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Le plat dans l’expérience du restaurant :
distinguer produit et service
Une proposition d’Ahmad Issam Maadarani précisant les limites de l’évaluation
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Au restaurant, attente, communication et présentation participent à l’expérience sans

devenir un jugement indistinct sur la cuisine. L’article propose deux registres, produit et

service, puis leur relation. Ce n’est ni un classement accrédité ni un examen de sécurité

alimentaire.

1. Définir l’unité

Plat, repas, visite ou régularité entre visites exigent des échantillons différents. Un bon

repas ne prouve pas la constance ; un retard ne décrit pas tout le service. Nommer unité,

date, conditions et limites. Passer du plat à l’expérience exige de changer explicitement la

question.



IUOAMC • iuoam.uk • Article #8311 • 2/3

2. Deux registres

Le produit décrit saveur, texture, bouchée accessible et promesse réalisée. Le service

décrit commande, temps, arrivée, communication et interventions. Cela situe les

observations sans séparer artificiellement la réalité. Une relation possible n’est pas une

cause établie : mollesse après attente ne prouve pas que l’attente explique tout.

3. Cas fictif : bons éléments, arrivée inadéquate

Les parties d’un repas partagé arrivent trop éloignées pour être mangées ensemble,

chacune restant agréable. Conserver leurs qualités dans l’évaluation du produit et le

décalage dans celle du repas lorsque la promesse le justifie. Ne pas punir la saveur pour le

retard ni supprimer le retard parce que la cuisine plaît. Préciser l’objet de chaque

description.

4. La promesse avant commande

Examiner composition, présentation, séquence convenue ou choix effectivement

annoncés. Ne pas inventer de promesse. Noter changement de commande ou substitution

annoncée. Un récit apprécié ne prouve pas l’exactitude : plaisir et élément annoncé

absent peuvent coexister et demandent des champs distincts.

5. Documenter la responsabilité

Un défaut peut précéder le service, apparaître pendant ou évoluer sur la table. Consigner

sans prétendre voir une préparation cachée. Signaler intervention ou délai du visiteur. Un

remplacement est une version ultérieure, pas l’effacement de l’original. Évaluer la réponse

ne nie pas le défaut initial.

6. Répétition et indépendance

Pour la régularité, documenter visites, préparations et conditions. Plusieurs bouchées ne

sont pas plusieurs visites. Prévoir le recueil avant un avis global ; signaler visite annoncée,

invitation ou traitement spécial pertinent. Peu de visites ne garantissent pas tous les

horaires ou produits. Le prix reste distinct de la preuve gustative.
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7. Réviser le rapport

Un lecteur extérieur doit distinguer produit et service, observations et hypothèses. Relier

conclusion et unité de prélèvement, sans compter partout un même défaut sans

explication. Satisfaction et photographie ne prouvent pas la rigueur ; le goût ne prouve

pas une sécurité non examinée.

8. Conclusion

La critique utile distingue produit, service et relation. Elle ne réduit pas un restaurant à

une bouchée, ni une mauvaise visite à une belle assiette. Exposer réussites, difficultés,

observations établies et questions ouvertes.

9. Une fiche de travail concise

Champ Question de révision À consigner

Unité Plat, repas ou visite ? Définir l’objet avant de produire une note.

Produit Quel état à la dégustation ? Noter exécution, arrivée et changements
observés.

Service Quelle prestation observée ? Consigner succession et information
séparément de la qualité du plat.

Répétition Combien de visites distinctes ? Plusieurs plats dans une visite ne sont
pas plusieurs visites.

Déclaration Les conditions différaient-elles ? Indiquer invitation, traitement particulier
et limites.
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