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1 ．緒言

近年、グローバル化による多様性への理解と対応がい
ろいろな分野で必要不可欠となってきている。海外から
の留学生、就労者は増加の一途であり、特に就労の面
に関しては、国内の就業者数の減少が予測されている日
本においては、今後益々の増加が推察される（厚生労働
省、2020）。独立行政法人日本学生支援機構による2020

（令和 2 ）年度外国人留学生在籍状況調査結果では、留
学生総数は279,597人であり（独立行政法人日本学生支
援機構、2021）、厚生労働省による外国人雇用状況の届

出状況2020年10月末時点では就労外国人は､1,724,328人
であった（厚生労働省、2021）。このような状況の中で、
給食施設においての食の多様性への理解と対応は必要
不可欠であると考える。既に全国の病院や事業所等の
給食施設において、給食対象者における外国人の割合
の増加から多様性への対応が要望され、実施されてい
ることが報告されている（総務省中部管区行政評価局、
2017）。川上らは病院給食におけるハラル対応の現状を
報告している（川上ら、2022）。全国大学生協連ホーム
ページでは、食堂事業の中でハラルメニューの提供につ
いて紹介されている。そこでは全国の大学生協の内27
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校でハラルメニューが提供されていることが示され、そ
のうちのいくつかの大学生協の実施状況も紹介されて
いる（全国大学生協連、2022）。

以上の状況や報告から既にハラルメニューが導入さ
れている給食施設もあるが、導入が検討されている施設
はさらに多くあることが考えられる。しかし、給食施設
におけるハラルメニューの運営方法、特に調理工程での
対応方法についての詳細が報告されているものは少な
いのが現状であり、導入検討に参考になる情報が十分
でないことが考えられる。

本研究の目的は、既にハラルメニューを実施している
大学食堂の現状と対応を詳細に調べ、今後ハラル対応
導入のための資料となることを目標とした。

本研究の仮説は、以下のようである。
1 ． 厳格なハラル対応は難しく限界があるのではない

か。
2 ． 多くのムスリムに共通したハラム食材（豚肉、豚肉

加工品や関連食材、アルコール）のみを除いたメ
ニューの提供の実施が行われているのではないか。

3 ． ハラルメニューのための個別対応が少量生産で行
われ、給食運営において負担が大きく、採算も合わ
ないのではないか。

4 ． できる範囲の対応でもある程度の利用者が得られ
評価も得られているのではないか。

2 ．方法

2．1．対象
名古屋大学消費生活協同組合担当者

2 ．2 ．調査期間
2022年 8 月

2 ．3 ．調査方法
面接調査（半構造化自由回答法）とした。これにより

得られた一次情報を基に、データを分割し、カードシス
テムによる内容分析を行った。

3 ．結果

3．1．名古屋大学消費生活協同組合の体制と状況
名古屋大学消費生活協同組合（以下名古屋大学生協）

は名古屋大学構内での食堂の運営に携わっており、東山
キャンパスでは、北部食堂、南部食堂、ダイニングフォ
レストという主力食堂と、弁当の製造や食堂・レストラ
ン店舗のセントラルキッチンの役割を担うフレンドリィ
南部を含め全10店舗（食堂、テイクアウト専門店、購買）

において食事の提供を行っていた。鶴舞キャンパス、大
幸キャンパスでは各 1 店舗ずつ食堂があり食事が提供
されていた。大学側代表と年 1 ～ 2 回の会議や学生代
表との定期的な会議により、利用者のニーズを汲み取り
運営の方針や提供メニューを検討していた。名古屋大
学生協の全店舗の客単価は470～480円（税抜き）であっ
た。個別対応メニューの種類として食物アレルギー、ハ
ラル、ヴィーガンがあった。アレルギー対応としては、
プライスカードに対象食品の表示が行われていた。ハラ
ル対応としては、ハラル認証の取得はないが、ハラル推
奨メニューの提供が行われていた。ヴィーガン対応につ
いても、認証の取得はないが、ヴィーガンに相応しくな
い食材を除去したメニューの提供が行われていた。こ
れに加え、新型コロナ感染症感染拡大以前はビュッフェ
コーナーが設置されていたため、ヴィーガンの食事とし
て相当するものが入手できる状態であったが、調査時も
引き続き中止されていた。

名古屋大学では年間200～300名の新規留学生を受け
入れてきていたが、新型コロナ感染症の感染拡大によ
り2020年度から2022年度にかけては渡日中止となった。
2023年度は約600名の新規留学生の受け入れが予定さ
れているということであった。

3 ．2 ．新型コロナ感染症感染拡大による変化
感染拡大により2020年 4 月から 6 月は鶴舞キャンパ

ス（医学部食堂）を除き休業（新型コロナ感染症拡大に
よる休校期間）、　2020年 6 月より、授業再開を受け段階
的に営業が再開（一部店舗を除き）された。再開時は、
ハラルメニュー、ヴィーガンメニューは中止されてい
た。2020年度秋に大学よりハラル対応の再開の要望が
あり、2021年 4 月から2021年 9 月まではハラルメニュー
として「海鮮丼（しょうゆ未使用）」、ハラル・ヴィーガ
ンメニューとして「 7 種の野菜カレー」の 2 品のみがハ
ラル対応が可能なメニューとして提供された。2021年 9
月よりクックフリーズ方式が導入され、本格的にハラル
対応が再開された。ハラルメニュー提供中止の理由は、
大学内の感染拡大防止の為だけではなく、国内のハラル
食材製造業者の製造中止が相次いだことからでもあっ
た。業者の製造中止の理由は感染拡大によるハラル食
材の需要の低下、原材料の入手困難であった。感染拡大
以前は、名古屋大学生協でもこれら業者の調味料や加
工食品を多種類購入し使用していたため、購入できなく
なることにより提供できないメニューが多く発生したと
いうことであった。大学側からの再開の要望により、今
まで使用していたハラル調味料や加工食品の代用品の
検討、調理法変更が検討され2021年秋学期より再開さ
れた。名古屋大学生協では真空包装機とリキッドフリー
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ザーを新規に導入し、食堂再開までの間、クックフリー
ズ方式による調理工程の計画・検証やメニュー開発のた
め試作が繰り返された。現在も試作は行われ、日々調理
工程の見直しやメニュー開発が続けられているという
ことであった。

3 ．3 ．ハラルメニューの販売状況
現在、東山キャンパス、鶴舞キャンパス、大幸キャ

ンパスで食事が提供されている合計12店舗の内 9 店舗
で、ハラルメニューの提供が行われているということ
であった。感染拡大前である2019年春学期の販売食数
は、ハラルメニューが 1 か月5000食程度、ヴィーガンメ
ニューが 1 か月350食程度であった。2022年春学期、ハ
ラルメニューが 1 か月9000食程度、ヴィーガンメニュー
が 1 か月4500食程度であった。2022年春学期のハラル
の人気メニューは、ハラル認証を取得している牛肉を用
いたビーフカレー、ハラル認証を取得しているソーセー
ジを用いたポトフであった。ビーフカレーとポトフは共
に、ムスリムの方の購入だけではなく、一般利用者の
購入も多い人気メニューであるとのことであった。一般
利用者がこれらハラルメニューを選ぶ理由は、ビーフカ
レーは、おいしさと牛肉のボリュームであるということ
であった。ポトフは野菜がたくさん食べられる、食欲の
ない時でも食べやすいということであった。

生協では、冷凍のハラル弁当も製造・販売をしている
ということであった。

3 ．4 ．名古屋大学生協のハラル基準
3．4．1．食材
名古屋大学生協から提供されるハラルメニューに使

用される食材の基準は、名古屋大学生協と学生代表、大
学代表との協議により決定された。使用食材から除去
するものは、豚肉、豚肉加工品、豚由来の製品、アルコー
ル、アルコールが含まれる製品とされた。豚肉加工品に
はソーセージやハムなどが含まれ、豚由来の製品にはゼ
ラチンやスープの素等が含まれるということであった。
アルコールが含まれる製品にはみそやしょうゆ、トマト
ケチャップ、ウスターソース、麺つゆ、スープの素等
が含まれるということであった。料理酒やみりんもアル
コールを含むものであるので除去の対象となるという
ことであった。

牛肉や鶏肉も、と殺方法や加工方法が適していない場
合、ハラル食材として認められないため、国内で通常流
通しているものは使用せず、ハラル認証を持つものを使
用しているということであった。ハラル認証を持つ牛肉
や鶏肉は全国大学生協連で一括購入され、それを名古
屋大学生協も使用しているということであった。

ハラル認証を持つ調味料や加工品は、感染症拡大に
より製造業者が製造中止としたものが多くあったが、少
しずつ製造が再開されて入手できるようになってきて
いるということであった。また、新たなハラル認証商品
も販売されてきていることにより、それまでの製品の代
替として、また新規のメニューに使用するものとして名
古屋大学生協にも導入されるようになってきていると
いうことであった。

3 ．4 ．2 ．調理法等調理従事者の対応
ハラル対応の作業工程ではアルコール消毒を行うこ

とができないため、加熱や洗浄により清潔を保つ必要が
あるということであった。調理機器、調理器具類はハラ
ル専用のものが決められているわけではないので、ハラ
ルメニューの調理の前にはすべての調理機器、調理器
具類は一旦洗浄され使用されているということであっ
た。調理従事者にとってハラル対応は宗教的背景を持
つため、大変責任を重く感じ作業を行っているというこ
とであった。

3 ．5 ．クックフリーズ方式の導入の状況
現在ハラルメニューは、クックフリーズ方式対応のた

めの機器類（スチームコンベクションオーブン、真空包
装機、リキッドフリーザー）を備えるフレンドリィ南部
において1 週間に1日、次週 5日間の分の全量をクック
フリーズ方式により調理と冷却が行われ、名古屋大学内
の各店舗で冷凍保存し、提供直前に再加熱が行われて
いるということであった。冷凍弁当は取扱店舗で冷凍品
を購入し持ちかえることが可能であるが、店舗で加熱し
喫食することも可能であるということであった。クック
チル方式の導入も検討されたが、クックフリーズ方式に
比べ保存期間の短さが原材料の発注等材料管理、調理・
加工品（製品）の在庫管理に困難や負担が多くあるこ
とが懸念され導入が見合わせられた。クックフリーズ方
式の調理・加工品は、レディーフードシステムの中の製
品であるため、その他一般メニューの待機メニューとし
て、代替メニューとしても使用されているということで
あった。調理従事者は現在のハラルメニューの運用に
は、クックフリーズ方式は無くてはならないものと認識
しているということであった。

3 ．6 ．クックフリーズ方式の試作で分かったこと
れんこんやじゃがいもの乱切りは凍結において食感

が悪くなるため、適さない切裁方法であることが分かっ
た。れんこんは薄切り、じゃがいもはダイスカットにす
ることで食感良く仕上げることが可能となった。

リキッドフリーザーの導入により、それまで使用して
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いた冷却機であるブラストチラーよりも短時間で冷却・
凍結できることから、豆腐類や芋類の食感も改善したと
感じているということであった。ブラストチラーで90分
かかっていたことがリキッドフリーザーでは20分に短
縮されたということであった。

煮崩れが考えられるものは、素揚げにする等別に加熱
を行い、真空包装の袋への投入の際に最後に入れ、予め
合わせたり混ぜたりしないことで煮崩れを回避するこ
とができるようになったということであった。

煮込み料理はクックフリーズ方式で調理・加工するこ
とで、通常の調理方法よりも調味液の浸透が向上し、よ
りおいしく仕上がるということが分かったということで
あった。

3 ．7 ．ムスリム学生の要望
ムスリム学生からは、日本に留学しているからには、

日本料理を食べたい、日本料理をハラル対応で提供して
ほしいという要望があるということであった。ハラル対
応のラーメンをメニューに入れてほしいという要望もあ
るということであった。2022年度秋学期以降に筑前煮が
新規メニューとして登場予定であるということであっ
た。

3 ．8 ．名古屋大学生協の展望と課題
現在、名古屋大学生協の旗艦店である北部食堂が老

朽化により改装中であるが、そこにハラルコーナーが新
設される予定であるということであった。これによりハ
ラルメニューの店内調理（クックサーブシステム）での
提供が可能になるため、クックフリーズ方式では困難な
メニュー（麺類等）が提供できるようになるということ
であった。

学生によるメニュー開発も行われており、「おかずに
なるサラダ」3 品が新作メニューとして2022年 7 月に登
場し、その中には、ヴィーガン食材の大豆ミートを使用
したものがあり、ヴィーガンメニューとして更にハラル
メニューとしても提供できることになった。

名古屋大学生協の今後の課題をお聞きしたところ、ハ
ラルメニュー、ヴィーガンメニューの開発を更に進め
ていきたいということで、名古屋大学生協だけではな
く、東海地区の他大学生協とも協力していきたいという
ことであった。そして、ムスリム利用者のニーズに答え
るメニューというだけではなく、安定供給を保持するた
めには一般利用者にも受け入れられる味付けや特徴を
持ったメニューであることも意識し開発していきたいと
いうことであった。

4 ．考察

4．1．名古屋大学生協の体制と状況
ハラル対応だけではなくヴィーガン対応が導入され

ていた。ハラルに関しては、ハラル認証は取得していな
いが、ハラル推奨メニューを提供していた。

4 ．2 ．新型コロナ感染症感染拡大による変化
感染拡大により国内のハラル食材製造業者の製造中

止が相次ぎ、提供できなくなったハラルメニューが多く
発生したことも原因で、提供が一時中止された。しか
し、今まで使用していたハラル調味料や加工食品の代用
品の検討、調理法変更が検討され、クックフリーズ方式
によるハラルメニュー提供という方法で再開された。レ
ディーフードシステムの一つであるクックフリーズ方式
は、予め加熱調理したものを急冷し冷凍保存をしてお
き、提供直前に再加熱する方式である（赤尾、2013）（石
田、2013）（英国保健省、1989）。 1 人分ずつの包装や使
用しやすい単位で加工され、長期保存が可能なため、食
数の変動に対応しやすく、アイドルタイムの活用や提供
時のマンパワーの削減も可能なことから、クックチル方
式と共に各種の給食施設において導入が盛んになって
いる（戸田ら、2019）。

4 ．3 ．多様性対応メニューの販売状況
感染拡大前に比べ現在の販売食数がハラルメニュー、

ヴィーガンメニュー共に多くなっていた。当初想定して
いなかった一般利用者のこれらメニューの購入が増加
しているためである。おいしさ、ボリュームの調度良さ、
多めの野菜の摂取が可能等の理由から一般利用者の従
来までのメニューでは拾い上げられなかったニーズに
応える内容であったと推察される。

4 ．4 ．名古屋大学生協のハラル基準
4．4．1．食材
使用食材から除去するものは、豚肉、豚肉加工品、豚

由来の製品、アルコール、アルコールが含まれる製品と
された。以前報告した研究からもムスリム留学生がハラ
ム（ハラルではない）と考えている対象食品として、こ
れらの食品がほとんどの対象者から挙げられていた（表
1 ）（持丸・今城、2021）。また、ハラムに対する厳格さ
は、宗派、国、地域、個々人で随分違いがあり、一律の
基準を設けることが困難であることも、同じく以前報告
した研究（持丸・今城、2021）からも理解ができた。

国土交通省の「多様な食文化・食習慣を有する外国
人客への対応マニュアル」には以下のように記載されて
いる（国土交通省、2022）。「イスラム教徒の食習慣」の
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中の「食に対する禁止事項と嫌悪感」に、豚、アルコー
ル、血液、宗教上の適切な処理が施されていない肉、う
なぎ、イカ、タコ、貝類、漬け物などの発酵食品を上げ
ている。特に注意が必要な食材は「豚」「アルコール」

「血液」「宗教上の適切な処理が施されていない肉」で
あり、豚は食べることだけでなく、見ることも嫌悪する
人が多いとしている。「ブイヨン」「ゼラチン」「肉エキ
ス」には豚の肉や骨が使われており、調理時に注意する
必要があるとしている。「ラード」（豚の脂肪）も調理時
に注意する必要があるとしている。厳格なイスラム教徒
には、豚肉を料理した調理器具が使われることを忌避す
る人もいるとしているとしている。アルコールは「料理
酒」「調味料」（みりんなど）「香り付け」「デザート」な
ど様々な料理に使われることがあり、特に注意が必要で
あり、「アルコールの使用を想起させるもの」も感覚的に
拒絶されるため、注意が必要であるとしている。血液は
不浄なものとして忌避され、肉類や魚の焼き具合と調理
方法には気をつける方がよいとしている。厳密には「宗
教上の適切な処理が施されていない肉」（自然死、病死、

事故死した肉を含む）も食べることができないため、厳
格なイスラム教徒は食べることを忌避する場合もある
が、豚肉以外の肉類ということで、牛肉、鶏肉、羊肉を
食べるイスラム教徒も多い。また、魚料理は食べられる

（ただし生魚を食べる習慣がない人が多い）としている。
「うなぎ」「イカ」「タコ」「貝類」「漬け物などの発酵食
品」については宗教上の教義で禁じられているわけでは
ないが、嫌悪感を示されるので、料理の食材として扱う
ことは避ける方がよいとしている。なおコーランの中で
は、「死獣の肉」「血液」「豚肉」「異神に捧げられたもの」
を食べることが禁じられているとしている。

ハラル認証を持つ食材は、価格が国内で通常流通し
ているものに比べ高額であるが、名古屋大学生協では一
般利用者の購入が増加していることで、販売継続が可
能になっているとも捉えられており、今後はムスリムだ
けではなく、一般利用者にも受け入れられるメニューの
開発を更に進めていく予定であるということである。

表 1　 ムスリムが食べられるもの（ハラル）と食べられないもの（宗教上の理由で：ハラム）（持丸・今城、
2021より）
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4 ．4 ．2 ．調理法等調理従事者の対応
ハラル対応の作業工程では①アルコール消毒を行う

ことができない、②除去すべ食材がある、③除去すべき
食材による汚染も避ける必要がある、④ハラルメニュー
以外の調理後の調理機器、調理器具は全て洗浄し直し
使用する等制約が多い。それが宗教的理由からである
ということで、調理従事者は重責を感じているというこ
とである。また、現在の運用方法でも、まだハラル対応
としては十分でない部分があり、例えば原材料の保存や
製品の保存方法等、今後も検討が必要であるということ
である。

4 ．5 ．クックフリーズ方式の導入の状況
ハラルメニューのクックフリーズ方式の調理・加工品

がその他一般メニューの待機メニューとして、代替メ
ニューとしても使用されているとい事実は、給食運営に
おいて大きな利点であると考えられる。調理従事者も現
在のハラルメニューの運用には、クックフリーズ方式は
無くてはならないものと認識しているということであっ
た。このような少数個別対応におけるクックフリーズ方
式の利点は、多食種多形態対応の病院給食等において
利用が盛んになってきており報告されている（戸田ら、
2019）。今回の調査からは多様性の対応にもクックフ
リーズ方式が大変有効な生産方式であることが分かっ
た。更に、名古屋大学生協では、フレンドリィ南部がセ
ントラルキッチンの役目を担い、他の店舗がサテライト
キッチンの役割を担っていることが分かった。セントラ
ルキッチンシステムは、材料購入から下処理、主調理ま
でをセントラルキッチンで行い、再加熱や盛り付け、配
食配膳をサテライトキッチンで行うシステムである（赤
尾、2013）（石田、2013）。身近な例としては、給食セン
ターによる学校給食がこれにあたる。材料の一括購入
や作業の集約化により経営の効率化が可能であるため

（吉田、2015）、セントラルキッチンシステムでの運用も
また、ハラルメニューの継続的な提供を可能にしている
と考えられる。

4 ．6 ．クックフリーズ方式の試作で分かったこと
リキッドフリーザーの導入により、それまで使用して

いた冷却機であるブラストチラーよりも短時間で冷却・
凍結できることから、豆腐類や芋類の食感も改善したと
感じているということであった。ブラストチラーは冷風
により冷却・凍結するものであるのに対して、リキッド
フリーザーは－30℃の液体アルコールにより冷却・凍結
するものである。これにより作業時間の短縮と最大氷結
晶生成帯の通過時間の短縮による製品品質の向上が得
られることが考えられる。真空包装と凍結による製品の

短所をできるだけ防ぎ、長所を活かすことが製品全体の
品質を向上させることであると考えられる。

4 ．7 ．ムスリム学生のニーズ
ムスリム学生からは、日本料理をハラル対応で提供

してほしいという要望があるが、日本には精進料理とい
う料理形式があることからも、豚肉やその加工品・関連
する製品、加工方法が適さないその他肉類を使用でき
ないとしても調理可能な料理が多くある。問題となると
ころは、日本料理に欠かすことができない醸造調味料を
はじめとした発酵食品である。発酵途中でアルコールの
生成があるものや、原材料にアルコールが含まれている
ものも多い。調味料をハラル認証取得のもので入手でき
れば、留学生が求める日本料理の提供や日本人学生と
共に日本料理を楽しむ機会を作ることはそれほど困難
なことではないのではないと考えられる。

4 ．8 ．名古屋大学生協の展望と課題
現在、名古屋大学生協ではハラルメニューは全てが

クックフリーズ方式で調理・加工され提供されるもので
あるが、北部食堂の改装によりハラルコーナーが新設さ
れることから、ハラルメニューの店内調理での提供が可
能になる。クックフリーズ方式では困難なメニューが提
供できるようになり、ラーメンのメニューへの導入等ム
スリム利用者のニーズに応えられる可能性が高くなる
ことが考えられる。

学生によるメニュー開発も行われており、このような
イベントを通して一般利用者へもハラルやヴィーガン
等の多様性対応への理解を促すことが期待できる。学
生の社会貢献に対する関心の高さが、大学生協の多様
性への対応という課題解決に有効に活用されることも
期待できる。

ハラルメニュー、ヴーガンメニュー等多様性対応メ
ニューの開発のためには、名古屋大学生協内だけではな
く、東海地区の他大学生協とも協力していくことは重要
であると考える。また、名古屋大学生協でのハラル対応
のノウハウは他大学、さらには他給食施設にとっても貴
重な情報であると考える。今回の調査で得た情報とし
て「一般利用者にも受け入れられる味付けや特徴を持っ
たハラルメニューであることも意識したメニュー開発」
は、ハラルへの理解促進、ムスリムと一般利用者が同じ
メニューを一緒に楽しめる食環境作りへの貢献、ハラル
メニューの一般利用者の購入数が増えることによるメ
ニューの運営維持を可能にするものとして、多くの効果
と多大な影響力を持つものではないかと考える。

仮説 1 ．2 ．に対しては、名古屋大学生協と学生代表、
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大学代表との協議により名古屋大学生協から提供させ
るハラル対応のメニューにおいて除去される食材が決
定されていた。除去される食材は、豚肉、豚肉加工品、
豚由来の製品、アルコール、アルコールが含まれる製品
とされ、作業工程ではアルコール消毒を使用せず、ハラ
ルメニュー以外の調理後の調理機器、調理器具は全て
洗浄し直し使用することとしていた。しかし、厳格な対
応ということは難しいようであり原材料や製品の保存
を別にすること等課題はまだあるということであった。

仮説 3 ．に対しては、ハラルメニューを 1 週間に 1日
のクックフリーズ方式による生産方法を取ることによ
り、生産工程の効率化が実現されていた。クックフリー
ズ方式による調理・加工製品であるハラルメニューを、
その他一般メニューの待機メニューや代替メニューと
しても使用することや、一般利用者のニーズも汲み取っ
たメニューを開発し、販売数を増加させることで採算が
とれる仕組みも実現されていた。

仮説 4 ．に対しては、ムスリムの利用状況を明らかに
するデータはないということであった。感染拡大によ
りムスリム利用者が減少していることが考えられる状
況であってもハラルメニューの販売数は増加しており、
その背景に一般利用による購入の増加があることが分
かった。利用者アンケートの自由記入欄には「ハラル
メニューを引き続き提供してほしい」というコメントが
あったということであった。

5 ．結語

名古屋大学生協では、ハラル対応だけではなくヴィー
ガン対応も行われていた。

感染拡大により一旦休止を余儀なくされたが、再開の
ための検討や試作がハラルをはじめとした多様性対応
の新たな方法の導入やメニュー開発につながっていた。
新調理システム、特にクックフリーズ方式が有効に利用
され、調理工程運営にはなくてはならないものになって
いた。

今後、ハラルに限らず多様性への対応には、クックフ
リーズ方式の利用が大変期待される。

管理栄養士養成課程においても、クックフリーズ方式
をはじめとした新調理システムの知識や技術の習得が
今後益々重要であると感じられた。

多様性対応を行う上で、本来の対象者だけに的を
絞ったものではなく、その他一般利用者の需要も見込ん
だ計画であることが、調理工程、原価・会計管理等給
食運営において実施・継続できる得策ではないかと考え
た。

この研究の限界点は、名古屋大学生協の担当者とい

う限られた協力者からの情報によるものであるところ
である。今後、他の施設からも同様に情報を収集し、よ
り多くの施設にとって参考となる資料を提供できるこ
とを目指したい。
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