• Routinierter Umgang mit den MS Office-Anwendungen 
• Flexibilität, Belastbarkeit sowie ein hohes Maß an 

Eigenorganisation 
• Freundlich, kommunikativ und lösungsorientiert 
• Bereitschaft zu mehrtägigen nationalen und 

internationalen Dienstreisen 
• Verhandlungssichere Deutsch- und Englischkenntnisse in 

Wort und Schrift 
• Uneingeschränkte Voraussetzungen für die Zuverlässig-

keitsüberprüfung (ZVÜ) gemäß § 7 Luftsicherheitsgesetz  
• Führerschein (Klasse B) 

 
Die FSI Health & Safety GmbH ist ein Dienstleister mit neuem Namen und frischem Markenauftritt, aber einer langen Firmengeschichte. Seit 
über 25 Jahren erbringen wir Leistungen zur Qualitätskontrolle und Produktsicherheit von Lebensmitteln, Trinkwasser, Bedarfsgegenständen 
und Kosmetika. Dabei führen unsere Expert:innen Hygiene-, HACCP-, Prozess-, Reinigungs- und Lieferantenaudits durch, ziehen Proben und 
beraten beim Aufbau von HACCP und Qualitätsmanagement bei spannenden Auftraggebern aus Lebensmittelproduktion und Handel, Groß- 
und Systemgastronomie, Catering, Gemeinschaftsverpflegung, Krankenhaus und Luftfahrt. 
 
Wir suchen ab sofort am Standort Neu-Isenburg 

FSI Health & Safety GmbH 
Frankfurter Str. 181a 
63263 Neu-Isenburg 
Tel. 06102 8138 – 0  www.fsi.de/karriere 

 
 
 
 
 

 
Wir suchen genau Dich! 

Qualifizierte und motivierte Berufseinsteiger willkommen!  
 
Bitte senden Sie Ihre aussagekräftige Bewerbung mit Lebenslauf und Motivationsschreiben an bewerbung@fsi.de und 
geben Sie auch Ihre Gehaltsvorstellung sowie den frühestmöglichen Eintrittstermin an. 
 
. 

Auditor Lebensmittelsicherheit und HACCP (w/m/d) 
national und international 


