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< 目的 > 

人類が燻製という調理法を発見したのは石

器時代と言われている。現代でも世界各地で

燻製は行われており、代表的な燻製食品にベー

コン、生ハム、かつお節などがある。しかし、

人類にとって身近なはずである燻製は学校教

育ではほとんど行われていない。 

技術分野において燻製器を製作することが

できればそのハードルを取り払えると考え計

測制御システム搭載型燻製器の製作を行

った。 

< 教材としての特徴 > 

 製作を通じて技術科の４つの分野を網羅

することができ、連続性のある授業を行

える 

 家庭分野と連携した授業が行える 

＜ 燻製器としての特徴 ＞ 

 複数個の燻製器を重ねて熱源からの距離

を変えることで熱燻、温燻、冷燻それ

ぞれに対応できる 

 ArduinoUNO と温度センサ、照度センサ

を利用した自動燻製システム 

＜ 想定される授業づくり ＞ 

 A材料と加工で木材を用いて本体の製作 

 Bエネルギー変換、D情報でLED、各種センサ、モータを用いた制御システムの設計製作

とプログラミング 

 C生物育成で食材の栽培、育成 

 家庭分野B食生活と自立で調理 

 

＜ 現在の段階 ＞ 

＜ 完成形 ＞ 


