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Comment relier un écart au plat plutôt qu’à sa position dans la séance ? L’article traite

ordre, pauses et informations comme conditions à documenter et examiner, non comme

causes supposées de tout écart. Il ne fixe ni pause universelle ni remise à zéro sensorielle

garantie.

1. La séquence décrit le test

Noter moment, échantillon précédent et informations disponibles. Cela ne prouve pas un

effet d’ordre, mais identifie une variable possible à examiner. Des changements

simultanés empêchent l’attribution à la seule séquence. « Le plat précédent a causé cela »

exige une comparaison pertinente ; sinon, conserver observation et hypothèse

séparément.
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2. Service et comparaison

Une tâche peut évaluer plusieurs plats dans leur succession prévue. L’ordre appartient

alors au produit, et le modifier change la tâche. Une comparaison de plats indépendants

peut éviter une position fixe. Définir la question avant de répartir les ordres. Ne pas

équilibrer automatiquement une expérience séquentielle ni attribuer l’effet global à

chaque plat séparé.

3. Un équilibre limité mais explicite

Pour A, B et C indépendants, répartir également A–B–C, B–C–A et C–A–B place chaque

échantillon à chaque position. Cela équilibre la position, pas toutes les relations avec le

précédent. Ces questions exigent d’autres ordres adaptés ou une conception spécialisée.

Le calcul précise les comparaisons possibles, sans prouver présence ou suppression d’un

effet.

4. Cas fictif : précédent vif et fixe

Un échantillon vif précède toujours un échantillon doux dont la description change entre

séances. Cela ne prouve pas la cause : préparation, temps ou dégustateurs peuvent

changer. Modifier le dispositif pour éviter une position fixe du second, en documentant

préparation et pauses. Une variation liée à la séquence soutient éventuellement une

relation dans ces conditions, pas une règle universelle.

5. Des pauses sans promesse physiologique

Définir pauses et procédures selon la tâche, les appliquer équitablement et noter

exceptions. Ne pas prétendre qu’une durée efface tout effet ni qu’une substance

intermédiaire est parfaitement neutre sans examen. Tester éventuellement la procédure.

Une pause peut changer le plat en attente : corriger l’ordre peut créer une différence de

service à traiter séparément.

6. Documenter avant les résultats

Noter code, préparation, position, précédent, temps de service et dégustation, pause,

information et écarts importants. Prévoir avant les résultats et conserver les déviations.
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Ne pas exclure les ordres gênants hors des règles ni choisir ceux confirmant l’explication

voulue. Distinguer répétition de contrôle et nouvelle hypothèse.

7. Apprendre dans les limites du dispositif

Examiner stabilité des descriptions selon positions ou séquences, avec préparations

indépendantes si nécessaire. Inclure les résultats contraires et distinguer échantillon

partagé et préparations séparées. Une note différente ne prouve pas une qualité différente

: évaluation ou service peuvent varier. Délimiter les résultats ; l’organisation ne corrige

pas critères inadaptés ou observations dépendantes.

8. Conclusion : une séance interprétable

La qualité tient au lien entre question, conditions et comparaison, non à un ordre élégant.

Documenter la présentation aide à comprendre portée et limites. Le dispositif ne promet

pas d’effacer tout effet, mais empêche les différences de présentation de se cacher

derrière la supériorité du plat.

9. Une fiche de travail concise

Champ Question de révision À consigner

Question Service séquentiel ou plats
indépendants ? Changer la succession change la tâche.

Dispositif Quel équilibre ? Séparer position et relations avec le
précédent.

Conditions Quelle pause et quel état du plat ? Noter service et attente.

Registre Plan écrit quand ? Avant les résultats, avec déviations.

Conclusion Que permet le test ? Une note différente ne prouve pas une
cause unique.

Citation proposée : Maadarani, Ahmad Issam (2026). « L’ordre de dégustation : distinguer

présentation et qualité du plat » Article méthodologique, version 1.0.

© 2026 Ahmad Issam Maadarani. Tous droits réservés, sous réserve des exceptions

légales applicables.


