
Certains d’entre eux sont faciles à identifier : les agricultrices dans les fermes, les cuisiniers
dans les restaurants, les commerçantes dans les épiceries, les livreurs en camion... D’autres
travaillent plus discrètement mais sont tout aussi essentiels : les logisticiennes, les caristes, les
ingénieures agronomes, les contrôleurs de qualité ou encore les chercheuses en agroécologie.
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Les métiers de la
transformation

L’humain transforme ses aliments depuis des
milliers d’années ! On transforme les produits

agricoles dits “bruts” pour pouvoir les
consommer ou les conserver. Le boulanger

transforme la farine en pain, l’affineuse-
fromager transforme le lait en fromage...

En France, ce secteur est très développé et fait
travailler de nombreuses personnes,

principalement dans des industries
agroalimentaires (grande quantité) ou 

des fabrications artisanales      
(petite quantité).           

D

D’autres
professionnel·les

agissent plus
indirectement sur ce
que nous mangeons ! 

errière ce que nous mangeons au quotidien, se cachent des travailleuses et travailleurs
dont le métier est essentiel pour rendre possible notre alimentation !
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Les métiers cachés derrière nos assiettes

Quels métiers se cachent derrière nos assiettes ? 

Les métiers de
l’environnement

Les métiers de
la nutrition
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Certaines personnes travaillent à 
organiser le système alimentaire. Elles
définissent des lois, prennent des décisions 
sur l’alimentation dans leur territoire.
Certaines sont élues par les citoyens (députée,
maire...) et pour d'autres, c'est leur travail, par
exemple les agents d’une ville qui gèrent le
fonctionnement des cantines scolaires !

C’est à cette étape que les aliments
“bruts” sont produits.  Les métiers de
ce secteur sont très variés, il y a : 

celles et ceux qui travaillent
directement dans les fermes : les
agriculteurs, les éleveuses...  
celles et ceux qui travaillent pour
rendre l’agriculture possible : les
productrices de graines, les
fournisseurs d’engrais ou 

       encore les fabricants 
      de machines
      agricoles...  

Les métiers de la
production agricole

Les métiers de la
distribution et

commercialisation

Les métiers 
de la restauration

Pour arriver jusqu’aux mangeurs et
mangeuses, les produits alimentaires

“bruts” ou transformés sont emballés,
transportés, stockés puis vendus. On

parle des étapes de distribution et
commercialisation des aliments. 
Ces secteurs concentrent de très

nombreux métiers :  chauffeur routier,
publicitaire, vendeuse, directrice de

supermarché...

C’est là qu’on prépare
et sert à manger !  Il y a
différents types de
restauration :

La restauration traditionnelle
La restauration rapide (type
fast-foods)
La restauration collective
(cantines scolaires, hôpitaux)

Ce secteur regroupe plein de
métiers différents : en cuisine, 
en salle, en gestion...

La nutrition est la science qui
s’intéresse au lien entre ce qu’on mange
et notre santé. Il existe plusieurs types
de professionnels : diététicienne,
médecin nutritionniste, chercheuse... 

Les métiers de
la gouvernance

Un aliment peut
 avoir de nombreuses étapes

dans sa vie : il est produit
(tomate), transformé (en

ketchup), transporté (en camion),
vendu (au supermarché), puis

consommé, parfois même jeté.  
A chacune de ces étapes, de
nombreux professionnel·les

interviennent...

Certains professionnel·les travaillent pour 
que notre alimentation et notre agriculture
soient plus respectueuses de l’environnement  :
ils et elles développent l’agriculture biologique
qui pollue moins les sols et l’eau,
          réfléchissent à limiter le gaspillage
                  alimentaire, protègent 
                            la biodiversité...

Les métiers de gestion des déchets

C’est quoi cette expo ?     
L’exposition “Les métiers cachés derrière
nos assiettes” invite à découvrir les
métiers de l’agriculture et de
l’alimentation à travers une série de
portraits de travailleurs et travailleuses.
Interrogés par des adolescents, des
professionnel·les y partagent leur
quotidien, leur parcours, ainsi que leurs
contraintes et leurs aspirations.

Cette exposition a été créée en 2026, par l’association
Réseau Marguerite, à partir d’interviews réalisées par les
élèves des collèges  Jean Rostand (Craponne); Professeur
Dargent (Lyon 3) ; Gabriel Rosset (Lyon 7); Elsa Triolet
(Vénissieux); Brou (Bourg-en-Bresse); Henri Barbusse (Vaulx-
en-Velin) et du lycée Cité Scolaire Internationale (Lyon 7).
Merci aux élèves et à leurs enseignant·es pour leur
contribution. Merci aux professionnel·les qui se sont
prêté·es au jeu des interviews! 

Par qui a-t-elle été réalisée ?             un projet soutenu par : 

Les déchets issus de la production,
transformation et consommation
alimentaires sont collectés, triés,    
compostés ou valorisés ! 
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