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Dossier de formation (1/2)
Boulanger-patissier-confiseur CFC

Section 7 Dossier de formation et dossier des
prestations
Art. 14 Entreprise formatrice

1.La personne en formation constitue un dossier dans lequel
elle inscrit au fur et a mesure les travaux importants
accomplis ainsi que les compétences et l'expéerience dans
I'entreprise.

2.Une fois par semestre, le formateur controle et signe le
dossier de formation. Il en discute avec la personne en
formation au moins une fois par semestre.

3.Le formateur etablit a la fin de chaque semestre un rapport
attestant le niveau atteint par la personne en formation



Dossier de formation (2/2)

o Effets positifs pour l'apprentissage:

O apprentissage autoregulé, reflexion
O sStrategies d’apprentissages, métacognition
O performance (Berthold et al., 2007; Glogger et al., 2012; Langer, 2002;
McCrindle & Christensen, 1995; Nuckles et al., 2009)
Mais

o0 Adaptation au type de profession et aux besoins
o0 Formation des enseighants, formateurs et apprenti-e-s

0 Besoin de soutien des apprentis: questionnements
metacognitifs (« prompts »)



2. Description du systeme
développé



Un seul espace en ligne
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Livre de recettes
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Dossier de formation (1/2)

Dossier de formation de I'apprenti(e) & Gommentaires du formateuritrice)
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Dossier de formation (2/2)
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Tableau recapitulatif
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3. Principaux résultas



Le role du formateur
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Le role de I'enseignant

. Encouragement, soutien

. Utilisation de pages du dossier de formation lors
d’activités en classe

. Lien théorie pratique




Types d’utilisateurs

. 4 types d'utilisateurs:
. The Multifonction users
.. Les « Photographes »
. The reflective users (Dossier de formation)

.. Les « paresseux »



Des apprentissages

. Tendance a utiliser davantage le livre de recettes que le dossier
de formation

.. Cuisiniers / Boulangers: le support de I'enseignant a motivé une
plus grande utilisation du dossier de formation

.. Questionnements metacognitifs efficaces dans la stimulation de
strategies d'apprentissage

«  Fréquence et varieté d'utilisation des strategies d’apprentissage
correlées avec la performance aux examens finaux

Les apprentis ayant utilisé d’avantage de strategies
d’apprentissage métacognitives dans leur dap ont obtenu les
melilleurs resultats aux examens finaux



Conclusions

Le dossier de formation est un bon moyen de stimuler la réflexion
chez les apprentis, mais

scette réflexion a besoin d’étre encouragee et soutenue aussi par
les formateurs (enseignants et formateurs)

La qualité de la tenue du dossier de formation est en lien avec la
reussite des apprentissages, mais

> I'importance de celui-ci n'est pas encore claire pour tous les
participants (apprentis, formateurs, enseignants)

Les technologies de I'information et de la communication offrent
de nombreuses possibilités pour rendre le dossier de formation
plus « attractif » et plus « performant ».



4. Discussion

o Vos questions
0 VOS remarques
o Etc.
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