
金

金

申込期限 9/30 水

10/16

10/23

金

金

金

金 11:00～12:00(講義）

10:00~12:00

衛生管理の実践

第　回
商品開発の基礎知識

第　回　

ドレッシング製造実習

商品開発の個別相談

原価計算と売価設定

食品表示と法規対応

13:00～15:00(実習）

10/23 10:00~12:00

10/9

６次産業化研修
奈良県

10/9

商品づくりや販売のコツを学び、 

商品づくりの
構想の土台を作る

実践的スキルと
応用を習得！

令和８年度

定員

下記ＱＲコードより

お申し込みくだい。

対

象

申込方法

今までに受講された方も、内容がブラッシュアップされていますのでスキルアップに受講ください。

奈良県内で地域の食材を活用した商品づくりや６次産業化に取り組みたい方。
事業のステップアップやご自身のスキルアップを目指す方。

詳しい研修内容については裏面をご確認ください。⇒

参加費

無料

会場

30名
奈良県農業総合研究センター

第　回
13:00~15:00

第　回

第　回

第　回

奈良県豊かな食と農の振興課
美味しい奈良・賑わいづくり推進係

申込多数の場合は、
抽選により受講者を決定します。

10/2（金）までに
受講の可否をお知らせします。

10/2（金）までに
メールが届かない場合は、
お電話でお問合せください。

TEL:0742-27-7401

●

●

●

17:00まで

10/30 個別の時間案内

13:00~15:00


あなたのチャレンジを“カタチ”に！

30名

28名

30名

10組

30名

奈良県農業総合研究センター

奈良県農業総合研究センター

田原本⻘垣⽣涯学習センター

奈良県農業総合研究センター

奈良県農業総合研究センター

１

６

５

４

２

３

（1組30分を予定）

会場

定員

定員

会場

定員

定員

定員

会場

会場

会場

申込フォームでの申し込みが難し
い場合は、お電話でのお問い合わ
せをお願いします。

商品アイデアを
カタチに！



10:00~12:00金

奈良県６次産業化等人材育成研修事務局

主催・お問合せ先 奈良県豊かな食と農の振興課

MAIL:

TEL:0742-27-7401
nara.kenshuu@gmail.com

美味しい奈良・賑わいづくり推進係

運営
（株式会社Food teller内）

講
師

研修内容

今後の研修予定

第１回

松田  弘子氏 鈴木  勤氏
株式会社Food teller 辻学園調理・製菓専門学校

10/9 松田  弘子氏 株式会社Food teller講師

商品開発の基礎知識
30名 奈良県農業総合研究センター交流サロン棟A研修室 奈良県桜井市池之内130-1

～商品開発のプロセス、食分野のトレンド理解～

定員 会場

開業準備研修 デジタル研修11月開催予定 12月～１月開催予定

10月募集開始予定 11月募集開始予定

第 １ 回

第６回

第５回

第４回

第３回

第２回 10/9 金 13:00~15:00

衛生管理の実践

ドレッシング製造実習
10/16

10/23

10/23

10/30
商品開発の個別相談

食品表示と法規対応

原価計算と売価設定

金

金

金

金

11:00~12:00(講義)

10:00~12:00

13:00~15:00

定員

定員

定員

定員

定員

30名

28名

30名

30名

10組

会場

会場

会場

会場

会場

奈良県農業総合研究センター交流サロン棟A研修室

奈良県農業総合研究センター交流サロン棟A研修室

奈良県農業総合研究センター交流サロン棟A研修室

奈良県農業総合研究センター交流サロン棟A研修室

田原本⻘垣⽣涯学習センター調理実習室

～活用できる現場での衛生管理の運用～

～保存性などを考慮した商品製造の習得～

～最新の食品表示基準に基づいた表示作成～

～商品づくりの疑問・悩みを個別にサポート～

奈良県桜井市池之内130-1

奈良県桜井市池之内130-1

奈良県桜井市池之内130-1

奈良県桜井市池之内130-1

奈良県磯城郡⽥原本町阪⼿233-1

講師

講師

講師

講師

講師 松田  弘子氏

松田  弘子氏

松田  弘子氏

松田  弘子氏

松田  弘子氏 株式会社Food teller

株式会社Food teller

株式会社Food teller

株式会社Food teller

株式会社Food teller

鈴⽊ 勤氏 辻学園調理・製菓専門学校13:00~15:00(実習)

個別の時間案内
（1組30分を予定）

商品開発の基礎知識と、実践的なスキルを習得
～具体的な商品製造・計画・管理を身につける〜

第 １ 回 SNSの運用
スマホ撮影の実習

AI活用によるアイデア創出
ECサイトの運営

デジタル活用スキルと販売促進飲食店開業の基本と事業計画

飲食店開業の基本

飲食店経営と地域食材活用

６次産業化研修

～原価計算の手法、売価設定の目安～

第 ４ 回

第 ２ 回
第 ２ 回

第 ３ 回
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