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Questionner la personne auditée est au cœur de l’audit dans le domaine 
agroalimentaire comme dans tous les autres domaines.

Bien formuler les questions, tenir compte des réponses de l’audité, 
savoir s’adapter à la personne auditée sont quelques-unes des difficultés 
rencontrées par l’auditeur.

Aider l’auditeur dans son questionnement, tel est l’objectif de l’ouvrage 
écrit à quatre mains par deux grands spécialistes à la fois de l’audit mais 
aussi des référentiels les plus utilisés dans le domaine agroalimentaire.

Pour aider l’auditeur dans sa délicate mission, les auteurs ont fait le pari, 
gagné, autant le dire tout de suite, de se poser plus de 100 questions et 
d’y apporter des réponses éclairantes et pédagogiques. Ils proposent 
même, en bons pédagogues, des exemples et des solutions.

Tous les thèmes relatifs à l’audit qualité et sécurité des aliments sont 
abordés, en allant du plus général au plus spécifique.

Ainsi, les aspects les plus généraux sont traités en questions et réponses 
concernant les principes et les enjeux de l’audit. Les auteurs n’hésitent 
pas à traiter de questions stratégiques, comme celle sur la nécessité de 
considérer l’audit comme un investissement et non une dépense. Forts 
de leurs expériences sur des terrains nombreux et variés, les auteurs 
abordent également des questions très pratiques, comme celle sur la 

Préface



Le kit de l’auditeur en agroalimentaireXVIII

nécessité de réaliser un test de traçabilité lors d’un audit ou encore celle 
sur le contenu d’un plan d’audit.

L’ouvrage est doublement centré, d’abord sur l’audit mais aussi sur 
le domaine agroalimentaire. Aussi, nos deux auteurs consacrent des 
questions relatives aux spécificités de l’audit dans le domaine si particulier 
de l’agroalimentaire. Compte tenu de notre spécialisation dans la 
réglementation des produits alimentaires, nous ne pouvons que souligner 
la pertinence de la question sur l’audit de la veille réglementaire.

Fort logiquement, nos deux auteurs abordent ensuite le cas particulier 
de l’audit portant tant sur l’hygiène des aliments que sur l’application de 
la méthode HACCP, domaines soumis à une importante réglementation. 
Les questions posées et les réponses apportées sont ici essentiellement 
pratiques et portent sur le comment faire, traduisant ainsi le grand savoir-
faire de nos deux auteurs en ce domaine. L’attention qu’ils portent à 
l’évaluation de la pertinence et de l’efficacité des dispositions prises par 
l’audité est évidemment fondamentale et tout à leur honneur.

Bien entendu, nos deux auteurs se devaient de répondre à des questions 
portant sur des référentiels très utilisés actuellement dans le domaine 
agroalimentaire, tels BRC, IFS, ISO 22000 et FSSC 22000. Les audits 
relevant de ces référentiels sont ainsi abordés au travers de plusieurs 
questions. L’accent est mis, là encore, sur les aspects pratiques liés à la 
conduite de ces audits si particuliers. Nous avons relevé ainsi la question 
sur l’audit de la « Food safety culture » qui prendra, à n’en pas douter, 
une grande importance dans les mois et années à venir.

Enfin, le dernier thème abordé, mais non le moindre, est celui de la 
relation entre l’auditeur et l’audité. Pour les deux auteurs, la qualité de 
cette relation constitue le facteur clef de la réussite d’un audit. Leur grande 
expérience permet d’illustrer des situations délicates d’audit qui peuvent 
se rencontrer et d’y apporter des réponses permettant de les prévenir.

Certes l’ouvrage s’adresse à tous les auditeurs, débutants ou confirmés, 
réalisant des audits internes pour le compte de l’entreprise ou des audits 
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externes pour le compte de clients ou d’organismes certificateurs. Mais 
selon nous, il devrait également intéresser les audités du domaine 
agroalimentaire. Ils y trouveront matière à mieux comprendre les enjeux 
d’un audit qualité et sécurité des aliments, sa méthodologie et ainsi mieux 
s’y préparer dans un esprit d’amélioration continue.

Grâces soient donc rendues, pour reprendre le titre d’un ouvrage consacré 
à un grand promoteur de la peinture impressionniste1, à nos deux auteurs 
pour avoir mis leurs compétences et leurs qualités pédagogiques au 
service de cette belle ambition de l’amélioration de la relation entre les 
auditeurs et les audités.

Alain Soroste 
Auteur du Lamy Dehove 

Directeur scientifique de la Revue Lamy Droit alimentaire

1 Assouline (Pierre), Grâces lui soient rendues – Paul Durand-Ruel, le marchand des   
 impressionnistes, Gallimard 2004.




