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01

農作物はどのように育ち、流通し、調理され、食卓へ届くのか。一連の流れに精通し、安心 と信頼をもって食と農の世界を支える人材を育てること。それが本学（NA F I C）の使命。   
各分野の専門知識はもちろん、領域の垣根を越えた、実践の現場で役立つ技術・ノウハウの 修得こそが、NAF IC  は大切と考えています。

02

FarmtoTable 農場から食卓へ

フードクリエイティブ学科 アグリマネジメント学科

技術力

経験に裏打ちされた

もてなし力

満足と感動を与える

地域活用力

奈良らしさを活かした

マーケティング力

   消費者ニーズを
基本に据えた

経営センスに優れた

経営・
マネジメント力

農業・農作物に関する
知識を持った

「食の担い手」を育成。

高級食材に頼るのではなく、その土地で採れた旬の
野菜や肉などの素材の良さを活かし、地域性や季節
感を大切にする。それこそが、NAFICの目指すおいし
い料理です。高度な調理技術と幅広い知識、実践力
がある「農に強い食の担い手」を育成します。

作れば売れる、そんな時代は過去のもの。自分たちの
作る農作物がどのように流通し、調理され、食べられ
ていくのか。
川下のニーズを見極める力などを備えた総合力のあ
る農業経営者を育成します。

国際理解力

高度な農業技術があり
農業経営センスの優れた
「農の担い手」を育成。

連　携

人材育成コンセプト
NAFIC が育成を
目指す５つの力

「おいしい！」を生み出すプロフェッショナルを目  指して、あなたもその一歩を踏みだしませんか。

奈良県立
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なら食と農の魅力創造国際大学校 名誉校長

平松 博利
1952年生まれ。横浜市出身。

東京YMCA国際ホテル専門学校入学と同時にホテルオークラ入社。フランスで修行後、1982年、

東京･西麻布に「ひらまつ亭」開業。

1994年株式会社ひらまつ設立。複数のレストランブランドを有する企業をつくり上げる。

2001年、パリで日本人オーナーシェフとして初のミシュラン1つ星を獲得。

現在、株式会社ひらまつ総合研究所代表取締役。

03 04

日本文化の一翼を担う「食文化」は世界から大変高

い評価を得ています。この「食」を根底から支える

のが農家と料理人であり、彼らの長きにわたる情熱

が日本の食文化を成熟させ、世界に類を見ない「美

食の国」を創り上げてきました。

経済がグローバル化し、世界が身近になった現在、

食の担い手たちにも新しい形への変化が求められ

ています。豊かで恵まれた時代を迎え、食は「生き

るため」から「心の豊かさ」を提供するものになり

ました。そしてこの「食」の発信こそ、地域活性化へ

の大いなる原動力となるのです。

「若者よ、故郷へ帰れ。その町の市場に行き、その

町の人のために料理を作れ。」

県内で作られた新鮮な農産物を活かしたおいしい料理が、近所のレストランやカフェで食べられる。

「なら食と農の魅力創造国際大学校」（通称NAFIC＝ナフィック）は、そのような、

地域にとって幸せな食と農のあり方の実現に必要な人材を育成する学校です。

名誉校長メッセージ

なら食と農の魅力創造国際大学校  名誉校長

NAFICの５つの魅力

皆さまのご入学を心よりお待ちしております！

05 学生生活

これは現代フランス料理の根本原理ですが、この教

えによりフランス料理は世界中に広まりました。今

の日本においてはこの精神がまさに求められている

のではないでしょうか。

なら食と農の魅力創造国際大学校（NAFIC）は、全

国に先駆け、川上である農家と川下である料理人と

いう食の担い手たちを横糸でつなぎ、実学教育をし

てまいります。農、食、サービス、経営の真髄を総合

的に教え、未来の食の世界におけるリーダーとなる

べく人材を社会に輩出し、日本の新たな食文化を築

いていきたいと願っています。

未来の「食」と「農」を担う
リーダーを育て
豊かな社会の創造に貢献します。

「奈良で農業をしたい」「料理人になりたい」「自分のレストランやカフェを開きたい」

ＮＡＦＩＣはその夢をかなえる学校です

農業を理解した料理のプロを育成する「フードクリエイティブ学科」

農業のプロを育成する「アグリマネジメント学科」

両学科が連携し共に学ぶ授業も充実！　　　各界で活躍するプロの講師陣

詳細はP15-22

詳細はP25 詳細はP26

詳細はP5-12

学科

教  育01

農作物の栽培から流通、調理、食卓に届くまでの流れを熟知し、安心で
信頼できる食を支える人材を育成します。

詳細はP29-32

農業技術、調理技術にとどまらない幅広い知識、実践の現場で役立つ
技術ノウハウを学べることが、NAFICの教育の大きな魅力です。

04 支援制度

詳細はP27-28

卒業後のキャリアを支えるのが、県立なら
ではの様々な支援制度です。

県内新規開業や、新規就農者初期投資へ
の県による融資制度の活用などを支援し
ます。

奈良県内での飲食店の開業や県内の飲食
店等へ就業する卒業生に対して支援制度
を創設。

入学生の経済状況により、授業料減免や
高等教育の修学支援新制度などの支援も
受けることができます。

農業や料理分野の専門知識はもちろん、農業や飲食店等を長く安定し
て経営していくために必要な経営学やマーケティング、地域の農業生産
者とのネットワーク構築や、大和野菜、奈良の伝統料理など地域文化の
食産業への活用の手法も学ぶことができます。

18歳から60代まで幅広い年齢層の学
生が、一流の料理人や開業、就農など、
様々な目標を持って学んでいます。　

NAFICでは、高い指導力を持つ教員が
日々大変面白く熱い授業、実習を行って
おり、目的意識の高い学生の学ぶ意欲
と活気にあふれた魅力ある学校です。
皆さまのご入学を心よりお待ちしてお
ります！

詳細はP33-34

キャンパス02

学科ごとにキャンパスを整備し、食や農について高度な実践力を培える施
設、設備を備えています。

フードクリエイティブ学科：安倍校舎。大和平野を一望する高台に位置し
ます。プロのシェフが使用する厨房機器を配備した実習室を中心に充実
した学習環境を備えます。一般のお客様をお迎えし、実践実習を行う
オーベルジュ（宿泊施設を備えたレストラン）を併設しています。

アグリマネジメント学科：池之内校舎。多数のハウス、ほ場のほか、出荷
のための調整作業実習を行う農作業場などの施設も充実しています。
敷地内に奈良県農業総合研究センターがあり、農業の最先端技術に触
れることができます。

卒業生の進路03

詳細はP13/23

卒業生は、料理人、飲食サービス業や農業
などの分野で活躍。また、卒業生が経営す
る飲食店は、開店準備中のものも含め２０
軒近くとなり、各方面で食と農の担い手と
して期待され、活躍しています。
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農業を理解した料理のプロを育成 ─ 「食」の担い手を育成農業を理解した料理のプロを育成 ─ 「食」の担い手を育成 “飲食サービス業界で活躍する”

その夢を実現するためには、これまでにない学びと実践が必要です。

フードクリエイティブ学科では、１人１ストーブ（コンロ）方式による調理実習やオーベルジュ実習、

農業実習などを取り入れ、各界で活躍するプロの講師を招き、

深く幅広い知識が修得できるカリキュラムを設定しました。

さらに、経営マネジメントやマーケティング、サービス分野、外国語にも力点を置き、

将来の独立開業や世界での活躍など、あなたの夢を支援します。

フランス料理をベースに

「1人1ストーブ（コンロ）方式」で

理論に基づいた高い調理技術を磨きます。

特長

オーベルジュ実習などを通して

実践力を育成。料理人としての

センスともてなしの心を磨きます。

特長

農業の知識を修得し、

食材の良さを

活かす力を磨きます。

特長
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高度な調理技術と、
もてなしの心を育成する

オーベルジュ実習
校内に、一般のお客様を迎えるオーベルジュ（宿泊施
設を備えたレストラン）を設置し、おいしい料理と大
和平野を見渡す眺望を求めて訪れる国内外のお客様
に対する料理の提供やサービスを実体験します。お
客様を相手に緊張感を持って実践実習を積むこと
で、高いスキルを身につけます。

充実した設備と講師陣による調理実習 フードクリエイティブ学科 オーベルジュでの実習 フードクリエイティブ学科

1人1ストーブ方式で、調理の全工程が身につく

カリナリーアート（調理実習）

ヨーロッパの調理学校で主流とされる１人１ストーブ（コン
ロ）方式を採用。機器の取り扱いを正しく把握し、下準備から
料理制作、後片付けまで、調理の全工程を１人でこなす技術
を修得します。また、レストランの厨房を想定したグループ
実習も行います。
調理実習や調理理論の指導は辻料理学館の講師陣が担当。調
理方法や食材別に正しい知識を身につけることができます。

■主な実習内容

ベーシック

使用する器具や機器の正し
い使い方、包丁操作などの
基礎を学習。調理工程の下
準備をマスターします。

■主な実習内容
・フロアでの実践　
・オーベルジュ厨房での実践

プラクティス

野菜、魚、食肉、貝類など食
材ごとの基礎的な特徴理
解、衛生意識を学習。個人別
の課題を設けスキルアップ
を行います。

クリエイション

レストランを想定した円滑
なグループワークの醸成を
目指します。レシピに沿った
正確性、スピード、テクニッ
クの向上に努め、2年次では
フランス料理のコース料理
制作を行います。

アドバンス

1年次で学んだ基礎をもと
に、2年次では反復と応用で
フランス料理の特性について
調理法別に理解を深めます。
あわせて、食材ごとの「食味」
を学生自身が研究・実践でき
るスキルを身につけます。

基礎から学び、着実に成長できる環境

包丁の持ち方などの基礎に加え、複
数の料理を同時進行する「段取り」
の力が身につきました。最初は時間
配分に苦労しましたが、優先順位を
考えられるようになり成長を実感し
ています。少人数制で先生との距離
が近く、わからないことはその場で
すぐに質問できる明るい雰囲気が
特徴です。初心者でも安心して学べ
る環境で、食と農の知識を深められ
る点が気に入っています。

フードクリエイティブ学科

尾上さん

現場で学ぶから鍛えられます。

オーベルジュ実習担当

浦辺 大料理長

ご宿泊とお食事を提供するオーベルジュにおい
て求められる、あらゆる場面でのおもてなしの心
を、実際の営業にご参加いただく中で育んでいた
だきます。日々の営業において、同じ一日は二度と
ありません。チームで創り上げるプロフェッショナ
ルの現場に身を置き、お客様一組一組と真摯に
向き合う中で、この道を選ぶことの厳しさや楽し
さ、そして誇りを感じてください。何より、現場でし
か得ることのできない経験を、ぜひ大切に積み重
ねていただければと思います。その経験の一つひ
とつが”引き出し”となり、将来この道を歩まれる
際、大きな力となることでしょう。

おもてなしの心を育てる。

オーベルジュ実習担当

青野 さやか支配人

学生の時から実践実習に携わることができる
NAFICの環境は、料理人としての基礎を築く上で非
常に価値のあるものだと感じています。実践オーベ
ルジュ棟では、食材の扱い方や火入れ、味の組み立
てなど、一皿を完成させるまでの一連の工程を、
日々の営業の中で実践的に学ぶことができます。料
理はレシピ通りに作るだけではなく、その日の食材
の状態や季節に合わせて最適な判断を重ねていく
仕事です。その積み重ねの中で、技術だけでなく、
自ら考え、表現する力を身につけていってくださ
い。現場で培った経験は、必ず将来の自分の糧とな
り、料理人としての幅を広げてくれるはずです。

チャレンジレストラン（キャリア形成実践実習）

オーベルジュのスタッフの指導の元、学生が食
材・メニュー・調理・サービスまでを担当し、一般
のお客様にランチを提供する「チャレンジレスト
ラン」を実施します。
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おいしい料理を提供するためには「食材に対する知識を深め
る」ことも大切です。校内の実習農場において、県主要野菜や
大和野菜などをはじめ、フランス料理に使用する西洋野菜や
ハーブなどを実際に栽培します。種まきから収穫までの一連
の作業を体験することで、食材の鮮度や旬、品種の違いなど
を学びます。

農業基礎・農業実習
■主な実習内容

季節ごとに様々な作物の栽培管理を行
います。収穫した野菜は品目や品種ご
とに試食し、食味評価や調理適性評価
を行います。2年次にはグループごと
に割り当てられたほ場で、作付け計画
から収穫まで、一連の実習を行います。

■主な栽培品目

果実類（イチゴ、ブルーベリー  など）

夏野菜
（ナス、トマト、キュウリ  など）

大和野菜（大和まな、ひもとうがらし  など）、
西洋野菜・ハーブ（トレビス、バジル  など）

冬野菜
（大根、人参、カリフラワー  など）

春 → 夏 → 秋 → 冬

調理に使用する農作物の知識を深める

経営・マーケティング関連科目
社会人に必要なビジネスマナーやコミュニケーション力と
いった基本的な能力だけでなく、卒業後のキャリア設計や
飲食店経営に役立つ財務･労務管理手法など、実践的な知識
をトータルで身につけることができます。

「食の担い手」として、お客様への接遇を様々な角度からア
プローチして、“おもてなし”の心と正しい技術的サービス
手法、品格ある振る舞い、接客術などを習得します。

複数領域の
専門性を融合し
経営者を育成

マネジメント

フードビジネス・
プランニング

飲食サービス
業界理解

財務・労務管理

業界理解開業計画

フード
パブリシティ

マーケティング力

フード・
レストランデザイン

店舗設計

飲食ビジネスに必要な能力を培う

フードクリエイティブ学科フードクリエイティブ学科 食について多角的に学び、確かな技術を身につける

お菓子づくりの基礎が身につく

ペイストリー＆
スイーツ

各国の料理文化を学ぶ　ジャパニーズ＆ワールド（日本）

デザートの製造に必要な知識と技術を
学びます。実習では基本生地や基本ク
リームごとの基礎実技を繰り返し、製
造技術を習得します。

各国の料理文化を学ぶ

ジャパニーズ & 
ワールド（世界）

飲料の知識を身につける

ビバレッジ入門

飲食店で提供する、飲料の基本知識を
学ぶとともに、飲料全般の正しい扱い
方とお客様への提供方法を修得しま
す。

中国、イタリア、アメリカ、インドなどの各
国料理の特徴・調理方法を学ぶことで、
地域ごとの食文化の違いを理解し、
「食」を通じて幅広い知識・技能を身に
つけます。

素材が持つうま味を活かしつつ、余分なものを引き算で取り除く、世界に類を見ない日本料理について理解を深めます。また、奈良県
の様々な郷土料理について学びます。
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サービス演習
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11 12

カリキュラム

1校時 8:50～10:20

1校時 8:50～10:20

10:30～12:00

13:00～14:30

14:40～16:10

［実習］カリナリーアート（ベーシック）
［講義］
カリナリーセオリー

［講義・実習］
ペイストリー & 
スイーツ Ⅰ

［講義］
マーケティング入門

［講義］食品衛生学

［講義］食品学

［講義］
マネジメント基礎

［講義］
食生活論・消費科学

［講義］
大和野菜特性理解

［講義・実習］
ジャパニーズ &
ワールド Ⅱ

［講義］フードパブリシティ

［講義］フードレストランデザイン

［実習］農業実習

［実習］農業基礎

［実習］
カリナリーアート
（アドバンス）

［実習］
オーベルジュ実習［講義・実習］

ジャパニーズ &
ワールド Ⅰ

［講義］外国語 Ⅱ

［講義］食文化概論

［講義］ビバレッジⅡ

［講義］開業・就業準備

［実習］カリナリー
アート（プラクティス） ［実習］キャリア形成実践実習

［実習］カリナリーアート（アドバンス）

2校時

10:30～12:002校時

3校時

13:00～14:303校時

4校時

14:40～16:104校時

校　時 月曜日
 ② ①

火曜日
水曜日

木曜日 金曜日

●　　　　は実習授業。　●①、②は班に分かれて異なる授業を受講し、数週ごとに交代。　●木・金はコースに分かれて異なる授業を受講。

●　　　　は実習授業。　●①、②は班に分かれて異なる授業を受講し、1週ごとに交代。

技術力

区　分 特　長1年次科目 2年次科目

マーケティング力

もてなし力

経営・
マネジメント力

地域活用力

総　合

調理実習

調理理論

調理関係
各論

フランス料理の体系
的な技術をベースに、
和食・イタリア料理な
ど専門料理、製菓技術
についても学び、実践
で応用できる技術力
を修得します。
1人1ストーブ方式の実
習により、下準備から
後片付けまでの全行
程を責任を持って行う
力を身につけます。

消費者ニーズの把握、
マーケティング、メ
ニュー・商品開発手法
を身につけます。

国内外のお客様をも
てなすためのサービ
スやマナーを身につ
けます。

飲食店の出店に必要
な知識・技能や、就職
に必要なビジネスマ
ナーを身につけます。

奈良県の食材、歴史、
風土、文化などを学
び、メニューや加工品
に活かすための知
識・技術を身につけ
ます。

プロの調理・サービ
スの技術や考えに触
れることや、学生主
体で様々な課題に取
り組むことで、将来の
ビジョンに応じた総
合的な力や実践力を
身につけます。

●カリナリーアート
　（ベーシック・プラクティス・
　クリエイション）
●ペイストリー＆スイーツ Ⅰ
●ジャパニーズ＆ワールド Ⅰ

●カリナリーセオリー/概論
●フレンチカリナリー
　セオリー

フランス料理をメイン
とした専門料理を学
ぶことで、高い調理技
術を磨きます。

フランス料理をメイン
とした調理理論を学ぶ
ことで基本的な調理技
法を身につけます。

●食品衛生学
●食品栄養学
●調理科学
●食品学

●マーケティング入門
●飲食サービス業界理解
●食生活論・消費科学

調理に必要な専門知
識を体系的に学ぶこ
とで、調理の意義や科
学的な原理について
理解を深めます。

●カリナリーアート
　（プラクティス・
　アドバンス）
●ペイストリー＆
　スイーツ Ⅱ
●ジャパニーズ＆
　ワールド Ⅱ
●食文化概論

レストランやホテル
でのメニュー構成を
想定した調理実習を
行うことで、高い調
理技術と実践力を身
につけます。
また、国内外の料理
や食文化を学ぶこと
で、「食」の多様性に
ついて理解を深め
ます。

●フード
　パブリシティ

飲食ビジネスにおけ
るマーケティングの実
例や、食材の生産・流
通・消費の動向への
理解を深めます。

広報媒体の活用を学
び、PR手法を修得し
ます。

●F&Bホスピタリティ・
　ビジネス実践論
●ビバレッジ入門 Ⅱ
●外国語 Ⅱ

開業計画の作成、店
舗デザイン・設計を学
ぶことで、卒業後の開
業に必要な知識と技
能を身につけます。
また、セルフブラン
ディングやビジネス
マナーを修得し、就職
に必要な実践力が身
につきます。

●農業実習
●農産加工 Ⅱ

農作物の作付けから
収穫までの一連の流
れや、地域食材、旬の
食材を活かした加工
品開発を学ぶこと
で、農作物への理解
を深めます。

ホテル・レストランの
接客マナー、テーブ
ルサービス、接客英
会話や調理現場で必
要なフランス語を学
ぶことで、実践的な接
客スキルを身につけ
ます。

進路志向によって
コースに分かれ、そ
れぞれ課題を設定。
ゼミ形式や実習形式
で課題解決に取り組
むことで、将来ビジョ
ンに応じた高い実践
力を身につけます。

財務管理や事業計画
作成の知識を学ぶこ
とで、飲食店経営手法
の基礎を修得します。
また、自己理解と職業
理解を深め、卒業後の
進路を明確にします。

●農業基礎
●大和野菜特性理解
●奈良学入門
●農産加工 Ⅰ

農業、農産加工の知
識・技術を学ぶことで、
農作物への理解を深
めます。また、奈良の歴
史・風土・文化を学び、
奈良に対する幅広い知
識を習得します。

実践オーベルジュ棟や
レストラン・ホテルな
どで調理やサービス業
務に携わることで、職
場の実態を理解しま
す。また、イベント企画
運営やメニュー開発な
どに取り組むことで、
食に関する総合的な
力を身につけます。

●サービス入門 
●サービス演習
●ビバレッジ入門 Ⅰ
●フードスキルアップ
●外国語 Ⅰ

サービスやビジネス
マナーに関する知識・
技能、接客英会話や調
理現場で必要なフラ
ンス語の基礎を学ぶこ
とで、基本的な接客ス
キルを身につけます。

●オーベルジュ実習
●イベント企画運営 Ⅰ
●食材活用ワーキング

●キャリア形成
　実践実習
●学生レストラン
●イベント企画運営 Ⅱ

●開業・就職準備

●フードクリエイティブ学
食をとりまく最前線のトレンドや最新技術について学ぶことで、
食の未来を拓くための創造性を育みます。

就職、開業に関する特別指導および面談のほか、
資格取得に向けた取組を実施します。

［講義］外国語 Ⅰ

校　時 月曜日
火曜日

水曜日 木曜日 金曜日
 ② ①

1年次

2年次

S t u d e n t  M e s s a g e

在学中に取得を目指す資格

•食品衛生責任者　•防火管理者　•サービス接遇検定　•レストランサービス技能検定

将来の夢である喫茶店開業に向け、調
理だけでなく経営も学べる点と、１人
１台のストーブという充実した設備に
ひかれ入学しました。先生はミスをして
もリカバリー方法を丁寧に教えてくだ
さり、食材を無駄にしない大切さを学
べます。「完成から逆算して調理する」
という意識が身につき、家での料理も
上達しました。技術を磨ける環境と手
厚いサポートの中で、思い出のオムラ
イスのような心に残る味を提供できる
店主を目指して頑張っています。

失敗も学びに変える 
少人数の丁寧な指導で成長

フードクリエイティブ学科

中西さん

小学生の頃、自作のお弁当やお菓子で
友人が喜ぶ姿を見て食の道へ。フラン
ス料理を軸にイタリア料理、和食、製菓
までオールマイティに学べるのが魅力
です。実習では提供時間から逆算して
動けるようになり段取りがよくなったと
実感しています。最初は時間内に終わ
りませんでしたが、先生の指導で余裕
を持って作れるようになりました。調理
以外に農業や経営も学べます。確かな
技術を武器に、将来は自分のお店を開
き、多くの人を笑顔にしたいです。

料理も製菓も幅広く学べる
プロの段取りを習得

フードクリエイティブ学科

幸田さん

020101

将来カフェを開く夢のため調理とサー
ビス、そして農業も学べるNAFICへ。最
大の魅力は「食」と「農」を同時に学べ
る点です。自分で野菜を育てることで、
品種によって味が異なること、その食
材を調理にどう活かすかを考える視点
を持つようになりました。生産者の苦
労や食材の個性を知ることは、将来カ
フェを開く上で大きな財産になると思
います。NAFICでしかできない経験を
重ねて、おいしい料理が提供できる店
をつくりたいです。

食と農の深い関係を実感
実践的な学びができる学校

フードクリエイティブ学科

木地平さん

02

［実習］
カリナリーアート
（クリエイション）

［実習］
カリナリーアート
（クリエイション）

●マネジメント基礎
●フードビジネス・プランニング基礎

 （選択科目）
 ●フードビジネス・プランニング実践 Ⅰ
 ●キャリアプランニング

●フードビジネス・
　プランニング演習
●フード・
　レストランデザイン

 （選択科目）
 ●フードビジネス・
 　プランニング実践 Ⅱ
 ●マネジメント実践
 ●キャリアマネジメント

0303

時間割 （イメージ）

［講義］フードビジネス
プランニング演習
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“飲食サービス業界で活躍する”将来の夢を現実にするため、様々な分野の実習や実践体験を通じて、自らの適性を見極めながら、自
分の将来ビジョンを策定。将来ビジョンの実現に向けて、就職・研修先のレストラン・ホテル・民間企業などと連携をとりながらアド
バイス・紹介するとともに、卒業後もNAFICと県が支援します。

「食」の未来を拓くプロフェッショナルへの道

フードクリエイティブ学科

卒業生の進路 学生募集概要

1 学年20名
募集人数

入試区分

学科費用

2年
修業期間

次の要件を満たしている者

①学校教育法による高等学校を卒業した者、若しくは

　入学までに卒業見込みの者、または高等学校を卒

　業した者と同等の学力がある者。

②飲食・サービス業に関する知識・技術を学ぶ意欲を

　有し、実習などに支障のない健康状態である者。

③本校のアドミッションポリシー※を理解している者。

　（AO入試受験希望者はさらに以下の要件を満たす

　必要があります）

④専願で入学を希望する者。

⑤受験年の3月以降に開催のオープンキャンパス（オン

　ラインを含む）や学校見学会に参加している者。
※アドミッションポリシー（求める学生像）とは
　・「食の担い手」として、奈良の魅力を発信しつつ、フードサービス業界で活躍する意欲
　  のある方
　・調理技術のみならず、経営力や接遇力、食材の知識など、「食」に関する幅広い能力を
　  総合的に修得する意欲のある方
　・自ら目標を設定し、向上心を持って何事にも真摯に取り組むことができる方
　・思いやりがあり、周囲とのコミュニケーションを取りながら課題解決を目指す協調性を 
　  持った方

受験資格

グラフでわかるフードクリエイティブ学科

入学考査料

入学料

授業料 ※1

実習費などその他の費用 ※2

  17,000 円
282,000 円
535,800 円／年
400,000 円／年

※1 授業料は前期、後期に分けて納付。
※2 授業料のほかに、実習材料費、傷害保険加入金、課外活動費などの実費を徴収します。
　   上記金額を基本とし、学年ごとに精算します。

「生産者の思いを表現できる」
料理人を目指して。

日吉さん

（2021年3月卒）

Trattoria La Crocetta
（奈良市）
就職（調理）

将来は農家レストランを開業したいとの思
いから、まず最初にアグリマネジメント学科
で2年間学び、農業の大変さを身にしみて実
感しました。そのまま次にフードクリエイ
ティブ学科に入学し、4年かけて農業と調理
についてしっかりと学ぶことができました。
現在でも、仕入れや仕込みの際には、常に
食材を大切に扱うことを心がけています。現
在働いているイタリア料理店は、全ての食材
を生産者から仕入れるというシェフの考え
にひかれて志望し、内定を獲得。現在は店長
として調理から接客まで幅広い業務に就い
ています。在学中に学んだ全てのことが、と
ても役に立っていると実感しています。

多くの人々とのご縁で、
地元の奈良で料理人の道に。

大浦さん

（2020年3月卒）

登大路ホテル
（奈良市）
就職（調理）

「みんなに喜んでもらえる料理を作りたい」とい
う、小学生の頃からの思いを抱き、NAFICへ入
学。在学中は、調理技術はもちろん、サービスや
経営、農業実習など、他の学校にはないカリキュ
ラムで、様々な知識と技術を身につけることが
できました。特に、キャリアプランを形成する授
業では、幅広い視野を持つことの重要性に気付
き、そのことが現在の自分に活かされています。
卒業後は海外留学を計画しましたが、コロナ禍
で断念。そんな時、在学中の特別講座のご縁で、
１年間の研修を経て登大路ホテルに就職しまし
た。現在は、メニューの仕込みやデザートなど、
幅広く調理に携わりながら、地元の奈良でお客
様に喜んでいただける料理を提供しています。

挑戦できたのは
NAFICだったから。
「自分でカフェをしたい」。そう思ったの
が入学のきっかけでした。経営やマネジ
メントなどの授業を通して開業に必要
なスキルを身につけ、明日香村の独立
開業を支援する「チャレンジショップ」へ
応 募 。先 生 方 の 手 厚 い サ ポ ートや
NAF ICで出会った仲間たちの支えもあ
り、出店できました。その後、2年間の
チャレンジショップでの経験を経て念願
だった自分のカフェをオープン！これま
で挑戦できたのも、NAFICの支援があっ
たから。今後も新しいことに挑戦し続け
たいです。

La ville ～都～
（明日香村）
独立開業

秋山さん

（2019年3月卒）

卒業生の声

卒業生の進路実績（一例）

【レストラン】　カンテサンス（ミシュラン3つ星）、レヴォ（ミシュラン2
つ星）、ロオジエ（ミシュラン3つ星）、ドノスティア、北島亭、西大和さえ
き、ラ・クロチェッタ、ヴァリエ、プレスキル、ラ・ボンヌターブル、ル・ク
ロ、（有）ディー・ディー・カンパニー、ヒカリヤ ニシ、ドロワ、弁天島山
本亭、Hitotsu、オトワ レストラン、オーベルジュ・ドゥ・サンヴィ
【ホテル】　THE HIRAMATSU HOTELS＆RESORTS 仙石原、星野リ
ゾート「界 加賀」、ホテルニューアワジ、セトレならまち、大阪マリオッ
ト都ホテル、アマン京都、JWマリオット・ホテル奈良、ホテル ラ・ス
イート神戸ハーバーランド、ノボテル奈良、アゴーラ京都四条
【開業】　森のオーベルジュ星咲～きらら～（オーベルジュ／曽爾
村）、丹生の光（カフェ／下市町）、花一番（レストラン／大和郡山市）、
La ville～都～（カフェ／明日香村）、山里cafe一本の樹（カフェ／五條
市）、焼肉工房もく（焼肉店／奈良市）、メゾン赤阪（レストラン／御所
市）
【親元就業】　料亭二蝶（料亭／香川県）、ころっけのハヤシ（惣菜店
／大和郡山市）、観光旅館 杉ヶ瀬（料理旅館／東吉野村）

レストラン・ホテルへの就職
自分の志向にあったレストランやホテルに就職。調理、サービス、
マネジメントなど幅広い分野で活躍。

レストランなどの新規開業
地域と連携し、地元食材の良さを引き出すレストラン、オーベル
ジュ、カフェなどを開業。

食関連企業への就職
食品製造会社や企業の商品開発部門に就職。料理人の視点と技
術で食材を活かした新商品を開発。

親元就業・経営継承
家業のレストランやホテルに就業、経営継承。新しい視点で家業を
発展させ経営を拡大。

AO入試（Ⅰ～Ⅲ期）
一般入試 （前期・後期）

ラヴィーユ トラットリア ラ クロチェッタ

13 14

［男女］

［出身地］

［年代（入学時）］

［卒業生の進路］

男性

58％

女性

42％
10～20 代

80％

30～40代 9％

その他（進学、教育 など）

12％

50～60代 11％

他近畿府県11％

その他13％

大阪14％

レストラン
就職

44％

食品関連企業就職 9％ ホテル就職 14％

開業（準備中も含む）

19％

親元就業2％

奈良　

62％
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1615

農業のプロを育成経営センスに優れた、「農」の担い手を育成 ─ 農業のプロを育成 “農業経営のプロになる”

その夢を実現させるためには、

生産から流通販売まで幅広い知識と実践力が必要です。

アグリマネジメント学科では、1人1ほ場による実習や先進農家のもとでの

現地実習を取り入れるとともに、

経営やマーケティングなどあらゆる分野の専門家や

経験豊かな農業技術者によるカリキュラムを設定し、あなたの夢を支援します。

充実した実習を通して、

高品質かつ幅広い品目を

生産できる技術力を修得します。

特長

「１人１ほ場の実習」や「先進農家での

実践実習」の選択制実習により、

就農に必要な実践力を身につけます。

特長

農業経営者に必要な、

流通から販売までの知識や

経営センスを身につけます。

特長

nafic P15+16_2026_確認用.pdf   1   2026/03/31   14:46



17 18

農業経営に必要な基礎的技術を実践で学ぶ

専門実習
1年次に野菜、花き、果樹の生理生態、栽培技術の基礎をじっく
りと時間をかけて学び、生産から経営までの知識、技術を幅広く
修得。校外の研究施設で水稲、果樹、茶、畜産の実習なども行いま
す。また、農作業で使用する多種多様な農業機械や施設につい
て、その機能や構造を知り、安全な取り扱いができるように実地
で訓練します。

幅広い品目を高品質で生産する技術力が身につく実習 アグリマネジメント学科

植物を栽培するために必要な土と肥料
の知識を基本から学びます。

栽培品目の病気や害虫の状態を観察し、
最も適した農薬を選択して散布します。

GAP（農業生産工程管理）

GAP基準の視点で施設や

農作業工程を点検し、改善

を行いながらGAPの実践方

法を学びます。

個々の進路に応じた選択カリキュラム アグリマネジメント学科

プロ農業者のもとでの

農家現地実践実習

2年次には就農を希望する学生を対象に、野菜、花き、果樹など、農業経営ビジョンに応じて、長期にわたり指導農業士や農業法人な
どのもとで現地実習を行います。実際の先進的な農業経営に触れ、より確実な経営スキルを身につけるとともに、地域で円滑に就農
できるよう支援します。
また、卒業後も経営面や技術面でのフォローアップを県農林（業）振興事務所などと連携して行います。

充実した施設での

プロジェクト実践実習

2年次には雇用就農を目指す学生を対象に、就農後の担当品目を想定したプロジェクト課題を各自設定し、原則1人1ほ場で実践
的実習を行います。 
担当職員の指導のもと、課題の設定から解決策を導くまでの技術力を養い、営農目標の実現に向け支援します。

■主な実習内容

園芸作物（野菜、花き、果樹）実習
・栽培管理、薬剤散布、畝たて、マルチ張り

・農機具の使い方、施設の取り扱い

・収穫、調製、出荷

水稲実習（田植え、収穫）

茶実習（収穫および加工）

畜産実習（家畜、畜舎見学）

■主な栽培品目

野菜：イチゴ・トマト・ナス・メロン・ホウレンソウ・ネギ・
　　 キュウリ・アスパラガス・ダイコン　など

花き：小ギク・バラ・トルコキキョウ・ダリア・シクラメン・
        花壇苗　など

果樹：カキ・ブドウ・イチジク・ナシ・モモ・ウメ　など
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奈良らしい地域ブランドの強みを知る

農産物販売実習、
公開販売
専門実習の一環として、奈良県の主要な農産物を生産し、市
場への出荷や販売までの工程を学びます。収穫から調製、値
決めなど一連の実務スキルが身につくことはもちろん、消費
者のニーズや消費動向がわかります。農産物の特長を活かし
たマーケティングや商品PRスキルのセンスが培われます。

収穫、調製、パッキング

校内で育てた農作物を収穫した後、販売するための洗浄や選
別といった調製を行い、陳列できるよう袋づめやパッキング
を行います。

値決め

一般的なスーパーでの流通価格などと比較検討しながら、農
作物の販売価格を決定します。

POP作成

商品の魅力がしっかりと消費者へ届くよう、POPを工夫して
手作りします。

出荷・販売

実習で栽培した農作物を直売所へ出荷・販売する際には､品
種の特長を伝えたり、食べた感想を聞くなど消費者との対話
も大切にしています。

■主な実習内容

消費者ニーズに対応できる販売力が身につく実習 アグリマネジメント学科

消費者の声を栽培へ活かす販売実習の学び

販売実習の最大の学びは、消費者
のニーズを肌で感じられる点です。
品種ごとの味の違いや食べ方を直
接お伝えしたり、POPでの見せ方を
工夫したりする「提案力」が求めら
れます。実習で得た経験や意見を
マーケティングの授業で共有・分析
し、日々の栽培活動に活かすこと
で、実践的な力が身についていま
す。 

アグリマネジメント学科

市場さん

技術力・経営力を修得できる多様なカリキュラム アグリマネジメント学科

より安全に
より高度に扱う

農業機械実習

農業機械を安全かつ効率的に使用す
るため、トラクター、耕うん機、刈払
機、ほ場内運搬車の構造と取り扱いな
どを学びます。
希望者は大型トラクターの免許取得
講習や、フォークリフトなどの技能講
習を受講することもできます。

最新技術を活用した農作業の省力・軽
労働化、データを活用した高品質生産
について学びます。さらに、より深くス
マート農業を理解するためにドローン
などの農業機械の実演を行ったりしま
す。

最新の農業技術を学ぶ
特別講義

スマート農業

品目ごとの経営の特徴や技術の変遷
を学び、就農ビジョンを描きます。
また、自分の農業経営の現状を把握し
経営改善計画を考えるために必要な
農業簿記、経営診断の手法も講義と演
習を通じて修得し、卒業後に役立つ実
践力を養います。

具体的かつ実践的な
経営手法を修得

農業経営ビジョン

就農を目指す学生を対象に、卒業後の
経営計画の作成や、新規就農者が利用
できる支援や制度について学んだり
します。これにより、就農に向けて在
学中にすべきことが明確になり、卒業
後、円滑に経営をスタートすることが
期待できます。

就農に向けて在学中から
プランニング

就農基礎講座

海外の食料情勢と農産物輸出の現状
について最新の情報を学びます。奈良
県の農業者から、実際の輸出事例を聞
くことで、海外輸出の知識を習得し、
就農後の自身の経営に活かしていき
ます。

世界の情勢を知り、
自身の経営に活かす

海外農業情勢

生産した農産物はどのような経路を
たどり消費者のもとに届くか、また消
費のトレンドなどを、直売所やスー
パーも含む各流通チャネルの専門家
から学びます。
県中央卸売市場の見学を行い、市場の
役割や県内外の農産物の動きについ
ても学びます。

多様な流通形態を知り、
消費のトレンドをつかむ

農産物流通
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S t u d e n t  M e s s a g e

カリキュラム 時間割

1年次

2年次

●　　　  は実習授業。

●　　　  は実習授業。

技術力

区　分 特　長1年次科目 2年次科目

マーケティング力

もてなし力

経営・
マネジメント力

地域活用力

総　合

農業実習

専門技術
理論

農業技術
理論

1年次は、農業の基本
技術をベースに野菜、
花き、果樹などの総合
技術を学び、実践で応
用できる技術を修得し
ます。　
2年次は、学生それぞ
れの進路・就農ビジョ
ンに応じた実習で実
践力を身につけます。

生産から流通、販売ま
でのマーケティング力
を身につけます。

消費者ニーズやサー
ビスの提供、安全安心
な農産物について、農
産物販売実習を通じ
て理解を深めます。

経営の基礎知識から
経営改善、情報処理な
ど、農業経営に必要な
知識・手法を学びます。

地域農産物のブランド
化や風土・文化を知
り、農業経営に活かす
ための知識・技術を身
につけます。

学生の進路に応じた
総合的な力を身につ
けます。

●基礎演習
●農業機械実習
●専門実習

●農家現地
　実践実習（選択）
●プロジェクト
　実践実習（選択）

●野菜・花き・果樹生産
●作物・茶・畜産

ベースとなる栽培・農
業機械の技術を修得
し、野菜・花き・果樹な
どの栽培技術を実習を
通して修得します。

学生の就農ビジョ
ンに応じて、校内ほ
場での実習または、
先進農家での現地
実習を行います。

野菜、花き、果樹の
うち、自ら選んだ部
門の実践技術の理
解を深めます。

農業にかかる最先
端の技術と知識を
学びます。

各作物の栽培技術理論
を修得し、実習の意義・
内容の理解を深めます。

●植物保護、農業薬剤
●土壌肥料　
●農業機械
●植物生理と育種

●環境保全型農業
●バイテク
　最先端技術
●農村環境

●アグリビジネスイノベーション

農業に必要な専門知
識を演習も交えて身に
つけます。

●実践技術 Ⅰ・Ⅱ・Ⅲ

●農産物流通
●海外農業情勢

農産物の生産流通シ
ステムを実践理論と具
体的事例から学びま
す。

農産物流通システ
ムや国内外の消費
のトレンドについて
の理解を深めます。

●食の安全・安心
●おもてなし入門

農産物の商品化に
向けた取り組み方
法や販売テクニッ
クを身につけます。

●農業政策
●情報処理 Ⅱ

経営管理に必要
な実践的知識や
関係法令などを具
体的事例をもとに
修得します。

●地域ブランド
　農産物
●6次産業化演習

地域の特性を活か
した農産物ブラン
ド化や活用の事例
を学びます。

就農または就職、
それぞれの進路希
望に応じて個別に
支援を行います。

●農業簿記
●農業経営ビジョン
●情報処理 Ⅰ
●GAP講座

経営管理に必要な基
礎知識、マネジメント
手法を修得します。

●地域ブランド農産物
●奈良学入門

地域の特性を活かした
農産物ブランド化の事
例を学びます。また、奈
良の歴史・文化につい
て学びます。

就農に向けた経営作目
の選択や就職に向けた
取り組みを支援します。

食材を活かす方法を
自ら考え出す力をつ
けます。

農業関係機関の専門講師陣による講義を通じて、専門的で高度な
知識を修得します。

●農産物販売実習

校内で生産した農産
物を直売所などで販売
し、価格設定や商品化
までのノウハウを身に
つけます。

●農業経営計画
　策定指導・就農相談
●就職支援

●特別講義

イベントへの積極的な参加を通して、地域・グループ活動等をする上で必要と
なる企画力並びにコミュニケーション、プレゼンテーション能力を修得します。

●イベント企画運営

◦就農基礎講座（選択）
◦就職基礎講座（選択）

●食材活用ワーキング

アグリマネジメント学科

高橋さん

食育の経験と実家の就農を機に、感
覚だけでなく理論に裏打ちされた農
業を目指して入学しました。同世代
の仲間と切磋琢磨し、実家では扱わ
ない品種を育てることで、経営的な
視点や栽培の難易度を比較検討で
きています。
今後は長期経営されている農家での
実習を通じ、栽培技術のみならず、雇
用や組織運営のノウハウも学び、親
の経験と自身の知識を融合させた
「強い農家」を目指します。

就農前に自分と向き合う 
確かな知識の土台を築く学校

農業高校出身でなくても、栽培から
農業機械、簿記、マーケティングまで
幅広く学べます。先生方が一人ひとり
をしっかり見てくれるため、自分の
ペースで知識を身につけられます。
現在は果樹を専攻し、ブドウ栽培や
規格外品を活用した加工にも挑戦し
たいと考えています。年齢や経歴の
異なる同級生や先輩から刺激を受け
られるのもNAFICならではです。卒
業後は農業法人で生産だけでなく、
加工品開発にも携わるのが目標で
す。

先生との距離が近く 
初心者でも安心できる環境

農業高校で花の魅力に触れ、先生や
親の「もっと知識を広げたら」という
後押しでオープンキャンパスに参加
し進学を決意しました。ここでは農業
機械などの資格取得も有利で、実践
的な力がつきます。最大の魅力は圧
倒的な実習量です。高校時代より深く
突き詰めて学べるので技術の向上を
実感する毎日です。2年次のプロジェ
クトではハーブの加工にも挑戦予定
です。皆さんも少しでも気になるなら
実際に足を運び、先生や先輩、農場
の雰囲気を肌で感じてみてください。

農業高校からさらに深く 
実習中心の技術を求めて入学

アグリマネジメント学科

中森さん

02 0301 02
アグリマネジメント学科

中川さん

•大型特殊免許（農耕車限定）　•フォークリフト運転技能講習　•小型車両系建設機械運転特別教育（3t未満）　
•アーク溶接特別教育　•農業機械士　•毒物劇物取扱者資格　•危険物取扱者資格　•日本農業技術検定
•農業簿記検定　•狩猟免許　•食品衛生責任者　•刈払機取扱作業者安全衛生教育

在学中に取得を目指す資格

1校時

2校時

3校時

4校時

校　時 月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日

8:50～10:20

10:30～12:00

13:00～14:30

14:40～16:10

［実習］
野菜・花き・果樹などの
栽培技術 ［実習］

野菜・花き・果樹などの
栽培技術

［実習］
野菜・花き・果樹などの
栽培技術

［講義］植物生理と育種

［講義］野菜・花き・果樹生産

［講義］GAP講座

［講義］農業簿記

［講義］土壌肥料

［講義］農業薬剤

［講義］農業経営ビジョン

［講義］植物保護

［実習］
農業機械実習

1校時

2校時

3校時

4校時

8:50～10:20

10:30～12:00

13:00～14:30

14:40～16:10

［選択科目］
農家現地実践実習/
プロジェクト実践実習

［選択科目］
農家現地実践実習/
プロジェクト実践実習

［選択科目］
農家現地実践実習/
プロジェクト実践実習

［講義］農産物流通

［講義］食の安全・安心

［講義］バイテク最先端技術

［講義］環境保全型農業

［講義］農業政策

［講義］実践技術
（野菜/花き/果樹より選択）

（イメージ）

月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日校　時
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次の要件を満たしている者

①学校教育法による高等学校を卒業した者、若しく

　は入学までに卒業見込みの者、または高等学校

　を卒業した者と同等の学力がある者。

②農業に関する知識・技術を学ぶ意欲を有し、実習

　などに支障のない健康状態である者。

③卒業後県内で就農または農業法人などへの就職

　を希望する者。

④本校のアドミッションポリシー※を理解している者。

　（AO入試受験希望者はさらに以下の要件を満た

　す必要があります）

⑤専願で入学を希望する者。

⑥受験年の3月以降に開催のオープンキャンパスや 

　学校見学会に参加している者。
※アドミッションポリシー（求める学生像）とは
　・「農の担い手」として、奈良の農業の未来を支える意欲のある方
　・栽培技術のみならず、経営力や販売スキルなど、「農」に関する幅広い能力を総合   
　  的に修得する意欲のある方
　・自ら目標を設定し、向上心を持って何事にも真摯に取り組むことができる方
　・思いやりがあり、周囲とのコミュニケーションを取りながら課題解決を目指す　  
　  協調性を持った方

受験資格

グラフでわかるアグリマネジメント学科

自立・親元就農

農業法人への雇用就農

卒業生の進路実績（一例）
在学中に経営計画を作成し、新規または親元への就農を目指し
ます。各学生の状況に応じてなら担い手・農地サポートセン
ターや県農林（業）振興事務所など、関係機関と連携して支援し
ます。将来的には、規模拡大や経営の多角化など、農業のトップ
ランナーとして活躍する人材を育成します。

雇用労力を活用している農業法人への雇用就農を目指します。栽
培管理や労務管理など経営に必要なスキルを修得した上で新規
参入することも可能です。

農業関連企業への就職
種苗会社、農業機械関係への民間企業に就職を目指します。その分野
でのスキルを伸ばすほか、将来的には新規参入することも可能です。

卒業生の声

［男女］ ［農家・非農家出身］［年代（入学時）］

［卒業生の進路］ ［自営就農の品目］

“地域農業を担う経営センスに優れた農業経営者”を目指し、専門的知識や経営能力の修得、実践的実習を通じて、卒業後
の農業経営計画を策定します。
経営ビジョンの実現に向けて、地域の先進農家や農業関連企業との連携をとりながら、卒業後の就農や就職について相
談・紹介します。卒業後も経営指導や技術指導などのフォローアップを各機関と連携して行います。

地域農業の未来を築く「農」の経営者への道

松尾さん

（2019年3月卒）

在学中に、インターンシップ実践実習で卒
業生のイチゴ農園でお世話になった際に
生産技術の奥深さや産地の協力体制につ
いても教わりました。卒業後は奈良市でイ
チゴを生産する卒業生のもとに雇用就農
し、数年間の経験を積みました。そして雇
用先からの勧めを受け、2022年に独立就
農しました。在学中から卒業生とのつなが
りを持てたことで、独立時に施設をつくる
時や、初めて苗を植え付ける際には先輩
方に助けていただき、本当に心強かった
です。まずは経営を軌道に乗せ、将来的に
は6次産業化も考えていきたいです。

私は将来自然と関われる仕事がしたい
と考え、NAF ICに入学しました。在学中
は果樹を専攻し、カキやブドウ栽培を重
点的に勉強しました。2年生の時に進路
担当の先生からの紹介で行かせていた
だいたインターンシップ実践実習が
きっかけで、（株）堀内果実園に就職しま
した。仕事内容は、果樹の整枝、剪定、収
穫作業など、学校で学んだことがとても
役立っています。自然に囲まれた環境の
中で、周りのスタッフの方にも恵まれ、
とてもやりがいがあります。

松尾農園
（橿原市）

雇用就農→新規参入

（株）堀内果実園
（五條市）

雇用就農

角田さん

（2021年3月卒）

募集人数

AO入試
一般入試 （前期・後期）

入試区分

修業期間

学科費用
入学考査料

入学料

授業料 ※1

実習費などその他の費用 ※2

※1 授業料は前期、後期に分けて納付。
※2 授業料のほかに、実習材料費、傷害保険加入金、課外活動費などの実費を徴収します。
　   上記金額を基本とし、学年ごとに精算します。

同期、先輩、後輩、先生方などの
仲間と知り合えたことが一番！

卒業生のもとに雇用就農。
経験を積み、念願の独立。

学んだことを活かせる職場で、
やりがいを感じています。

農業法人に勤めていましたが、より農業を
勉強したいと考え、NAFICに入学しました。 
在学中は色々な作物の栽培方法、農業簿
記、食文化などを幅広く学びました。必要な
いと思っていた知識が意外なところで役に
立つので、興味がないことでも勉強して知
識の幅を増やしておくことが大切だと思い
ます。また、農家現地実践実習を通じて、ア
スパラガス農家のプロの技術や販売方法な
どを直に学ぶことができ、今でも、実習先の
農家さんから指導していただいたり、情報
交換をしたりしています。将来は、県下で一
番のアスパラガス農家になりたいです。 

山本さん

（2021年3月卒）

アスパラガス栽培
（天理市）

新規参入

アグリマネジメント学科

1 学年20名

2年

    2,200 円
　 5,650 円
118,800 円／年
130,000 円／年

県内非農家

48％県内農家

32％

県外農家　3％県外非農家

17％

親元へ就農

14％

その他

17％ （カキ・イチジクなど）

農業関連企業へ就職

18％ 農業法人
へ雇用就農

26％

新規参入

25％
野菜

82％
（イチゴ・軟弱野菜など）

学生募集概要

果樹

18％

23 24

男性

76％

女性

24％
10 ～ 20 代

74％

30～40代

20％

50～60代

6％

【新規参入】
○野菜
　イチゴ（奈良市、大和郡山市、生駒市、橿原市、桜井市、天理市、広陵町、田原本町）
　軟弱野菜（香芝市、平群町、曽爾村、山添村）
　野菜複合経営（宇陀市、桜井市、大淀町）
　アスパラガス（橿原市、天理市）
　トマト・ミニトマト（天理市、奈良市）
　ナス（大和郡山市）
　メロン（下市町）
○果樹
　カキ（天理市）
　イチジク（大和郡山市）
○水稲（広陵町）

【農業法人への雇用就農】 
(株)岩井農園、上田農園、永座農園（株）、Sakura Farm、下山田営農（同）、中井農園
（株）、（株）堀内果実園、堀園芸（株）、(有)山口農園、（株）農業公園信貴山のどか村、
平群ローズ（株）

【農業関連企業への就職】 
(福)青葉仁会、(福)かざぐるま、クラギ（株）、（株）クボタ、トクノウ（株）、JAならけん、
(株）大和農園、ヤンマーアグリジャパン（株） 

卒業生の進路
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両学科生で構成されたグループごとに、農産物の特長やそれを活かす調理法について意
見交換と調理実習を重ねることで「この品種はこの調理法だととても甘みが引き立つ」や
「栽培方法によって食味がこんなに違うのか」など、農産物の捉え方の目を養います。 NAFICで果樹栽培を学び、現在は天理

市でカキやイチジクを生産しています。

これらの果実を直売所などで販売する

ほか、フードクリエイティブ学科卒業生

のお店や、地元のカフェでデザートに

使ってもらっています。そのおかげで、ス

イーツにはどういう品質が求められるか

を知ることができ、さらに「映えるスイー

ツ」にしてもらえたことで宇野農園のブ

ランド力アップにもつながっています。

両学科連携で農産物を活かす

食材活用ワーキング

長い歴史の中で、食と農が奈良の人々のくらしの中で重要なものと位置づけられ、大切にされてきたことを、現代まで受け継が
れてきた祭礼や資料から学びます。また、木簡や万葉集など、古の人々の書き記したものから当時の生活・文化についても掘り下げ
「奈良」の魅力を発見できる両学科合同の授業です。

奈良に関する幅広い知識を学ぶ

奈良学入門

アコルドゥ　オーナーシェフ

川島 宙先生

ともに学ぶ、ともに考える、ともにつくる。
食と農のつながりはここで生まれます。

ミシュランガイド奈良2024で２つ星を獲得。
2020年農林水産省料理マスターズ・シルバー賞受賞。

手に触れる素材以外のものも含め、全てをどう
捉えて料理にしてゆくかを伝えたいです。

25 26

講師

馬場先生授業スライドより
奈良県立大学客員教授・元春日大社権宮司

岡本 彰夫先生

奈良文化財研究所・平城地区史料研究室長

馬場 基先生

（一社）全日本・食学会副理事長、奈良フードフェス
ティバル実行委員会委員長

あなたたちの舞台は世界！チャンスは無限大で
ある。

あまから手帖編集顧問、株式会社ジオード代表取締役

門上 武司先生

リストランテ イ・ルンガ　オーナーシェフ

堀江 純一郎先生

日本料理 奈良 井上　店主
（一社）奈良のうまいもの会 専務理事 

井上 昇先生

県内飲食店や農業者をまとめ、「奈良のうまいも
の」の情報を発信。

基本となる日本料理および、他ジャンルの業種で
も応用が活かせる料理を講義します。

『フードサービスの教科書』『食の社会史』『現代の外
食農業』『都市と食欲のものがたり』など著書多数。

フードサービスの理論と実務を解説し、生産者から
消費者・顧客までが一体のビジネス像を提示します。

元信州大学教授 元亜細亜大学教授 博士（観光学）

茂木 信太郎先生

日本で40年間、スパイスやハーブを使用した世界の料
理の普及のため、料理教室、書籍などのメディアで活動。

スパイスを使った本格的なインド料理を一緒に楽
しく学びましょう。

スパイス料理研究家

ミラ・メータ先生

日本人として初めてイタリア版ミシュランで星を
獲得。

プロの仕事とは、続く店とは、イタリア料理とは…。
講義で何でも聞いてください。

フードクリエイティブ学科

アグリマネジメント学科

植物バイオテクノロジー技術を学んで、大きな
飛躍を遂げるチャンスをつかんでください。

バイテク技術を活用した園芸植物の品種改良の
エキスパート。

園芸研究家・メリクロンアーツ代表

富山 昌克先生

多くの人にフルーツのおいしさを知って、楽しんで
ほしい。

「読書百遍義自ずから通ず」。最初は理解できずと
も繰返しの練習が結果につながります。

株式会社堀内果実園 代表取締役

堀内 俊孝先生

農業経営コンサルタント

中島 誠先生

フルーツの生産事業、海外輸出事業、飲食事業と
多角的に経営するブランド戦略のエキスパート。

税理士として、また農業経営アドバイザーとして
多くの農業者を経営面からサポート。

両学科の連携 講師紹介

卒業生が「Farm to Table」を
実践しています！

宇野農園  宇野さん

（アグリマネジメント学科2020年3月卒）
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支援制度・フェローシップ

支援制度 詳しくは、各学科へお問い合わせください。

奈良県内で飲食店や宿泊施設などを新規開業する

際、県が利子および保証料の補給を実施。優れた事

業計画を知事が認定し、融資限度額まで無利子、保

証料率0％で融資を行います。平成30年度より創業

資金にフードクリエイティブ学科認定要件が追加さ

れ、卒業生は認定に必要な事業審査が省略されま

す。

フェローシップ（奨励制度）

日本学生支援機構（JASSO）が経済的理由で、修学

が困難な優れた学生を対象にした貸与型の奨学制

度です。詳しくは日本学生支援機構のホームページ

を参照してください。

https://www.jasso.go.jp/

日本学生支援機構の奨学制度（貸与型）

NA F I Cは学校教育法に基づく「専修学校」です。

①「専門士」の称号が付与される

フードクリエイティブ学科卒業生には「衛

生専門課程」、アグリマネジメント学科卒業

生には「農業専門課程」の専門士の称号が

与えられます。

専修学校のメリット

県内新規開業への融資制度

新規就農者が新たに奈良県で農業を始める際、農

業用機械・施設などの導入に必要な初期投資を軽

減する各種制度の活用を支援します。

県内新規就農への融資制度
（アグリマネジメント学科）

公益社団法人国際農業者交流協会が行う海外農業

研修に応募できます。

海外農業研修制度（アグリマネジメント学科）

（フードクリエイティブ学科）

奈良県内での飲食店の開業や県内の飲食店などに

一定期間以上就業する卒業生に対して授業料半額

相当を還付し、県内開業・就業を支援します。

県内開業・就業支援
（フードクリエイティブ学科）

学業成績と卒業後の起業経営計画または就農経営

計画を評価し、表彰します。最優秀者には「奈良で輝

くゴールドマイスター賞」を、優秀者には「奈良で輝く

シルバーマイスター賞」を授与します。

副賞：奈良で輝くゴールドマイスター賞  20万円
奈良で輝くシルバーマイスター賞   10万円

「奈良で輝くマイスター賞」

副賞： 50万円

国際的な幅広い視野を持った担い手の育成に向け

て、海外研修への参加を目指す学生に対して、学業

成績と海外研修計画を評価し、表彰します。

「世界へ羽ばたくベストマイスター賞」

本校は、「高等教育の修学支援新制度」の対象校に

認定されています。日本学生支援機構より、要件を

満たす学生は、授業料と入学金の減免を受けること

ができ、区分に応じて給付型奨学金が支給されま

す。詳しくは文部科学省のホームページを参照して

ください。

https://www.mext.go.jp/

高等教育の修学支援新制度
（授業料等減免と給付型奨学金）

奈良県農業協同組合中央会が、一定の条件を満た

したアグリマネジメント学科の学生に対し、無利子

で学資の貸付けを行います。卒業後、県内で農業従

事を一定期間以上継続することで、返還免除の特

典もあります。

JA奈良中央会の学資貸付制度
（アグリマネジメント学科）

経済的理由などにより授業料の納付が困難であり、

かつ学業成績が優秀と認められる学生に対して、授

業料を減額または免除します。

授業料減免制度

奈良で輝くゴールドマイスター賞

私はミニトマト生産者として就農したいと考え、NAFICに入学しま
した。技術修得と併せて、卒業後の具体的な就農計画を作成しま
した。その計画に基づき「奈良で輝くマイスター賞」に応募したと
ころ、ゴールドマイスター賞を受賞することができました。就農に
向けて、ハウスや機械の準備も必要でしたが、NAFICと県農林
（業）振興事務所が連携し、市町村やその他関係機関ともつない
でくださり様々な支援や融資を活用することができました。幸い、
私のミニトマトは直売所やECサイトでも好評で、今後さらに収量
を増やし、より多くの方に食べていただきたいです。

藤井さん

（2020年3月卒）

アグリマネジメント学科 卒

世界へ羽ばたくベストマイスター賞

肉のスペシャリストとしてお店を持ちたい。その夢の実現のため
に「世界へ羽ばたくベストマイスター賞」に応募しました。畜産大
国であるニュージーランドへ海外研修に行き、研修ではステー
キレストランでのカウンター越しのパフォーマンス、英語でコ
ミュニケーションを取りながら、お客様の好みの味付け、焼き加
減など調理技術を学びました。さらにニュージーランド産の牛肉
の生産、屠畜場、加工場、消費者までの流通も学びました。帰国
後、奈良で念願の焼肉店を開業。生まれ育った奈良を盛り上げる
ため、今後は新しい飲食ビジネスにも挑戦していきたいです。

宮木さん

（2019年3月卒）

フードクリエイティブ学科 卒

称号付与

卒業時に必要な規定以上の成績を収めた学生に対して、奈良

県知事より「ならフードマイスター（フードクリエイティブ学科）」

と「ならアグリマイスター（アグリマネジメント学科）」の、また校

長より専門士（衛生専門課程（フードクリエイティブ学科）、農業

専門課程（アグリマネジメント学科））の称号を付与します。

表彰授与

優れた学業成績を収めた学生や学校活動、各種社会活動に積

極的に取り組んだ学生に対して、卒業時に奈良県知事より表彰

を授与します。

②4年制大学への編入学の受験資格 
　が得られる

編入制度のある4年制大学への編入学の受

験資格が与えられます。

③日本学生支援機構の奨学制度が
　活用できる

NAFICでは日本学生支援機構の給付型お

よび貸与型の奨学制度（無利子・有利子）な

どが活用できます。

飲食店の出店に欠かせない事
業計画の作成はフードビジネ
ス・プランニングの授業でしっ
かり学べました。融資制度の認
定枠を活用できたのでスムー
ズに開業できました。

赤阪 さん
（2019年3月卒）

2019年開業
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時には楽しく、時には真剣に。
NAFICでの学生生活は、
年間を通していろんな行事が待っています。

写真で見る

春
Spring

秋
Autumn

緊張の面持ちで入学式にのぞみます。

試合以外でも、世代を超えて交流。

野球、テニスなどから出場する種目を選び学生全員が参加します。

アグリマネジメント学科生が先生になって、参加者に野菜の育て方の授業を実施。

フードクリエイティブ学科生は、
学びの集大成として、
コース料理を仕上げます。

メニュー考案から調理・サービス
まで、全て学生が行います。

2年生がNAFICでの
学びの集大成を報告します。

２年間の日々や学びを
胸に抱き、食の世界、
農の世界へ歩み出します。

入学式

東海・近畿地区
学生スポーツ大会

NAFIC祭

卒業式

卒業レストラン

実践実習
成果発表会

レクリエーションでコミュニケーション。
フォークリフト運転
技能講習を受講中。

アグリマネジメント学科生は
夏休み中に資格取得に励みます。

フードクリエイティブ学科生は
飲食店などでのインターンシップで、
さらなるスキルアップを目指します。

資格取得の講習

両学科交流行事
インターンシップ

夏
Summer

卒業生も出店してくれ
ました。

栽培のポイントを説明しながら
花苗を販売します。

学生が心をこめて作った料理を
販売します。

フードクリエイティブ学科生
による料理教室を開催。

学生が作ったさつまいもを収穫体験

冬
Winter
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わたしたちのお気に入り、
すべて見せます。

アグリマネジメント学科

杉浦さん

様々な年代や
目標を持った学生が
互いに触発！

フードクリエイティブ学科

大田さん

イベントや
授業で
両学科が
交流できる！

フードクリエイティブ学科

木地平さん

学校のデッキからは
大和平野が一望。
眺望がすばらしい。

プロジェクト実習は
各学生ごとに
テーマを設定！

開業や就農の
サポートが充実。

アグリマネジメント学科

坂本さん

就職や就農に
役立つ
いろんな資格が
取れる！

附属セミナーハウス
内シングルルームを
長期利用できる！

校内には
歴史深い
スポットが
たくさん！

31 32

アグリマネジメント学科

糸井さん

アグリマネジメント学科

中島さん

フードクリエイティブ学科

幸田さん

アグリマネジメント学科

加地さん
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安倍校舎
フードクリエイティブ学科

附属セミナー
ハウス

池之内校舎
アグリマネジメント学科

オーベルジュ（宿泊施設を備えたレストラン）を併設し、調理技術ともてなしの心を育成 農業総合研究センターに併設し、講義から実習まで高度な農業技術を修得

大和平野を一望する高台に
位置します。プロのシェフが
使用する厨房機器を配備し
た調理実習室を中心に充実
した学習環境を整えていま
す。施設内にある一般のお客
様をお迎えするオーベルジュ
棟で、実践実習を行います。

多数のハウス、露地ほ場のほ
か、快適な環境で学習できる
農作業場などの施設が充実
しています。同じ敷地内に農
業総合研究センターがあり、
常に奈良県農業の最先端技
術に触れることができます。

コンピュータ室などを完備し、目的に
沿ったきめ細かな学習を行います。

❶ 本館

机、イス、ベッド、クローゼット、風呂、トイレ、ミニキッチン（IH）、ミニ冷蔵庫、エアコン、無料
Wi-Fiなどが備えられています。

シングルルーム
両学科合同授業や交流行事などで使用します。

セミナールーム

実習ほ場で生産された農作物を
市場や直売所などに出荷するた
めの調製作業実習を行います。

❷ 教育管理棟（農作業場）
奈良県の特徴的な農産物生産を
実習できる露地・施設で学生自ら
作物を栽培管理します。

❸ 実習ほ場

「食」と「農」の担い手育成の場となる、
2つの校舎を日本の始まりの地に整備

農業者や学生の研修の場となりま
す。ここでの農産物販売実習を通
じて、地域住民などと交流、情報交
換を行います。

❹ 交流・サロン棟

❷ ❶

❹

❺

❸

❷

❶

❹
❸

33 34

奈良県の特産物であるイチゴ
や大和野菜、フランス料理に
使用する西洋野菜を中心に栽
培。農業実習を行います。

❹ 実習農場
調理実習室 A
1人1ストーブ方式の調理実習
室で、下ごしらえから調理、盛
りつけ、後片付けまで、一人ひ
とりが全工程を実習します。

❶ 学生棟
調理実習室 B
レストランの厨房を想定した
空間で実践的な技術を学びま
す。

普通教室 B
教室には、教員用調理台を配
置。演示を交えて調理理論を
学びます。

ロビー、ダイニングルーム、ラ
ウンジ、厨房、9室の宿泊室な
どを配備。調理やサービスを
実体験します。

❸ 実践
　 オーベルジュ棟

実践バンケット
ステージキッチンを備えた研
修室で、外部講師の実演を交
えた講義を行います。

加工実習室
製菓・製パンやコンフィチュー
ル、ソーセージ、お惣菜などの
加工実習を行います。

❷ 加工実習棟

図書ラウンジ
料理・食に関する書籍や情報
機器を配置し、学生の自主学
習を支援。開放的な空間で学
生のグループワークなども行
います。

会議室やホテル機能を備えた施設です。
遠方からNAFICに入学する学生が長期利用で
きるシングルルームも整備しています。

❺ 附属セミナーハウス

naficP33+34_2026_確認用.pdf   1   2026/03/31   14:48




