
Les activités pédagogiques « l’Agriculture tout un monde de métiers » ont été conçues pour une découverte 
active de la diversité des métiers et des formations agricoles en Lorraine.

Elles visent 
ÔÔ La mise à jour des représentations et des idées reçues avec le Quiz l’agriculture tout un monde
ÔÔ La découverte du lien entre le quotidien et les métiers de l’agriculture à travers deux exemples :  

les composants du plateau-repas et les éléments d’un jardin public
ÔÔ L’exploitation de ressources complémentaires d’information : 6 vidéos et les fiches métiers correspondantes.

Vous trouverez pour leur mise en œuvre la séquence pédagogique destinée à l’animateur, la version imprimable  
et l’activité pour l’élève sous format numérique pour des utilisations en classe ou en individuel.

- Les activités pédagogiques ont été réalisées par le groupe de travail composé de- 
Amélie Hemmer (CRAL) - Eric Elbisser, Pierre Huchot (DRAAF –SRFD) - Chantal Mercier (CIO Nancy)  

Valérie Anclin, Amélie Fringant (CIO Neufchâteau) - David Sage, Dominique Ratel (Collège Charles-Edouard Fixary Liffol Le Grand)  
Séverine Waris (Collège Chiconi) - Laurence Schumeng (DSDEN 88) - Marc Arnedo (Lycée agricole et forestier Mirecourt)  

Elise Mirouf, Claire Picot, Télissa Recouvreur, Christiane Waris (Onisep Lorraine) - Frédérique Chauvet (Real’ID) - Maryline Manderioli (SAIO)

LORRAINE



SÉQUENCE PÉDAGOGIQUE 1 : Quiz
PROFESSEUR
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ÔÔ Les questions comportent quelques idées reçues 
parmi les plus courantes. La plaquette d’informa-
tion « L’agriculture, tout un monde de métiers » 
comporte également quelques idées reçues sur 
l’agriculture.

ÔÔ Les noms de métiers sont féminisés pour exclure 
tout stéréotype sexiste dans l’information sur les 
métiers comme le préconise la circulaire inter-
ministérielle du 07/02/2013 pour l’égalité entre 
les filles et les garçons dans le système éducatif. 
Ce point peut faire l’objet d’une réflexion sur les 
stéréotypes dans le champ des métiers.

ÔÔ Les questions nécessitent une réflexion et les 
élèves peuvent mobiliser des connaissances ac-
quises dans le programme d’histoire-géographie, 
de sciences de la vie et de la terre ou leur propre 
culture générale, voire leur expérience personnelle.

ÔÔ Le quiz peut être l’occasion de faire appel à des 
connaissances d’autres domaines :

- �Localiser la ville de Meaux, le bassin parisien et 
la Meuse (question 10)

- �Chercher la définition de certains termes 
comme : salariés, développement durable, 
sylviculture

ÔÔ La question 11 explore les métiers en fonction 
des intérêts professionnels. Il est possible de faire 
réfléchir les élèves à partir des exemples donnés : 
d’un côté les intérêts, de l’autre les métiers et 
établir les liens sachant qu’un même métier peut 
faire appel à plusieurs intérêts.

ÔÔ Le bonus en fin de quiz peut faire l’objet d’un 
travail complémentaire. Les élèves pourront ainsi 
approfondir leurs connaissances des métiers de 
l’agriculture.

Note d’information : Les métiers de l’agriculture sont 
très variés. Les métiers sont ceux de la production 
agricole (arboriculture, horticulture et pépinières, 
maraîchage, vigne et vin, paysage, forêt, grandes 
cultures, élevage de gros animaux, de petits ani-
maux, aquaculture), du machinisme agricole et de la 
conduite d’engins, de l’agro-alimentaire, de la distri-
bution et du commerce et des services en milieu ru-
ral (accueil, hôtellerie, tourisme, compta gestion…).

Les sources statistiques utilisées dans cet exercice sont 
issues du Ministère de l’agriculture, de l’agroalimentaire et 
de la forêt, de la Direction régionale de l’Alimentation, de 
l’Agriculture et de la Forêt Lorraine, de l’INSEE Lorraine.

Quiz
L’agriculture, tout un monde DE MÉTIERS

yy Objectif 
yy S’interroger sur ses propres connaissances  
de la filière ;

yy Mettre à jour les idées reçues  
et les faire évoluer ;

yy Compléter ses informations.

yy Supports 
yy Annexe élève : activité 1 : Quiz l’agriculture  
tout un monde de métiers ;

yy Annexe professeur : réponses au quiz ;
yy Plaquette d’information  
« L’agriculture, tout un monde de métiers ».

yy Déroulement de l’activité

1re possibilité
Les élèves répondent au quiz individuellement ou 
par 2. Les questions peuvent être réparties entre les 
élèves pour une séance en classe.

2e possibilité
Les élèves préparent les réponses aux questions par 
un travail de recherche personnel en prenant appui 
sur les documents dans le kiosque au CDI, sur les res-
sources des sites onisep.fr et enseignement-agricole.
agriculture.gouv.fr.

La mise en commun permet de mettre à jour les 
idées reçues, de débattre et d’apporter les éléments 
de réponse.

3e possibilité
Les élèves réalisent le quiz en ligne avec les réponses 
qui s’affichent à l’écran.
Note : Les réponses données dans le quiz de l’anima-
teur sont plus complètes que celles du quiz élève.

yy Guide d’animation

ÔÔ Il peut être intéressant de débuter la séance par 
une mise à jour des représentations des élèves 
sur le secteur agricole avec la question « A quoi 
pensez-vous quand je vous dis Métier de l’agricul-
ture » et de terminer la séance en demandant aux 
élèves ce qui a changé dans leur représentation 
de ce secteur. 
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V F

1 - Dans l’agriculture il n’y a qu’un métier, c’est agriculteur.
La filière agricole, c’est plus de 80 métiers dans des secteurs variés :
l’agriculture, l’horticulture, la forêt, l’agroéquipement, l’agroalimentaire, la commercialisation, les services en 
milieu rural…

2 - �L’agriculture est réservée aux enfants d’agriculteurs. Ce sont des métiers familiaux qui se 
transmettent de génération en génération.
86% des personnes qui travaillent dans le secteur agricole ne sont pas issus de ce milieu.

3 - Il n’y a que des hommes parmi les agriculteurs. 
3 agriculteurs sur 10 sont des femmes. Les femmes sont de plus en plus présentes dans le secteur agricole. Mais 
leur accueil reste frileux et leur insertion professionnelle est parfois difficile. De plus en plus de femmes s’installent 
en individuel malgré les difficultés rencontrées. La part des femmes chefs d’exploitation est passée de 12% en 
1988 à 27% en 2010. La formation agricole est celle qui a le plus évolué en terme de mixité. La part des filles dans 
l’enseignement agricole progresse, en 2010, elle représente 52% des effectifs, pour 39% il y a vingt ans.

4 – Etre diplômé est indispensable pour travailler dans l’agriculture.
En 2010, les ¾ des chefs d’exploitation et co-exploitants (associés) de moins de 40 ans ont au moins le bac
Les professionnels de l’agriculture ont besoin de compétences et exigent des qualifications quand ils recrutent. 
Un tracteur se paramètre avec un ordinateur. Le tableau de bord de la moissonneuse-batteuse ressemble à celui 
d’un avion. Les machines dédiées au travail des sols sont fréquemment équipées d’électronique embarquée et 
de systèmes de guidage par GPS. Des connaissances approfondies en biologie sont nécessaires pour garantir la 
qualité des produits.

5 - �Les conditions de travail dans les métiers agricoles ont peu évolué. Ce sont des métiers 
manuels, fatigants et salissants.
Les évolutions technologiques ont permis aux professionnels de s’équiper de matériels très performants qui 
apportent plus de confort (la cabine des tracteurs), plus de sécurité (les abatteuses pour le bois) et de rapidité  
(les machines à traire, les rempoteuses).
Les métiers de la filière agro-alimentaire mettent en œuvre des lignes de production automatisées.  
Pour les métiers de service en milieu rural, de commerce des produits agricoles, les conditions de travail sont 
semblables à celles de ces métiers dans un contexte urbain faisant appel aux outils numériques et surtout  
au contact humain.

6 – La production agricole est importante pour l’économie française.
La France est le premier pays producteur agricole de l’Union européenne, premier producteur de blé, de vin,  
de viande bovine et de volailles. Elle contribue pour 18% environ de la production agricole de  
l’Union Européenne devant l’Allemagne et l’Italie.
La surface agricole utilisée représente plus de la moitié du territoire français. 
En 2011, l’agriculture, la sylviculture, la pêche et les industries agro-alimentaires représentent 1,43 million 
d’emplois ce qui correspond à 5,6% de l’emploi total national. En Lorraine cela représente 50 000 actifs.

7 - �L’agroalimentaire est l’ensemble des activités de transformation des produits  
de l’agriculture destinés à l’alimentation humaine ou animale.
Les industries agroalimentaires comportent 8 grandes familles (industrie de la viande, du lait, du sucre,  
des boissons, des huiles et corps gras, des produits à base de céréales et des produits alimentaires élaborés 
comme les conserves). En Lorraine, les activités agroalimentaires sont très variées dans 485 établissements. 
L’industrie laitière prédomine, elle occupe un salarié lorrain sur 3.  

8 - Les exploitations agricoles sont essentiellement des petites structures.
Le secteur agricole a évolué : aujourd’hui les exploitations sont moins nombreuses, plus grandes et font appel de 
plus en plus à des professionnels salariés sur des emplois de plus en plus qualifiés.
La taille des exploitations lorraines a augmenté (+ 22hectares depuis 2000 pour atteindre 90 ha, la moyenne est 
de 55ha en France, rappel : 1 hectare = environ la superficie du Stade de France). Dans le même temps c’est une 
exploitation sur 4 qui a disparu (environ 4000). 
Les salariés sont de plus en plus nombreux : ils représentent plus de la moitié de la main d’œuvre pour les unités 
maraîchères ou horticoles et plus d’un sur 4 pour les élevages de volailles et de porcins.
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9 - �Des robots pour la traite des vaches est une fiction.  
En fait, les métiers de l’agriculture sont de vieux métiers.
La traite des vaches peut être assurée par un robot. La vache est munie d’un collier renfermant une puce qui 
permet de l’identifier quand elle passe dans la stalle. Des capteurs permettent de contrôler la qualité et la 
quantité de lait produit par chaque vache.
Les nouvelles technologies ont fait leur apparition dans d’autres domaines de l’agriculture comme le système 
de guidage au sol (GPS) pour guider le tracteur équipé d’un outil de grande largeur dans ses rotations dans le 
champ en cours de traitement.

10 - �Le fromage « Brie de Meaux » est une appellation d’origine désignant un fromage au lait 
cru de la région de la Brie. Plus de la moitié de la production nationale de Brie de Meaux 
est faite dans le département de la Meuse.
L’aire de production du Brie de Meaux s’étend des plaines briardes (bassin parisien) jusqu’à la Meuse. 550 tonnes 
soit 2/3 de la production sont fabriquées en Meuse. La Lorraine est la 3ème région française pour ses fromages 
de lait de vache. 
Autres spécialités lorraines : le munster, la mirabelle, la madeleine, la bergamote...
A noter que la vente en circuit court ou vente directe est de plus en plus pratiquée par les exploitations agricoles. 
En 2010, ¼ d’entre elles ont au moins une production sous signe de qualité (AOC appellation d’origine contrôlée, 
IGP indication géographique protégée, Label).

11 - Il y a des métiers pour tous les goûts dans la filière agricole.
Les métiers sont très nombreux et très variés, de plus un métier peut faire appel à plusieurs centres d’intérêt : 
Des métiers en lien avec le goût pour la nature :
- �éleveur/éleveuse, jardinier/jardinière paysagiste, arboriculteur/arboricultrice, technicien/technicienne 

forestier, animateur/animatrice nature…
Des métiers au contact des animaux : 
- berger/bergère, palefrenier/palefrenière, éleveur/éleveuse de poules, pisciculteur…
Des métiers pour ceux qui aiment bouger : 
- �conducteur/conductrice d’engins en entreprise de travaux agricoles, agent/agente de remplacement, 

ingénieur/ingénieure en agro-développement international…
Des métiers pour ceux qui veulent protéger la planète : 
- agronome, conseiller/conseillère agricole, responsable d’expérimentation…
Des métiers pour créer de belles choses : 
- fleuriste, paysagiste, oenologue…
Des métiers de contact : 
- �conseiller/conseillère agricole, commerçant/commerçante de produits frais, professeur/professeure de lycée 

agricole, vendeur/vendeuse en animalerie…
Des métiers pour diriger : 
- chef/cheffe d’exploitation, responsable de laboratoire agro-alimentaire…
Des métiers high tech : 
- �technicien/technicienne de maintenance des matériels, vendeur/vendeuse en matériel agricole, viticulteur…
Des métiers pour aider : 
- auxiliaire en milieu rural, assistant/assistante de vie…
Des métiers manuels : 
- bûcheron/bûcheronne, agent/agente de conditionnement
Des métiers sportifs : 
- élagueur/élagueuse, lad-jockey…
Des métiers de bureau : 
- secrétaire de chambre d’agriculture, comptable de centre de gestion rurale…
Des métiers de précision : 
- assistant/assistante contrôle qualité, contrôleur/contrôleuse laitier…
Des métiers de soin : 
- vétérinaire, inséminateur/inséminatrice, maréchal-ferrant/maréchale-ferrante…

12 - Les établissements agricoles préparent à des diplômes de tous niveaux.
Les lycées et centres de formation agricoles préparent à de nombreux diplômes de niveau CAPA, Bac pro, bac S, 
BTSA, licence professionnelle. Il existe aussi des écoles d’ingénieur (Bac + 5) et de vétérinaire (Bac +7).
Par ailleurs, les diplômes d’ingénieur sont préparés dans des écoles d’ingénieur agricole, le diplôme de 
vétérinaire dans une école vétérinaire.
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13 – Les secteurs de l’agriculture et de l’agroalimentaire sont des secteurs qui ne recrutent pas.
Faux, c’est le secteur qui emploie le plus de salariés.
On estime un besoin de 35 000 emplois pour les secteurs de l’agriculture et de l’agroalimentaire dans les 3 ans à 
venir (Communication Coop de France 19/09/2013).

14 – Le développement durable est une préoccupation forte des filières agricoles.
Dans toutes les filières agricoles, le respect de la nature et du consommateur est central. Une réglementation 
contraignante a été mise en place en 2003 par l’Europe (PAC ou politique agricole commune) de même des 
mesures ont été prises au niveau de la France pour préserver les sols, limiter la consommation d’eau, recycler les 
déchets…

yy Bonus (activité complémentaire) : Quelle est leur spécialité ?

Cet exercice peut être proposé pour compléter la séquence 1.

ÔÔ Relier chaque métier à la bonne définition

A.	 Éleveur/éleveuse de moules

B.	 �Éleveur/éleveuse de coquillages (ou mol-
lusques conchifères)

C.	 �Personne qui pratique la culture des arbres, 
l’entretien et l’exploitation des forêts

D.	 Personne qui cultive des peupliers

E.	 Éleveur/éleveuse d’escargots

F.	 Éleveur/éleveuse d’huîtres

G.	 Éleveur/éleveuse de lapins

H.	 Éleveur/éleveuse de poissons

I.	 Éleveur/éleveuse d’abeilles

J.	 Personne qui cultive la vigne

K.	 Cultivateur/cultivatrice d’oursins

L.	 �Éleveur/éleveuse de pectens, spécialement de 
coquilles Saint-Jacques

M.	 Éleveur/éleveuse de palourdes

N.	 �Personne qui cultive l’olivier 
ou des oléagineux

O.	 Éleveur/éleveuse d’écrevisses

P.	 Cultivateur/cultivatrice de champignons

Q.	 Éleveur/éleveuse de lombrics (compost)

R.	 Producteur/productrice de châtaignes

S.	 Producteur/productrice de fleurs

1.	 �Mytiliculteur/mytilicultrice  
ou bouchoteur/bouchoteuse

2.	 �Conchyliculteur/conchylicultrice 

3.	 Sylviculteur/sylvicultrice

4.	 Populiculteur/populicultrice

5.	 Héliciculteur/hélicicultrice

6.	 Ostréiculteur/ostréicultrice

7.	 Cuniculiculteur/cuniculicultrice

8.	 Pisciculteur/piscicultrice

9.	 Apiculteur/apicultrice 

10.	 Viticulteur/viticultrice 

11.	 Echiniculteur/échinicultrice

12.	 Pectiniculteur/pectinicultrice

13.	 Vénériculteur/vénéricultrice

14.	 Oléiculteur/oléicultrice 

15.	 Astaciculteur/astacicultrice

16.	 Myciculteur/mycicultrice

17.	 Lombriculteur/ lombricultrice 

18.	 Castanéiculteur/ castanéicultrice

19.	 Floriculteur/ floricultrice



SÉQUENCE PÉDAGOGIQUE 2
Découvrir le lien entre votre quotidien  

et les métiers de l’agriculture

PROFESSEUR
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Cette activité peut être proposée à plusieurs niveaux 
de difficulté à adapter aux jeunes :

ÔÔ Niveau 1 : pour chaque produit,  les étapes de 
la fabrication d’une part et les professionnels 
d’autre part sont proposés en désordre : 1 - mettre 
en ordre les différentes étapes et 2 - relier les 
professionnels qui interviennent à chacune de ces 
étapes (exercice joint)

ÔÔ Niveau 2 : pour chaque produit, les étapes de 
fabrication sont données en désordre : 

1 – �retrouver l’ordre chronologique des étapes 
de la fabrication, 

2 – �trouver au moins un professionnel à chaque 
étape

ÔÔ Niveau 3 : les élèves suivent l’exemple donné et 
doivent définir les différentes étapes et proposer 
des métiers correspondants

L’activité peut être poursuivie par une recherche sur 
les métiers cités sur le site onisep.fr et educagri.fr

Une activité complémentaire est proposée à la fin 
de ce document sous forme d’exercice : faire le lien 
entre les métiers et les niveaux d’étude.

yy Objectif 
yy Faire le lien entre les objets, notre environ-
nement et les métiers impliqués pour les 
produire

yy Rechercher les métiers en lien avec les filières 
agricoles

yy Découvrir la diversité des métiers et leur rôle 
respectif dans le système de production

yy Supports 
yy Annexe élève : Activité 2 « Découvrir le 
lien entre votre quotidien et les métiers de 
l’agriculture » 

yy Annexe professeur : Tableau avec les étapes et 
les professionnels qui interviennent

yy Sources d’information : sites www.onisep.
fr, www.enseignement-agricole.agriculture.
gouv.fr, www.educalor.fr

yy Déroulement de l’activité 

L’activité consiste à réfléchir sur l’activité des profes-
sionnels qui interviennent dans la fabrication de pro-
duits ou la réalisation d’espaces de notre quotidien à 
travers deux exemples : un plateau repas, un jardin 
public.

Les différentes étapes pour le pain sont données à 
titre d’exemple.

1re possibilité
Travail en groupe à partir de la version imprimable.

Chaque petit groupe de 2 élèves fait les recherches 
pour plusieurs produits. Il est conseillé de les répartir 
pour que la mise en commun permette de constituer 
le tableau global.

2e possibilité
Travail individuel avec la version numérique.

Découvrir le lien entre votre quotidien 
et les métiers de l’agriculture
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le pain

LES COMPOSANTS DU PLATEAU REPAS

PRODUCTION DU BLÉ AGRICULTEUR/ 
AGRICULTRICE CÉRÉALIER-E

EMPLOYÉ/EMPLOYÉE DE LA 
COOPÉRATIVE AGRICOLE

STOCKAGE EN SILO 

COMMERCIAL/COMMERCIALE  
DE LA COOPÉRATIVE AGRICOLE

STOCKAGE EN SILO  
ET COMMERCIALISATION

TECHNICIEN/ 
TECHNICIENNE DE LA MEUNERIE

MEUNERIE

BOULANGER/BOULANGÈREBOULANGERIE

VENDEUR/ 
VENDEUSE EN BOULANGERIE

VENTE EN BOULANGERIE 
INDUSTRIELLE OU 

ARTISANALE
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LES COMPOSANTS DU PLATEAU REPAS

eau minérale

CAPTAGE DE L’EAU  
À LA SOURCE

INGÉNIEUR/INGÉNIEURE QUALITÉ  
DE L’EAU

AGENT/AGENTE DE LABORATOIREEMBOUTEILLAGE 
ANALYSE

TECHNICIEN/TECHNICIENNE 
DE MAINTENANCE DE LA LIGNE 

D’EMBOUTEILLAGE

EMBOUTEILLAGE 
MISE EN BOUTEILLE

TECHNICIEN/TECHNICIENNE  
DE L’EAU

EMBOUTEILLAGE 
CAPTAGE

COMMERCIAL/COMMERCIALEMAGASIN OU GROSSISTE
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LES COMPOSANTS DU PLATEAU REPAS

la viande

ELEVEUR/ÉLEVEUSE

BOUCHER/BOUCHÈRE

EMPLOYÉ/EMPLOYÉE D’ABATTOIR

OUVRIER/OUVRIÈRE POLYVALENT-E 
DE TRANSFORMATION  

DE L’INDUSTRIE DES VIANDES

VÉTÉRINAIRE

CONTRÔLEUR/CONTRÔLEUSE 
HYGIÈNE ALIMENTAIRE

BOUCHER DÉTAILLANT

COMMERCIAL/COMMERCIALE  
DE LA SOCIÉTÉ DE DISTRIBUTION

VENDEUR /VENDEUSE

CUISINIER/CUISINIÈRE

ELEVAGE DE BOVINS

ABATTOIR ET DÉCOUPE 
STOCKAGE

ABATTOIR ET DÉCOUPE 
TRANSFORMATION

ABATTOIR ET DÉCOUPE

ABATTOIR ET DÉCOUPE 
CONTRÔLE SANITAIRE

ABATTOIR ET DÉCOUPE 
CONTRÔLE HYGIÈNE

MAGASIN OU GROSSISTE 
DÉCOUPE ET VENTE

MAGASIN OU GROSSISTE 
COMMERCIALISATION

MAGASIN OU GROSSISTE 
VENTE

RESTAURANT
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LES COMPOSANTS DU PLATEAU REPAS

les légumes

INGÉNIEUR/INGÉNIEURE
ENTREPRISE  

AGRO-ALIMENTAIRE 
DÉFINITION DES PROCÉDÉS

AGENT/AGENTE DE LA CONSERVERIE
ENTREPRISE  

AGRO-ALIMENTAIRE 
CONDITIONNEMENT

TECHNICIEN/TECHNICIENNE QUALITÉ
ENTREPRISE  

AGRO-ALIMENTAIRE 
QUALITÉ

CONDUCTEUR/CONDUCTRICE  
DE MACHINES

ENTREPRISE  
AGRO-ALIMENTAIRE 

CONDUITE DE MACHINES

COMMERCIAL/COMMERCIALE
ENTREPRISE  

AGRO-ALIMENTAIRE 
COMMERCIALISATION

AGRICULTEUR/AGRICULTRICEEXPLOITATION AGRICOLE

MARAÎCHER/MARAÎCHÈREEXPLOITATION 
MARAÎCHÈRE

CUISINIER/CUISINIÈRERESTAURANT
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LES COMPOSANTS DU PLATEAU REPAS

les produits laitiers

ELEVEUR/ÉLEVEUSEPRODUCTION DE LAIT

BERGER/BERGÈREPRODUCTION DE LAIT 
BREBIS

VACHER/VACHÈREPRODUCTION DE LAIT 
VACHE

EMPLOYÉ/EMPLOYÉE DE FROMAGERIEFROMAGERIE AIDE  
À LA FABRICATION

FROMAGER/FROMAGÈREFROMAGERIE FABRICATION

AGENT/AGENTE  
DE CONDITIONNEMENT 

FROMAGERIE 
CONDITIONNEMENT

TECHNICIEN/TECHNICIENNE  
DE LABORATOIRE

FROMAGERIE QUALITÉ

GROSSISTE EN PRODUITS FRAISVENTE EN GROS

VENDEUR/VENDEUSE  
À LA DÉCOUPE FROMAGESVENTE EN MAGASIN

GÉRANT/GÉRANTE DE SUPERMARCHÉVENTE EN MAGASIN 
GESTION
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LES COMPOSANTS DU PLATEAU REPAS
les fruits

CULTURE DES ARBRES EN 
PÉPINIÈRE

PÉPINIÉRISTE

ARBORICULTEUR/ARBORICULTRICE
PRÉPARATION DES SOLS ET 
PLANTATION DES ARBRES

AGENT/AGENTE ARBORICOLE
AIDE À LA PRÉPARATION 

DES SOLS ET PLANTATION 
DES ARBRES

CONDUCTEUR/CONDUCTRICE DE 
TRACTEUR SPÉCIALISÉ 

ENTRETIEN ET TRAITEMENT, 
IRRIGATION

RAMASSEUR/RAMASSEUSE DE FRUITS 
RÉCOLTE  

ET ACHEMINEMENT  
À LA COOPÉRATIVE 

GROSSISTEVENTE EN GROS

RESPONSABLE  
TECHNICO-COMMERCIAL 

COMMERCIALISATION

VENDEUR/VENDEUSE  
EN FRUITS ET LÉGUMESVENTE
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LES éléments DU JARDIN PUBLIC
Parterres de fleurs et pelouse

MÉCANICIEN RÉPARATEUR/
MÉCANICIENNE RÉPARATRICE  

EN MATÉRIEL AGRICOLE  
ET AGRO-ÉQUIPEMENT

ENTRETIEN DES PELOUSES 
ET DES PARTERRES 

ENTRETIEN DES MACHINES

OUVRIER/OUVRIÈRE PAYSAGISTEAIDE À LA MISE EN 
CULTURE DES PARTERRES

CONDUCTEUR/CONDUCTRICE  
DE MACHINES

ENTRETIEN DES PELOUSES 
ET DES PARTERRES 

CONDUITE DES MACHINES

PRODUCTEUR/PRODUCTRICE  
DE SEMENCES

PRODUCTION DE 
SEMENCES (GRAINES)

CONCEPTEUR/CONCEPTRICE
PAYSAGISTE

CRÉATION DES PARTERRES

HORTICULTEUR/HORTICULTRICEMISE EN CULTURE  
DES PARTERRES
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LES éléments DU JARDIN PUBLIC
Arbres d'ornement

CULTURE DES ARBRES  
EN PÉPINIÈRE 

CHEF/CHEFFE DE CULTURE
PÉPINIÉRISTE

BÛCHERON/BÛCHERONNEENTRETIEN ABATTAGE

ÉLAGUEUR/ÉLAGUEUSEENTRETIEN COUPE  
DE BRANCHES

RESPONSABLE DES ESPACES VERTS ENTRETIEN 

CONDUCTEUR/CONDUCTRICE  
DE TRAVAUX PAYSAGERS

PLANTATION

VENDEUR/VENDEUSE EN JARDINERIE VENTE SPÉCIALISÉE
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LES éléments DU JARDIN PUBLIC
Bassin avec poissons

CONCEPTION DU BASSIN PAYSAGISTE 

MAÇON/MAÇONNE DU PAYSAGERÉALISATION DU BASSIN

AGENT PISCICOLE
AIDE À L’ÉLEVAGE  

DE POISSONS

ÉLEVEUR/ÉLEVEUSE PISCICOLEÉLEVAGE DE POISSONS

EMPLOYÉ/EMPLOYÉE DE LA VILLE 
POUR LES JARDINS ET ESPACES VERTS

ENTRETIEN DU BASSIN

ANIMALIER/ANIMALIÈREVENTE DE POISSONS ET 
SOINS AUX ANIMAUX

VENDEUR/VENDEUSE EN ANIMALERIEVENTE DE POISSONS
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Panneau d'information  
sur la faune et la flore

CONCEPTION  
DE L’ANIMATION, DU 

PARCOURS D’INFORMATION  
ANIMATEUR/ANIMATRICE NATURE

ANIMATEUR/ANIMATRICE 
FORESTIÈR-E DE L’ONF

CONNAISSANCE DE LA 
FAUNE ET DE LA FLORE 

LES éléments DU JARDIN PUBLIC
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Terrain de foot

CONCEPTION  
ET RÉALISATION

TECHNICIEN/TECHNICIENNE  
DE LOISIRS SPÉCIALISÉ-E DANS LES 
TERRAINS DE SPORTS ET DE LOISIRS

EMPLOYÉ/EMPLOYÉE DE SOCIÉTÉ  
DE MARQUAGE

MARQUAGE DES LIMITES 
DE TERRAIN

PÉPINIÉRISTE POUR LA CULTURE  
DU GAZON

IMPLANTATION DE LA 
PELOUSE

JARDINIER/JARDINIÈREENTRETIEN ESPACES VERTS

AGENT TECHNIQUE SPÉCIALISÉ/ 
AGENTE TECHNIQUE SPÉCIALISÉE 
DANS L’ENTRETIEN DES TERRAINS  

DE SPORT

ENTRETIEN TERRAIN  
DE SPORT

LES éléments DU JARDIN PUBLIC



SÉQUENCE PÉDAGOGIQUE 3
Exploiter les vidéos

PROFESSEUR
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chaque vidéo, les groupes notent sur la fiche mé-
tier les informations qu’ils ont retenues.

ÔÔ Les élèves vont sur le site onisep.fr/Decouvrir-les-
metiers et cherchent dans l’index des métiers. Il 
est nécessaire de leur préciser les noms de métiers 
à chercher sur le site en lien avec les témoignages 
des professionnels des vidéos :

Témoignage du professionnel > fiche métier du 
site onisep correspondante

Agente patrimoniale de l’ONF > technicien/
technicienne forestier

Éleveuse de poules > éleveur/éleveuse

Mécanicien chauffeur engins agricoles > 
conducteur/conductrice de machines agricoles, 
mécanicien/mécanicienne réparateur/répara-
trice en matériels agricoles

Pépinièriste > horticulteur/horticultrice

Gérant d’une entreprise d’aménagements pay-
sagers > paysagiste

Opératrice ferments d’affinage > opérateur/opé-
ratrice de fabrication de produits alimentaires, 
technicien-ne biologiste

Deuxième temps
Mise en place du jeu « Découvrir un métier à partir 
d’indices »

ÔÔ Chaque groupe se voit désigner un métier au 
hasard. Il prépare une liste d’indices du plus 
général au plus spécifique pour décrire le métier. 
Les indices peuvent concerner les conditions de 
travail, certaines activités, les avantages ou les 
inconvénients de l’exercice de ce métier, la forma-
tion requise.

ÔÔ Le premier groupe donne un indice, le reste de 
la classe propose un métier, nouvel indice si le 
métier n’est pas le bon, jusqu’à obtenir la bonne 
réponse. Les 2 autres groupes font de même pour 

yy Objectifs
yy Découvrir la diversité des métiers des filières 
agricoles en exploitant 6 vidéos ;

yy Explorer différentes sources d’information sur 
ces métiers ;

yy Réaliser une fiche métier à l’aide de 
ressources complémentaires selon différents 
critères.

yy Supports
yy 6 vidéos - interviews de professionnels du 
secteur de l’agriculture ;

yy Fiches métier vierges ;
yy Fiches métiers en annexe : agente patrimo-
niale ONF, éleveuse de poules, gérant d’une 
entreprise d’aménagements paysagers, 
mécanicien chauffeur engins agricoles, 
opératrice ferments affinage, pépiniériste ;

yy Site www.onisep.fr rubrique métiers (la 
séance doit se dérouler dans une salle dotée 
de postes informatiques pour les recherches 
sur le site).

yy Déroulement de l’activité

Les élèves d’une demi-classe se répartissent en 3 
petits groupes.

Les élèves vont constituer une fiche par métier en 
exploitant les informations recueillies dans la vidéo 
puis sur le site onisep avant de faire deviner aux 
autres groupes 1 métier parmi les 6.

Premier temps
Réalisation des fiches métiers à partir de 2 sources 
d’informations : les vidéos et les informations sur le 
site www.onisep.fr

ÔÔ Faire découvrir aux élèves la trame de la fiche 
qu’ils ont à remplir en leur présentant les diffé-
rentes rubriques.

ÔÔ Les vidéos des 6 métiers d’une durée de 2 minutes 
chacune sont projetées aux élèves ; à la fin de 

Exploiter les vidéos et explorer  
les autres ressources pour découvrir 

des métiers agricoles
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ÔÔ D’autres vidéos sur les métiers des filières agri-
coles sont accessibles sur le site et peuvent être 
proposées en complément .

Vidéos de professionnels de l’agriculture à 
disposition

- �30 vidéos dans le secteur d’activités  
de l’agriculture 
http://oniseptv.onisep.fr/rubrique_Agriculture.
html

- �24 vidéos dans le secteur d’activités  
de l’agroalimentaire 
http://oniseptv.onisep.fr/rubrique_Agro_ali-
mentaire.html

- �20 vidéos dans le secteur d’activités  
de l’environnement 
http://oniseptv.onisep.fr/rubrique_Environne-
ment.html

- �17 vidéos sur le thème des animaux 
http://oniseptv.onisep.fr/rubrique_Animaux.
html

- �Des vidéos disponibles aussi sur le site  
de l’enseignement agricole du ministère  
de l’agriculture, de l’agro-alimentaire  
et de la forêt 
http://agriculture.gouv.fr/enseignementagri-
cole rubrique médiathèque

faire découvrir leur métier. Des questions peuvent 
être posées, les réponses se limitent à oui ou non. 

ÔÔ La synthèse de l’activité permet de souligner que 
les sources d’information sont complémentaires 
et que chaque métier se définit selon plusieurs 
critères. Cela permet de faire remarquer aux élèves 
qu’un métier peut avoir plusieurs dénominations 
et que pour un même poste, les professionnels 
peuvent avoir suivi des parcours variés.

yy Guide d’animation

ÔÔ Les noms de métiers présentés dans les vidéos 
peuvent avoir un autre intitulé sur le site onisep.fr. 
Ce premier constat permet d’appréhender la réalité 
des métiers qui peuvent porter des noms différents 
en fonction des contextes et des entreprises.

ÔÔ Les fiches métiers en annexe constituent la 
ressource d’informations pour l’animateur. Elles 
synthétisent les principales informations issues 
des vidéos et des fiches métiers Onisep.
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yy Activité supplémentaire éventuelle 

Aborder ce qui caractérise les individus : les qualités et les centres d’intérêt.

Etablir la liste des qualités et des centres d’intérêt associés aux métiers présentés dans les vidéos ou utiliser la liste 
ci-dessous.

Demander aux élèves de déterminer leurs propres qualités et/ou centres d’intérêts et réfléchir au(x) métier(s) qui 
leur correspond(ent) le plus. Cette première réflexion peut les guider vers 

http://www.onisep.fr/Decouvrir-les-metiers/Des-metiers-selon-mes-gouts pour approfondir.

Liste de qualités et des centres d’intérêts relevés pour les métiers présentés dans les vidéos

QUALITÉS CENTRES D’INTÉRÊTS

Avoir 
- sens de l’observation
- santé de fer
- efficacité
- adaptation
- robustesse
- minutie
- habilité manuelle
- sens artistique
- patience
- anticipation
- organisation
- rigueur
- etc

- concevoir/créer
- convaincre/décider
- être indépendant
- fabriquer
- se déplacer
- réparer/entretenir
- négocier/vendre
- polyvalence
- savoir prendre des décisions
- avoir des sensations fortes
- etc

Etre
- attentif aux gens
- curieux
- énergique
- imaginatif
- résistant
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Fiche métier
Eleveuse de poules/Eleveur(euse)

yy Sources

yy Vidéo : Eleveuse de poules  
yy Fiche Onisep : Eleveur(euse)   

yy Activités principales

yy �Alimenter les poules, veiller à leur développe-
ment, les soigner, vente éventuelle

yy Récolter les œufs
yy Gestion/comptabilité
yy Informatique 
yy Commercialisation de la production

yy Conditions de travail

yy Extérieur et intérieur
yy �En équipe si d’autres employés  

dans l’entreprise
yy Travail à son compte

yy Avantages de ce métier

yy Salarié ou indépendant
yy Liberté d’organisation
yy Indépendance

yy �Qualités nécessaires pour exercer  
ce métier

yy Patience
yy Robustesse
yy Sens de l’observation
yy Santé de fer
yy Amour des animaux

yy Formation requise

yy Cap à Bac +2 
yy �Bac pro conduite et gestion de l’exploitation 

agricole
yy BTSA productions animales

yy Inconvénients

yy Travail 7 jours sur 7
yy Y compris la nuit si les animaux sont malades
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Fiche métier  
Mécanicien chauffeur engins agricoles/
Conducteur(trice) d’engins agricoles, 

Mécanicien(ne) réparateur(trice) en matériels agricoles

Fiche métier  
Mécanicien chauffeur engins agricoles/
Conducteur(trice) d’engins agricoles, 

Mécanicien(ne) réparateur(trice) en matériels agricoles

yy Sources

yy Vidéo : Mécanicien chauffeur engins agricoles
yy �Fiches Onisep : Conducteur(trice) d’engins 

agricoles, Mécanicien(ne) réparateur(trice) en 
matériels agricoles

yy Activités principales

yy Entretien et réparation du matériel agricole
yy Labour, traitement, récolte, production 
yy Soudure/électronique/informatique

yy �Conditions de travail (Extérieur/intérieur, 
outils de travail, travail seul ou en équipe, …)

yy En hiver : atelier / En été : conduite et entretien
yy Seul ou en équipe
yy Selon la météo et les saisons 

yy Avantages de ce métier

yy Autonomie
yy Polyvalence
yy Métier physique et de réflexion

yy �Qualités nécessaires pour exercer  
ce métier 

yy Polyvalence
yy Efficacité
yy Adaptation rapide 
yy Résistant car travail en extérieur
yy Sens de l’observation

yy Formation requise

yy �Bac pro maintenance de matériels agricoles / 
agroéquipement

yy �BTSA génie des équipements agricoles / 
agroéquipement

yy Inconvénients

yy �Horaires chargés : commence tôt le matin et 
termine tard le soir

yy Travail en extérieur, difficile en hiver
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Fiche métier  
Agente patrimoniale ONF / Technicien(ne) forestier(ère)

yy Sources 

yy Vidéo : Agente patrimoniale ONF
yy Fiche Onisep : Technicien(ne) forestier(ère)

yy Activités principales 

yy �Surveille et gère la forêt, décide de l’abattage 
des arbres et de parcelles à planter

yy �Dresse des bilans, réalise des enquêtes et 
étude, contrôle économique et technique

yy �Sensibilisation du public à la protection de la 
nature

yy �En hiver : martelage (arbres à couper), en été : 
suivi des jeunes peuplements

yy �Conditions de travail (Extérieur/intérieur, 
outils de travail, travail seul ou en équipe, …)

yy �Extérieur/intérieur, outils de travail, travail seul 
ou en équipe, …

yy Saisonnier
yy Travail extérieur
yy Gestion d’une petite équipe

yy Avantages de ce métier 

yy �Gestion d’une petite équipe, prise de décision, 
travail en extérieur 

yy �Qualités nécessaires pour exercer  
ce métier

yy �Organisé
yy Résistant
yy Observateur
yy Rigoureux
yy Goût pour le contact
yy Savoir prendre des décisions
yy Excellente connaissance du milieu forestier. 
yy �Notion de biologie, écologie, des différentes 

essences de bois

yy Formation requise

yy Bac pro Forêt 
yy BTSA gestion forestière,
yy Licence professionnelle
yy Eventuellement concours ONF

yy Inconvénients 

yy �Le travail en extérieur n’est pas facile en hiver
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Fiche métier  
Gérant(e) d’une entreprise d’aménagements paysagers/

Technicien(ne) paysagiste

yy Sources

yy �Vidéo : Gérant d’une entreprise  
d’aménagements paysagers  

yy Fiche Onisep : Technicien(ne) paysagiste   

yy Activités principales 

yy �Aménagements des extérieurs, entretien, 
lecture des plans et mise en œuvre, prépara-
tion des sols, plantations, semis, entretien des 
surfaces (taille, tonte, désherbage)

yy �Gestion d’une équipe d’ouvriers, supervision 
et coordination des travaux, devis, gestion du 
chantier et des matériaux 

yy �Conditions de travail (Extérieur/intérieur, 
outils de travail, travail seul ou en équipe, …) 

yy �Extérieur lors des travaux paysagers - intérieur 
pour le travail de gérance

yy Avantages de ce métier 

yy �Vision complète du chantier. C’est valorisant 
car il reste une trace de l’ensemble du travail

yy Chef d’une équipe d’ouvriers paysagistes
yy Secteur professionnel en expansion

yy �Qualités nécessaires pour exercer  
ce métier 

yy Connaissance des végétaux
yy Sens du contact et de la direction
yy Esprit créatif 

yy Formation requise 

yy Bac pro aménagements paysagers
yy BTS aménagements paysagers 

yy Inconvénients 

yy �Travail en extérieur (qui peut aussi se révéler 
un avantage) 

yy �Période d’inactivité totale (en hiver quand les 
sols sont gelés) 
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Fiche métier  
Opératrice ferments affinage/Opérateur(trice)  

de fabrication de produits alimentaires,  
Technicien(ne) biologiste

yy Sources 

yy Vidéo : opératrice ferments affinage
yy �Fiches Onisep : Opérateur(trice)  

de fabrication de produits alimentaires, 
Technicien(ne) biologiste

yy Activités principales 

yy �Production de ferments d’affinage pour les 
fromages (le munster notamment) : c’est ce qui 
donne l’arôme, la couleur et la protection au 
fromage. 

yy �Différentes tâches : bactériologie, laboratoire, 
production, suivi du produit

yy Gestion par ordinateur 
yy Création de programmes informatiques
yy Gestion des stocks 

yy �Conditions de travail (Extérieur/intérieur, 
outils de travail, travail seul ou en équipe, …) 

yy �Intérieur – différents lieux possibles  
(laboratoire d’analyses, agroalimentaire, …) 

yy �Maintenance des machines, nettoyage, 
contrôle de l’hygiène et de la qualité

yy Travail manuel et machines automatisées

yy Avantages de ce métier : 

yy Tâches variées, métier polyvalent. 
yy �L’agroalimentaire est la deuxième industrie  

de France en nombre d’emplois. 

yy �Qualités nécessaires pour exercer  
ce métier 

yy Polyvalence
yy Habile, vigilant et précis
yy Bonnes capacité d’adaptation

yy Formation requise 

yy Bac pro bio-industrie de transformation 
yy �BTS sciences et technologie des aliments 

analyse de biologie médicale 
yy �Licence industrie agroalimentaire  

licence pro biotechnologie 

yy Inconvénients 

yy Horaires décalés
yy �Certaines périodes très actives d’autres 

beaucoup plus calmes. 
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Fiche métier  
Pépinièriste/Horticulteur(trice)

yy Sources

yy Vidéo : Pépinièriste  
yy Fiche Onisep : Horticulteur(trice)  

yy Activités principales 

yy Multiplie les plantes : mouture, greffe, sème
yy Élève les plantes
yy Mise en vente
yy �Développement des végétaux, de la mise en 

culture à la culture, jusqu’à l’expédition chez le 
fleuriste.

yy �Surveille la croissance des plantes, arrose, 
désherbe, traite, taille…

yy �Technicien et commercial : conseil aux clients, 
commercialisation, …

yy �Conditions de travail (Extérieur/intérieur, 
outils de travail, travail seul ou en équipe, …) 

yy �Travail saisonnier (plus de travail en automne 
et au printemps)

yy Parfois arrêt de travail pendant 3 mois l’hiver. 
yy Travail en extérieur
yy Seul ou en équipe
yy Outils de jardinerie

yy Avantages de ce métier

yy �Autonomie, possibilité d’être à son compte, 
contact (clients, collectivités, …)

yy �Qualités nécessaires pour exercer  
ce métier 

yy �Polyvalence, minutie, habilité manuelle, sens 
de l’observation, sens artistique, connaissances 
artistiques

yy �Anticipation, organisation, avoir de mémoire 
(connaissances des végétaux)

yy Parler des langues étrangères

yy Formation requise

yy �CAPA productions horticoles, Bac pro pro-
duction horticole, BTSA production horticole, 
licence pro éventuelle

yy Inconvénients

yy �Travail extérieur, difficile en hiver. Travail 
saisonnier (pas toujours de stabilité d’emploi)

yy �Difficile de gérer une culture sur plusieurs 
années


