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• MOOC autour des procédés de transformation des aliments, 

joué sur FUN au premier semestre 2025

• Lien avec les équipements (pilotes et fermenteurs) et la zone alimentaire 

de la halle technologique SayFood (AgroParisTech - INRAE - Université 

Paris-Saclay)
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Financement « OSER » Université Paris-Saclay

• Un graphiste

• Un accompagnement d’Uptale pour les expériences immersives

• L’appui d’un chercheur en sciences de l’éducation 
de la Chaire de recherche-action sur l’innovation pédagogique

• Un projet de 2 ans :
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Des ressources réutilisables
Granularisées ; Décontextualisées ; Indépendantes des plateformes de diffusion

• Un livret de recommandations 
(séquençage du cours et conception des 

vidéos pédagogiques)

Des méthodes de travail
• Une méthodologie de production des 

expériences immersives
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Un premier usage : activité de 
préparation d’un TP distillation
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Hypothèse : VR plus efficace pour préparer un TP ?

• Module 2A AgroParisTech « Fermentation – distillation » en février 2024

Prétest

Post-test

Groupe 

CONTRÔLE

Entretiens semi-dirigés individuels

Groupe 

TEST

Appui chercheur 

sciences de 

l’éducation !!!
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10 étudiants

2 groupes de TP

10 étudiants

2 groupes de TP



Résultats quantitatifs 
préliminaires
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Résultats préliminaires quantitatifs 1/2

• Scores au post-test :

• Étudiants TEST : 8,01/14

• Étudiants CONTRÔLE : 8,16/14

• Notes de TP :

• Groupes TEST : 12,4/20 (15,8 et 9)

• Groupes CONTRÔLE : 11,4/20 (14,3 et 8,5)
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Résultats préliminaires quantitatifs 2/2

TEST

CONTRÔLE
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• Déroulé du TP :



Résultats qualitatifs
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Méthodologie d’analyse des entretiens

• Transcription de chaque entretien (avec outil IA)

• Première lecture individuelle par les enseignantes

• => Identification des mots clés récurrents (positifs et négatifs) 

et classement en catégories

• Deuxième lecture en cherchant les occurrences de ces mots-clés 

(ou idées équivalentes) 

• => Tableau d’analyse qualitative (phrases) et quantitative (nombre d’occurrences)

• Comparer sur plusieurs années et avec la bibliographie…
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Résultats

Catégorie

Guide 
interactive
(Contrôle)

Expérience
immersive

(Test)

Positif Négatif Positif Négatif

FORME : Clarté, structuration, intuitif 23 2 7 12

FOND : Utilité, efficacité pédagogique, 
temps de préparation

20 9 5 2

IMPACT sur l'attention, la compréhension, 
la mémorisation et l'autonomie

9 4 19 14

PRÉPARATION : Réduction appréhension 
et aide à la visualisation de l'équipement

15 3 15 4

ACCESSIBILITÉ : Consultable partout, 
plusieurs fois, pratique

16 5 1 9

Relation avec le COURS : 
Complémentarité, lien avec la théorie

3 2 0 0

Guide interactif meilleur 
en FOND et FORME : 

Améliorer l'immersion et 
l'interactivité de 

l'expérience immersive.

Expérience immersive a 
eu plus d’IMPACT : 

Permet de mieux retenir, 
gagner en autonomie et 

en efficacité. Plus 
engageant et interactif.  

Effet sur la PRÉPARATION 
équivalent.

Guide permet de 
réfléchir, d’y revenir. 

Lien un peu mieux fait 
avec le cours.
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Conclusion
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Conclusions et perspectives 

• Refaire la méthodologie en 2025. Avec des groupes d’étudiants différents. 

• Pour renforcer (ou contredire ?!) les résultats quantitatifs préliminaires.

• Entretiens : nombreuses pistes d’amélioration :

• Donner accès à l’expérience VR pour pouvoir la refaire.

• Corriger les quelques bugs.

• Mieux faire le lien avec la théorie.

• Les étudiants trouvent intéressant de participer à une expérience 

pédagogique !

Expérience immersive pédagogique
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Conclusions et perspectives

• Première expérience VR (distillation) nourrit la seconde (fermentation)

• (Co-)écriture des scripts vidéos en cours

• Un projet qui fédère des enseignantes, des ingénieurs pédagogiques, un 

chercheur en sciences de l’éducation et le personnel technique de la halle

• Projet Digit’HALLE : ouverture du MOOC au printemps 2025

• Semaine introductive

• Opérations unitaires : séchage ; traitement thermique ; fermentation ; distillation

• Sécurité microbiologique de l’aliment

• Semaine conclusive : produit fil-rouge

Projet Digit’HALLE
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Merci de votre attention
(rdv sur FUN en 2025)

ana.sanchezcastaneda@agroparistech.fr
marie.debacq@agroparistech.fr
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