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小学校の総合学習　その３　　～水産加工場見学～
冷凍室のすり身ブロック
　原料となる魚のすり身のブロックを見学。冷凍室はすごく寒い。
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原料を練る
　すり身と他の原料を混ぜ合わせる工程。機械には「らいかい（擂潰）機」とありました。
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蒸し工程の説明
児童達が体験した、かまぼこ型枠へのすり身詰めは、上の練った材料を詰める事になります。詰めたものは写真のような蒸し機（工場の方の後ろにある装置）で蒸されます。
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かまぼこを焼く機械の説明
電気を入れると危ないので、手動で動かしながら、機械の動きを確認しました
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ちくわ製造機見学
　ちくわの機械を専門に管理している方から機械の説明を受けました。かまぼこの機械より長かった。
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ちくわの穴が出来る理由
　棒の上に原料が巻き付けられ、焼かれた後、棒が自動的に引き抜かれてちくわが完成。
　うまい事考えたもんですね。
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袋詰めの工程
　さつま揚げの製品を袋詰めする工程を見学。実際に機械を作動させてみせてくれました。
