ECHOS DES REGIONS

Montpellier :le Salon des metiers de bouche de retour en 2026

Le syndicat des bouchers de I'Hérault en collaboration avec la CGAD départementale
organise la 3¢ édition du salon des métiers de bouche au parc des expositions de
Montpellier (route de |a foire a Pérols), a seulement 5 minutes de la gare Sud de France

et de I'aéroport de Montpellier-Fréjorgues, a 15 minutes de la Grande-Motte.
Le salon se déroulera du 20 au 22 septembre 2026.

Lors de I'édition précédente en 2024, 665 bouchers-charcutiers se sont rendus au salon.
Lentrée est gratuite pour les professionnels qu'ils soient propriétaires, gérants, salariés,

apprentis.

« Le but de ce salon est de donner 3 l'artisan des métiers de bouche I'ensemble des
renseignements et des contacts dont il peut avoir besoin, lors de son installation,
pendant l'exploitation de son entreprise jusqu’a la vente de celle-ci. Ce sont plus de
120 exposants directs qui vous attendent du grossiste en viande en passant par le

syndicat départemental.

De nombreux concours sont
organisés avec notamment
la sélection départementale
du MAF, un concours de
jambon persillé et un
concours de volailles farcies
pour les professionnels et
les apprentis.
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vendeur de balances, le fabricant de matériels, de fours, de froid, de produits d’hygiene,
j ; 5 de logiciels de caisse, les concessionnaires de véhicules
électriques, les aménageurs de véhicules... », explique le

BCT

Et grande premiére cette année, PROMOJEUNES, Métiers de la Viande,
association qui vient en soutien de l'apprentissage de nos jeunes en
boucherie, sera présente sur un stand de 18 m? avec 'ENSMV, qui
présentera sa toute nouvelle plateforme pédagogique compléte et
innovante destinée a l'ensemble des acteursdela boucherie-charcuterie
artisanale.

L'e-campus offre l'opportunité de se perfectionner et de renforcer ses
acquis, aussi bien techniques que transversaux. Venez la découvrir sur le
stand avec des démos participatives.

LARDAT, le pole dinnovation du métier, qui accompagne les
professionnels de la boucherie dans la maitrise de I'hygiéne, la tracabilité,
la prévention des risques et les enjeux RSE est aussi présent. Il contribue
au développement des outils de formation digitaux sur I'anatomie des
morceaux et la découpe en réalité virtuelle.

Venez les essayer avec nos ingénieurs qui vous guideront dans leur
utilisation.

Et avec la participation de nombreux collaborateurs de la CFBCT sur le
stand afin d‘échanger avec les bouchers-charcutiers présents sur le salon.

Plus d'infos au 05593111 66 et sur www.saIonmetiersdebouche.fr.




