L ; IWOAMC UJ“” Ly J“"L" UJS"'" sLuVI OFFICIAL INSTITUTIONAL ARTICLE
International Union of Arab Master Chefs

Anatomie de I’erreur culinaire : décrire le
défaut et tester sa cause

Une proposition d’Ahmad Issam Maadarani pour une critique diagnostique orientée vers la

correction

Official article information

Article author Article number
Ahmad Issam Maadarani 8299
Article code Protection number
Scan to verify the article
Reference

Par Ahmad Issam Maadarani

« Le plat est déséquilibré » peut décrire une impression sans offrir de voie corrective
claire. Cet article propose un diagnostic partant d’une observation précise, puis passant
par des explications concurrentes, un test adapté et une correction révisable. Il s’agit d’un
modele de raisonnement professionnel proposé, non d’un outil établissant les causes par

la seule dégustation.

1. Le défaut se rapporte a un critere

Une erreur culinaire évaluable exige de préciser I'attente. Une texture friable peut étre
voulue dans un plat et incompatible avec la fonction d'un autre. Relier le probleme a la
tache : « L'élément s’est désagrégé avant d’atteindre la bouche, contrairement a

I’'exigence d'une bouchée cohésive. » C'est plus précis qu’'un échec absolu. Séparer I'effet
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du probléme sur I’expérience de I'idée qu’il révele une faiblesse générale du créateur.

2. Une progression diagnostique proposée

L'article propose quatre niveaux verbaux, sans échelle numérique : observation
documentée, explication possible, explication appuyée par une comparaison précise et
explication appuyée par des tests répétés dans des conditions annoncées. Employer des
formulations correspondantes : « observé », « pourrait », « la comparaison soutient » et «
I'effet s’est répété ». Le dernier niveau ne constitue pas une vérité absolue : des facteurs
non testés peuvent subsister. L'objectif est d’éviter le saut d’un défaut visible a une cause

unique certaine sans montrer le raisonnement.

3. Des explications concurrentes avant la correction

Le probleme peut concerner formulation, préparation, interaction des éléments, service ou
variation de la bouchée prélevée. Ecrire quelques possibilités précises et examinables, pas
toutes les causes imaginables. Si les bouchées varient dans le plat, examiner la
distribution avant de changer la recette. Si le probleme apparait seulement a I'arrivée,
revoir le service sans exclure une faiblesse antérieure. Ne pas privilégier une cause parce

qu’elle facilite I'accusation du cuisinier.

4. Cas fictif : un croustillant perdu

Un élément annoncé croustillant est mou aux endroits touchant la sauce. Les premieres
hypotheses concernent sa structure, I'hnumidité du contact ou I'attente apres assemblage.
Commencer un examen de formation en comparant élément seul et élément avec sauce,
en uniformisant autant que possible préparation et durée. Comparer ensuite les intervalles
d’attente. Si structure, sauce et durée changent ensemble et que le plat s’améliore, la

modification combinée réussit, sans identifier le facteur responsable.

5. Un test capable d’affaiblir I’explication

Une explication utile autorise une question pouvant la remettre en cause. Si le seul
contact est censé expliquer le ramollissement, sa présence dans un élément séparé sous
la méme condition exige une révision. Si I’élément séparé reste croustillant, la

comparaison soutient le réle du contact dans ce test, sans identifier automatiquement
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tous ses mécanismes. Répéter les préparations indépendantes, consigner les résultats
contraires et éviter de ne choisir que les bouchées confirmant I'idée. La variation constitue

une information a expliquer.

6. Une recommandation corrective, pas une recette

universelle

La recommandation précise probleme, modification, conditions constantes, signe de
réussite et vérification. Par exemple : « Tester la pose de I'élément au seul moment du
service, garder la recette et comparer le croustillant dans une bouchée représentative. »
Cette solution ne convient pas automatiquement a toute opération et peut contredire ses
contraintes réelles. Vérifier qu’elle corrige le défaut sans en créer un autre, comme une

saveur dissociée ou une bouchée difficile a prendre.

7. Evaluer la critique elle-méme

Une formation pourrait soumettre les mémes cas a deux groupes, dont I'un utiliserait le
modele diagnostique. Examiner si un autre cuisinier comprend le probléme et propose un
test pertinent, si les accusations causales non étayées diminuent et si la réussite de la
correction peut étre identifiée. Définir les criteres avant de lire les rapports. La quantité de
mots ou de termes techniques ne prouve pas la qualité de la critique ; un exercice ne

démontre pas d’effets professionnels larges sans répétition adaptée.

8. Conclusion : la critique comme chemin

d’apprentissage

La critique se renforce lorsque diminuent les affirmations sans appui et augmentent les
guestions examinables. Le juge n’a pas a résoudre chaque probleme de cuisine ; il doit
décrire clairement le défaut, distinguer cause supposée et effet observé, puis proposer
une question exploitable. Le diagnostic responsable conserve la rigueur de I'évaluation et

fait du résultat un début de correction plutét qu’un jugement sur la personne.

9. Une fiche de travail concise
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Champ Question de révision A consigner

Décrire son effet dans une bouchée

Défaut Quel écart avec I'exigence ? .
précise.

Choisir quelques possibilités

Alternatives Quelles explications concurrentes ? .
examinables.

Quel résultat affaiblirait I'hypothese Définir la comparaison avant sa

Test P
? réalisation.

Quelle modification et quel signe de Vérifier correction et effets

Correction ; ) -
réussite ? secondaires.
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