
Szakmai tanulmányút Franciaországban az Erasmus program keretében 

2022. május 17. és 22. között szakmai tanulmányúton vehettem részt a franciaországi Bar le 

Ducben található  CFA Européen Louis Prioux szakképző iskolában. A szakmai látogatás célja 

egyrészt a francia szakképzési oktatási rendszer tanulmányozása volt, másrészt az ebben a 

tanévben megvalósult, tanulók számára szervezett külföldi szakmai gyakorlat előkészítése volt. 

Megtekintettük az iskola kiválóan felszerelt tanműhelyeit. Részt vehettem egy pék szakmai 

gyakorlaton, ahol croissant-t és bagettet készítettem az iskola tanulóival együtt.  

   

 



Az iskolában külföldi diákok is tanulják a cukrász és az autószerelő szakmákat. 40 magyar 

tanuló is részt vesz a cukrász képzésben. A tanulók havonta 1 hetet töltenek az iskolában, 3 

hetet a duális gyakorlóhelyen.   

Franciaországban a kisebb településeken a pékségek nem csak sütőipari terméket 

forgalmaznak, hanem cukrászsüteményeket, kézműves csokoládékat, sőt több helyen 

melegkonyhai menüt is. 

A gyakorlóhelyeken a munkafolyamatokban aktívan részt vesznek a tanulók, ezért munkabért 

kapnak. A munkabér nagysága a tanulók életkorától függ. A tanulók 30 éves korukig vehetnek 

részt nappali képzésben. 14-18 éves korban a minimálbér 30 %-át, 25-30 éves kor között a 

minimálbér 100 %-át kapják meg.  

Több gyakorlóhelyet is megtekintettünk Bar le Ducben és környékén: pékségeket, cukrászdát, 

csokoládékészítő látványüzemet bolttal. 

 

  

  



  

 

   

 

Az üzemekben megfigyelhettük a munkafolyamatokat az előkészítéstől a csomagolásig. Az 

üzletekben nagyon igényesen, ízlésesen és a vásárló számára vonzó módon helyezték el a 

termékeket a pultokban. 

A szakmai tanulmányút során több területen is fejlődtem: 

- gyarapodtak a pék-cukrász szakmához kapcsolódó ismereteim, gyakorlati tudásom, 

- megismerkedtem a francia szakképzés rendszerével, 

- tanulmányoztam egy francia szakképző iskola működését, tárgyi feltételeit, 

- új kapcsolatokat létesítettem, amelyeket iskolavezetőként hasznosíthatok a jövőben. 

 

     Palicz Márta 

                                                                    élelmiszeripari szaktanár 



 


