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食品小売店舗の設備
EqulPment for Foodstuff RetailShops

Modernizationofthefoodstuffretailbusinessinthiscountrvinthetruesenseof

thewo｢dh∂Sitsstartin1953whe==supermarket=madeitsappearance,aCCOrding

totheauthors′vie札However.ittookyearsforthoseretailshopswhichwerethen

｢un o=a Simple self-SerVice basis to develop■=tO a W釧0｢粥=ized fu=Ctional

b=Siness･Tod∂ymOStretailshopsareprovidedwithevery=eCeSSary†unctio=Ofthe

t｢ade∂=d with∂COmPIete outfit o†themoder=Shopeq=lPmentS=ChasdisplaY

CaSeS･autOmaticve=di=g maChhes′air co=ditkml=g eq=●Pme=t′higHylmPrOVed

lighting system,etC.Thisarticle htroduces these tooIs of retailbusiness and their

｢el∂tionshipwiththesystematizationofthebusiness.

□ 緒 言

l.1食品店会削二対する社会経済環境の影響

食料品の′ト完販売形態は誠近の社会経済瑞]境の大帖な変化

をJ丈峡Lて,人きく発展変革しつつある｡これらの要L糾ま,

(1)推業構造の変化,地価の__【二昇,高速道路および新幹線網

の悠備,モータリーゼイションなどの商業立地環〕竜の変化

(2)女イー北栄一片のJ†川J,所柑の高水準化および平準化など消

音管二片端城の変化

(3)資本の自l_l]化,労働力不足,食品産業仏道の変化,関係

i去規の改訂などの般争f芯嶋の変化

(4)物流システム化,コールドチェ【ン化,情緒処珊根橋の

発達,自動化打力化,販売新技術の脊場などの技術革新

などである｡

これら要l人tは,食料品の牛産,流通,販売,消費の各了_附こ

多人な変斗二をもたらしつつあるr,

1.2 小売業界の構造変化

j血転成業行から先に発表された昭和47半丁空癌 計による

と,わが国の小売業界の純追変化は著Lく,従来からの寄畑

小イ占ノーii(従業‖1～2才1)が急減する一方,スーーパーマ山ケソ

トに代表されるセルフサービス店の敗売碩が増大している｡

また飲食店においては,商店数,従業員数,年F一馴反売頒とも

に,その伸びは著しく大きい(表l)｡

良品の販売形態別に見ると,一般′ト売業の内ではス【パー

マーナットが,飲食店の内では軽食レストランがそれぞれ急

速に伸びているが､この伸びをもたらLている共通要凹は,

(a)チエ【ンシステム,(b)セルフサ【ビスシステムをヰ入し

ている販売形態そのものにある｡

チェーンシステムの和実貞は,(i)レギュラーチェーン,(ii)フ

ランチャイズチェー､-ン,(iiDボランタリーチェーンが-一一1批的で,

硯fl三ス【パーマーケットには,レギュラーチェーンが,軽食

レストランには,フランチャイズチェーンが多く,ニれらに

刈一抗すべく･一般の個人経営′ト売塙がボランタり【チェーンシ

ステムのもとに結壌する傾向が表われている｡

咋1‾l糾=48年つりJに制定された｢中小小売商業批難法+に加え,

向9月には旧来の｢‾打i号J占法+を改めた｢大親柱皇小売店舗法+が

杉崎栄吉*

小野真幸**

松田茂暗***

藤原靖郎****

E～んよcんJ5加タJzd丘J

〟αg〟ん∫ 0氾O

Sん≠タeんαγむ〃αょぎ祉血

Iも5以0 和才打αγα

表l 小売業等の商業構造変化 通商産業省から発表された昭和4了年

度商業統計であり,商業構造の変化は著Lい｡

Tablel Chan9e Of RetailBusiness Structure

項 目 区 分 昭和45年(確幸艮) 昭和47年(速報) 対45年増加率(%)

商店数

(店)

小売業 l.47l.297 l.494′643 l.6

飲食店 425.97】 483′712 13.6

従業員数

(人)

小売業 4′926′004 5′123.802 4,0

飲食店 I′690′054 l′885.519 11.6

年間販売額

(円)

小売業 2l′773′438 28′095′238 29.0

飲食店 2′3丁7′094 3,20】.340 34.7

47年度商業統計 S,48.9/ZZ(日経)

制三起きメ･L,わが同の小競業は､いわゆる小売∴法体制の■卜に

新時代を迎え,｢保撼から白山競争へ+と活発な近代化の効き

を見せることとなった｡

1.3 食品小売店舗に二求められる弓幾能

消費ポ▲が良品小売店舗をi基択するJ,転準は,表2にホすとお

りである｡その比屯の大きいものから,(1)ど望苗な品ぞろえ,

(2)すぐれた占‾～げ壬,(3)買才勿に近くて性別というものである｡

上i言+の消雪尊者の選択二怯準を店舗作りの向から検i汁すると､

(1)の三三三富な[l占ぞろえは,商品構成と搬列托術

(2)のすく､､れた品田は,商品管j型技術

(3)の買物は近くて恍利は,立地の選定ということである｡

､･方,J.盲i舗設伯は,これを利用する消費荷のニーズを満た

すものであると｢郎寺に,店舗所有老(経甘者)にも,使益と轍

鮒ほもたらすものでなくては左･らない｡

Lたがって,店舗設備および機器に要求される機能は,

(1)豊苗な陳列機器とすぐれた搬列効栄

(2)すぐれた低iふ左貯蔵機能

(3)販売効率向上のための省力化と販売促進機能

(4)各柚補助機器とこれら機器,または設備の有機的結合

*収束ロー立二冷機株式会引二 **H立製作榊栃木丁場 **書日立製†仲子亀一工場 *…日立製作所亀戸灯具工場
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表2 消費者の小売店選択基準 消費者が食料乱 雑貨など日用必需品を求める場合.小売店選択理由

(基準)を示す(昭和47年2月中小企業庁調査による)｡

Table 2 Consume｢s'Motivesin Select‥1g RetaiiShops

近 い 店 品質がすぐれている店 価格の安い店 サービスの良い店 品揃えの豊富な店 気楽に買物出来る店 広告宣伝をよくする店 そ の 他

19.了 2l.9 15.7 5.0 23.0 13.1 l.2 0.4

〉主:単位(%)
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図l スーパーマーケット レイアウト事例 スーパーマーケットに省ける諸設備を構成機能別に示L

たものである｡

Fig.1Anlnstance of Supe｢-Ma｢ket Shop Layout

という ものである｡

1.4 食品店舗設備(スーパーマーケット)の事例

スーパーマ【ケソトの設備を構成機能別に人別すると,

(1)商品販売に直接必要である設備

(2)販売開設備や店内コンディションの維持調整のための設

イ億

(3)店内諸作業を能率化するための設備

である(図1)｡

日立製作所においては,これらの諸機能を+F記の諸設備に

分増して,システム的構成を行なってし-る｡

(1)冷?束冷戯設備

(2)空調設備

(3)給配水衛生設備

(4)電仁も照明設備

(5)通信】;カ災設備

(6)厨(ちゅう)房設イ億

(7)販売管理機器

(8)ゴントラなど陳列機器

以下に,主力設備機器であるオープンショーケース,自動

販売機,空調設備および照明設備について述べる｡

凶 オープンショーケース

2.1 オープンショーケースの備えるべき条件

第一の｢豊富な陳列機器とすぐれた陳列効果+は,スーパー

マーケットにおける取扱い商品の多様化,販売技術の変革に

よる販売形態の変化などによってますます要求が強くなって

いる｡これについては,

74

(1)製品の多様化,特に設置面樟あたりの販売効率の良い多

段形オープンショーケースの多様化と各機種の貯蔵､叶能食品

の範岡の拡大の2面より対処している｡さらに個々の食品に

ついては,オプション部品の充実により,より適切なド東列方

法の開発に‾努めている｡

(2)すぐれた陳列効果を生むためには,店舗全体としての統

一を考える必要がある｡日立製作所としては,

(a)人間工学的な検討による,前面高さをはじめ各部寸法

の統一一

(b)意匠関係部品の共用化と色彩の統一一

(C)さらに一歩進んで,ショーケースを底部,前部,背面

部および天井部に分け,プレハブ化を[司り,このブロック

の組合せによる製品の構成

などを図ってきた｡

第二の｢すぐれた低温貯蔵機能+は,生鮮食品や冷?東食品を

所定のi息度に冷却保存するというオープンショーケースの基

本的機能の一つで,これについては,

(1)エアカーテンによるi温度分布の均一化および多段形にお

けるエアカーテンによる外気しゃ断効果の向上を図る｡

(2)-一一体発泡(ぽう)ウレタン断熱材の全機種への適用により,

断熱性能の向上およびショーケースの耐久性の向上を図る｡

(3)圧力復帰式除霜方式の採用により,タイミングのよい冷

i束機の運転復帰が行なわれ,貯蔵食品の品i且上昇を最小限に

押える｡

(4)除霜用ヒータは圧力復帰用圧力スイッチおよびセイフテ

ィタイマーによI)制御され,さらに直列に接続された過熱防止

サーモによって保護される空(から)焼き巨万止三重安全機構を
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採用し,安全性の確保を図る｡

(5):品詰り防止用エリ ミネータを取り付け,冷乞i循環フアン

や蒸発器への部分的扁付をl妨止し,循環冷気グ)減少による冷

却力不足の】坊止を担1る｡

などの検討,改善を図ってきた｡

第三の｢販売効率向上+と,第四の｢各校機器または設備の

有機的結介+は,店舗設計技術面に負うところが大きい｡

店舗設計には平面配置設計(レイアウト)と,立体的内装設

計がある｡いずれも設計目標は,九l言舗の規校,立地条件,顧

客層､主力販売商品等々の店舗に求められている個件を生か

～′ニ邁

a.)RCS増MF暮形

し,員物客のショッピングムードを寝リl二げ,購買古欲を刺

i致するところにある｡さらに店舗には,各椎作業効率を_卜げ

るための機器選定と機器配置があり,設i汁段椚ではこれをも

加味することが要求される(図2(aXb))｡

2.2 各機こ種の1幾能

日立冷凍機別置式オープンショーケース各機椎の機能,特

徴を簡単にまとめると､表3のとおりとなる｡ニの中でナf.-L度

管+理がむずかい､精肉同多段形オーープンショーケースRCS-

8MFl形を-一例に枇り,f止度測定結果をホすと表4および図

3にホすとおりとなる｡本データは三三温250c,ijl呈J空60%,外

‾

｢

㌧専

電

(b)RC写.-8MR=移

げ
ト
榊

図2 日立別置形オープンショーケース RCS-8MFl形(a)は.鮮魚,精肉の,RCS-8MRl形(b)は

野菜,果実の展示,販売に適Lている｡

Fig.2 HitachiOpen Type Display Case,Sepa｢atelylnstalled Type

表3 別置形オープンショーケース特徴一覧表

とその機能上の特徴を示すものである｡

日立別置形オープンショーケース各機種の適用食品

Table 3 Characteristics of Separately-lnstalled Type Open Type DISPlay Case

＼

譲

ショーケ

ース形状

機 種 適 用 食 品 特 徴

片面平形

RCS-8LP フ令凍食品

l 前面高さが低く,アンダーカット構造のため商品の】塞択が容易である｡

2. 多段形に比重較して所要ノ令凍容量が少ない｡

3. 多段形に比重交Lて除霜に関するトラブルが比重交的少なく,除霜回数も少

ない｡

RCS-8MP

RCS-6MP
精肉,鮮魚,乳製品,塩干物,加工肉

l フ令凍用と断面形状の統一が図ってある｡
2･ 多一芸形に比重交して温度分布が比較的良い｡
3. 温度仕様は精肉用である｡

両 面 形

RCS-8LTl 冷凍食品 l 店舗中央に設置L,両側から商品の選=沢ができる｡

RCS-8LT2

1 幅広で,大容量の食品の陳列,貯蔵が可能である｡

Z, 非フ令却の棚(たな)2段が上部に付いている｡

RCS-8MTl 精肉,鮮魚,乳製品,塩干物,加工肉 】 RCS-8LTlと外観形状の統一が図ってある｡

RCS-8MT2 l RCS-8‾+T2と外観形状の統一が図ってある｡

多 一芸 形

RCS-8MF

乳製品,塩干物.加工肉,青果物
l 前面高さが低い｡

RCS-6MF 2. 上部の棚の幅を変え,開口部を大きく取っているため陳列効果が良い｡

RCS-8MFl 精肉,鮮魚,乳製品,塩干物,加工肉

l 温度分布が良い｡
Z_ 精肉,鮮魚.陳列販売用である｡

3. 上部の棚の幅が広い縦形タイプである｡
4. 各段に演色性の良し､純天然白色のけい光灯を付け陳列効果の向上を図っ

ている｡

1
5･ ヒータ除霜を行なっている0

‡鏡付平形

RCS-8MR

RCS-6MR
青果物

,l
盛上げ陳列ができる上部冷気吹出しタイプである｡

2. 陳列棚-一芸を追加できる｡

3. 散水装置付きである｡

RCS-8MRl //

l 冷気背面吹出Lタイプである｡

2. 貯蔵量によって冷えに差が少ない｡
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与(風速0.2m/s以下の条件で品出が安定した状態で測定した

ものである｡

冷凍機内蔵形オープンショーケースは,据付工事が不要の

ためレイアウトの変史が容易で,小店舗へのオープンショー

ケースの設置や,スーーパーマーーケツトなどで別置形オ【プン

ショーケースの補助的役割のスポット ディスプレイに便利で

④

⑦④㊥⑥
(りh h h(2)

)

(9(白
垣) ⑭
(3)ll 】l ll(4)l

雷 ⑭ ④

h h 几(5〕h hしむ h
n 几 h h h m

④
｢

l
ll

替

図3 RCS-8MFl温度測定位置 冷蔵多段形オープンショーケースRCS

-8MFl形における温度試験の測定位置を示すものである(表4参照)｡

Fig･3 Temperature Measuring Points of RCS-8 MFl

蓑4 RCS-8MFl負荷温度 冷蔵多段形オープンシ

ョーケースRCS-8MFl形の多7則定点の負荷温度を示すもの

である｡

Table4 Temperature Under Joaded Condition

Of RCS-8MFl

記 号 温度(Oc) 記 号 温度(Dc)

包

装

肉

温

度

① -

2

庫

内

空

気

温

度

④ 0～一 了

② 9 ⑥ 2一一-4

③ -2 (臣 //

④ 2 (亘 //

⑤ 】l (已 //

(む 2 (巨 4～- 2

⑦ - 2 ⑥ 0～-5

⑧ 0 ⑪ 6～0

(9 - 3

注:試験条件 室温250c

⑲ 2 湿度60% 外気風速 0.2

m/s以下

⑪ l 庫内空気温度は,断続運転

時の最高,最イ民情を示す｡
⑲ 2
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ある｡表5は各機種の機能,特徴を簡単にまとめ示したもの

である｡

田 自動販売機

コールドチェーンに関連する自動販売機は,清涼飲料札

食品用,冷菓用などであり,台数比で約65%を占める｡主体

は清涼飲料刷であり,食品用および冷菓用は揺藍(らん)期に

あるといえる｡

自動販売機を評価する場合,省力機器と見れば取扱性の容

易さ,合理性が問題となI),POP広告(Point of Purchase

Advertising)手段と見れば外観デザインが評価の要素となる｡

しかし自動販売機の本来の目的は｢売る+ことにあI),｢売る能

力+が披優先で評価されねばならなし､｡業界で用いられるこ

とばとして,Lost Salesということばがある｡

ニれは本来,｢売り得たであろうものを売り損じた金額をいう+

ことで,販売効率を高めるためにはぜひ低減すべきものであ

る｡したがって自動販売機においてもLost Sales防止が故

大の課題であり,日立自動販売機はこの基本理念のもとに設

計されている｡

自動販売機において生ずるLost Salesは次のような原因

による｡

(1)品切れ

(2)販売速度の不足

(3)保守,商品補充などによる販売の一時停止

(4)放障

(1)は需要に対し容量が不足しているもので,従来は2台併設

などの処置がとられた｡この方式では一方が故障した場合で

も他方で販売できる利点がある｡従来の自動販売機は故障が

起こると全面的に販売を中止するため,信頼性を補唄(てん)

する手段になったものである｡解決方法としては,信頼度が

高く輸送,設置の容易な大形機を開発するものとした｡

(2)は利用客が短時間内に集中する場合の処理能力を高めるこ

とで解決される｡商品の送出時間を1秒以内に設定する｡

(3)はすべてのサービスが前面のみで行なえ,部品をユニット

化することで保守時間を短縮するものとした｡

表5 内蔵形オープンショーケース特徴一覧表

機種の適用食品とその機能上の特徴を示すものである｡

日立内蔵形オープンショーケース各

Table5 Cha｢acte｢istics of Self-COntai=Type Open Type Display Case

ショーケ

一ス形状

機 種 適用食品 特 徴

多J設 形

】

RC-4MF
乳製品,塩干物,

l.基本的デザインはRCS-8MFと共通性を持た

せている｡

2.定時温度復帰式除霜により,除霜による晶温

の上昇は必要最小限である｡

加工肉 3･季節的条件やイ吏用条件により除霜回数,開始

時刻の変更ができる｡

4.最上段を除きl.000c.c牛乳パックが収納できる

5.移動用キャスター付きである｡

片面平形 RC-6MP3

精肉,鮮魚,

乳製品,加工肉,

塩干物,青果物

卜 基本的デザインはRCS-8MPと共通性を持た

せている｡

2.精肉用の仕様であるが,温度調節器により乳製

晶,加工肉,塩干物.青果物まで使用可能である｡

3.オプション部品の親の取付けによりポリュー

ム陳列が可能である｡

セ ミ

オープン

RC-6009LO

RC-700了LO

冷凍食品

アイスクリーム

l.ナイトカバーがあるため,エアカーテンタイ

ブに比重交し風に強くスポットディスプレイに適

する｡
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(4)はrl馴榊犬態の鴨川を帆音域すればよいし･)放位がゼロであれば

問題はないが.イこ良城門の仙川や誤拙作による般lぺ7Hま避けご)

jLず-､ド均Lて一句二2～3い小ま休止する｡J沌f別件ではハーード【巾で

の政一洋はl辻ミ界にノ迂づいた感があり,サーービス仰こ別の_卜夫によ

る帆i成の努力がなされている〔,ただL,従水グ)白土軌服ノ占機は

全州休+とを行なうので.放抑部分を白土的的に切り離して残り

の止ノ.こ;ほi;分による敗尤が続行しうるものとした｡

1J_卜のように日立臼上的敗ノ占慌は,枇プこ谷一語諒としての堪本+キ

咋=二人仁づいて;出作されており,f_1土的批ノ己怯の選:右にあたって

は,外観ノ泣こ忙,-･般仕様要一lだけにとらわれることなく､臼

的を満足しうる慌純を求めるべきであろうく〕

【】 食品店舗における空調設備

4.1 店舗空調の目的

ス【パ【マーケットのア㌍.洞は,快適な店内瑞鳩を提供し,

‡て∠物客のショッピング ム【ドを盛り上げ,J.しi内子謂紗1-､川jを伸

ばすことによる衝動仰J旦括‡耳誼j淡を岳めるのが拉人の目的であ

る(｡さらに加えて,J.‡=勺従業且-_iの作業能率の巾_1二と六書Hノ勺.胤設

備のコンディ ション維持の【+的もあり.これらを総′干した空

.粥.汁由がJ戊されなくてはならない｡
従来,人休や各純照明設怖からの発熱が多いのでl‾単に‾庄

李のみ冷Jカすればよい+という考え方が多かったが,ノ.‡i内の

主賓冷i束冷威設仙(オープンショ【ケース)への古き響か議論さ

れ,オープンショーケースをいかに効率よく性能発揮させる

かという観一モ‡から空i洞グ)市要件がクロ【ズアップされてきた｡

4.2 オープンショーケースと空調

瑚イ上三のスーパ∽マMケツトにおいては,ボリューム挑列の

追求,地価の高騰を反映してスペースのイ1-効利用,帖列作業

のれ力化などのニーズから,フェレーシングの大きい,多段形

オ】プンショーケースの佃リIJが主流になりつつある｡多f貨化

の似1Jりは冷蔵仕様(0～100c)のみならず,冷凍什椛(-150c

以下)にまでノ女ぼうとしており,ニれらショーーーケーースに対す

る周Ⅰ咽のfふLi■泣腔コントロールが重要問題となってきた｡さら

に多f貨オ【プンショーケースの多用によるコMルドエイル(店

内油圧各下部の過冷却)の.呪象か狂冬を問わず呈碩著に表われて

きており,これの処用も空i凋設備に要求される亜要機能の-一一

つである｡

4.3 店舗空調の計画

店舗内空湘設他の計i‾由‥二あたっては,次の各点への配慮が

必紫である(⊃

(1)過j‾一三i比度の保持

併舗内空1if止舷は年間を通じて23～260c範閃が望ましい｡

人体にJ演ずる快適さのほかに,高音⊥.L高†混ではオープンショー

ケース内の桃列商品の適正f比比が保てない〔)これに起1月Lて

ショーケース鞘iて㌻棚機の負荷が岬人する-一一方,ショMケーース

の蒸発～比腔を†氏く11丈る必+安から荊鮎現象がJ`亡･1大し,アフロス

ト時】‡りか上ミくなって,ショーケ】ス内陳列商.1占の占Jげ享保持而

で問題を生ずる｡

(2)空ち-も分布の検討

ん¥舗内の風速は遅く,しかも均一一化されている状態が最も

望ましい｡店舗レイアウトL,店舗出人｢+付近にまでオープ

ンショーケmスを配置するが,山人r二り寸近からの外与も流人に

よるショーケースエアカMテン切れが問題である｡したがっ

て､店舗出入｢】および通路におけるIJq李にわたる風向を検討

し,出入【-+構造に対策を施す必要がある｡

(a)防風壁を設ける

(b)エアカーテンによるしゃ断

(C)‾‾二重ドア梢造

ぺ方言々である｡

(3)空調吹汁1L純造の検討

オープンショーケーースは､搬列商品をエアカーーテンにて止

むことによってi令上りL.i占田の似持を行なうが,このエアカーー¶

テンを,空‾.訪郎二よる空1t対流でく ぎることがあってはなJJな

い｡二のために小淵iレイアウトL二のショーーケーース縦置をベー”

スにLて,空.粥の吹出しク)方向と構造を検討しブ央左する｡方

法としては旧火のパツケー1ジイこ体からの直接吹川しや,ダク

トによる大外帆部からの棋吹州しなどは避け,アネモスタソ

ト方式による低凪油紙近か,全天井吹山し方式が望ましい.っ

(4)空1朔リターン帖造の検.け

空洞による柄舗Iノ+全体の空1t対流方向は,ロi舗の_巾由(山

人L一方向)から奥に向けるのが一一般的である｡位摘i止血部分

は.Lri人=はもちろん店舗装飾上,外部からJ.1i内が見通せる梢

造が多く,転(ふく)射熟の影響が大きい｡また買物客か駐中

するチェックアウト部門が設置されていて人体からの熟も集

中する｡Lたがって,二の部分に全体の約60%のカロリm批

分を考え,その後店内をレ♪っく り通過させて,バックヤード

側でりタ)-ンする｡この場合のりターン部分は哩面卜部では

なく,可能なかぎりJ未【恥二近い下部に設置することが望まし

し､｡こうすることによって,コー1ルドエイルのl敬一ム 冬季に

よ=ナる岐ら壬効率のアップばかI)ではなく,空調機のランニン

グ コストが,20～30%節減が可能になる｡/ト後は,店舗の建

築設㍍-の段俳号から空調効率の向上を加味し,オープンショー

ケーースの下部床山にリターンエリアを設ける方法が実施され

よう としている｡

(5)排熱利用

今やエネルギーの有効活用は,国家的課題である｡今後の

ノ㌔i舗は,オープンショーケースの大形化傾向は二汚しいが,オ

ープンショMケースの開口部分からのr吸熱量は,その冷i束熱

量の約80%に及ぶといわれ,平j勺的店舗ではその…圭子ムユ,が空卜凋

機を使用しない場′ナ,外与くi温度より約50c和也仕もいのが一一般

的である｡ショーケースから上位られた熱は,コンデンシング

(壮体によってロi内から店外へ捨て去られているが,この排熱

を有効利用することにより,ランニングコストをイ氏く押える

‾方法が注目されるようになってきた｡現にアメリカでは各椎

システムが実用化しており,わが国の店舗にも採り入れられ

つつある｡

排熱利用の方i去としては,店内暖東方への利用と梢内椅子J壬へ

の利用の ことおりがある｡

畦上方に利用するものとしては,ショーケース朋冷i束機のコ

ンデンサを2段化し,暖房ダクトに組み込むヒートリカバリ

ー方式が一夫用的である｡

?桝カに利用するものとしては,コ【ルドエイルの除去を兼

ね,ショーケーーース‾卜部ノ末†酎ニダクト設けて冷1tを凶収し,ノ占

内に再循環させるフロアりタmンダクトプ7式が実用的である｡

4.4 店舗王総合計画と空調

Jiき了舗計L抑ま投下資本の経i盾性をペースにして検討されるが,

従米は設備設計段俄において,建築設計,冷凍設計,空調設

.汁,内外装ご没i汁などが単独に細分化される傾向にあり,こグ)

ほうが結構性が高いと考えられていた｡しかし,これらの基

本設占十は有機的に関連しており,特に空調設計は全体との関

連性が砧い｡したがって,_L述の諸問題を解ブ央するためには

ぃ摘拒十両への総介的参睡‖二よるプランニングが必要イこ可欠で

ある｡このことが経折性の高い理想的店舗作りへの-故知互距離

であることと確仁言する｡
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■l 店舗の照明

現代における店舗照明のJ占本的な考え方は,顧客ヰ入と購

買欲求喚起のためのふんい乞もを演出することであるといえよ

う｡--一般の消費購買年令が19～29歳という,いわゆる20代で

占められていることは周知のとおりであるが,買担い)品はも

とより,食料品などのもより品の購入においても全く同様で

ある｡したがって,二うした商品を取り扱う店舗の照明は,

この年代層の意識志向にそわないかぎり,売上げの増大をも

たらす結果とはならない｡

これは,自由経済下の′ト売店舗にとって,自店の売上げを

伸ばすためには,通常次の条件が課せられているからである｡

す左わち,同業者が多数あるなかで,顧客を自店に誘引しな

ければならない｡さらに誘引の手段として,周期2～3年と

いわれている改装も避けるわけにはいかない｡もし改装を行

なわないとすれば同業者の競合が激しい地域では売上げの維

持もむずかしいというのが実情である｡

店舗のiF均塀度としてはJIS Z 9110照度基準に,‥般店

舗で照度段階500,スーパーマーケットで照度段l;皆1,000と示

されているが,この値は単なる目安にしかすぎないのであり,

現在の店舗照明では,商店街やアーケード,近接店舗,こと

に同業店など付近環境の照度が基準になって,改装あるいは

新築の際の一最低値となることがきわめて多い｡もともと店舗

の構成自体が顧客に対して十分な誘引力を持っていれば照度

の値はさほど重視しなくてもよいと考えられる｡

明るさが店舗照明で重要なのは当然であるが,平均照度の

実測値ではなく,イメージとしての相対的な明るさが必要な

のである｡

5.1 食料品店の照明

食料品店のなかでも特に生鮮食料品類を取り扱う店舗にお

いては,｢清潔感+とともに｢活気に満ちた+ふんい気が要求さ

れ,購買年令層に｢明るくて感じがよい+ということばで表現

される意識をもたれることが,まず必要条件ということがで

きよう｡

このため,新しい店舗では比較的照度を高くとる傾向があ

り,けい光灯照明の店舗でも,さらに過当な刺激を与えるた

めに電球を併用する店舗が増加している｡

けい光灯については,i寅色性の点から特に生鮮食料品店に

不向きであるという説もある｡確かに低照度城ではよ くなし､

が,人間の目の感覚で認知するうえでは,5001Ⅹを越える明

るさのもとで実用Lの問題は生じないと考えられる｡ただ,

｢つや+とか｢みずみずしさ+などの表現は,けい光ランプが拡

散光源であるために,電球に比べ若干劣ることはやむを得な

い｡このようなことからも,けい光灯照明に電球照明を併用

することの効果は大きいのであるが,‥方,発生熟による商

品鮮度の低下には十分留意しなければならない｡

それぞれの店舗によって構成は異なるが,店舗としての重

点展示個所がいくつかあり,これらをつなぐ商品陳列によっ

て基本的な構成が決定される｡店舗においては,顧客の視線

がこうした商品陳列を連続して追うことができなければなら

ない｡照明も店舗構成の一要素であることは当然で,視線の

移動を断ち切るような暗部を作り出してはならないし,構成

の面で視線の移動に不連続な個所があれば,光によってうま

く移動を促すような方策をとらねばならない｡

棚とか台の配置と,それに横み上げた商昂が店舗構成の基

礎を作る食料品の売場では,最近急速に普及してきた大形の

オープンショーケースが,結果としてとかく連続した視線移
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動のド宗主iミニとなりやすい｡これは多段形のショ【ケースや腱小

袖に囲まれた問に,乎形オープンショーケースが置かれた場

fナに,十分な空問が保たれていなし-と,縦に栢み上げられた

商品を迫っていた視線が急に行き場を尖ってとまどうために

生ずる｡

5.2 オtプンショーケースのための照明

スーパーマーケットなどで,平形のオ【プンショーケ【ス

の人形のものが,調味料や瓶(びん)詰類が並べられた陳列棚

の備に置かれた場合でも,オープンショーケースの周囲の面

横を広く とって,イこ連続な空ドりによって生じる空虚な感じの

緩和を図ればさして問題にならなし-が,十分な面積がとれな

いような場合には,オープンショーケース上部の天井にポー

ルランプなどを並べて,天井全般とは異なった光で照らし,

照明によって空間を‡里める方法もとられる｡

普通の食料品店で平形オープンショーケースを埋ぎわに接

して置いたような場合も同様で,壁面を利用したけい光灯や

スポットライトなどで空間を補う工夫が必要である｡この際,

顧客の日毎まぶしさを感じさせない配慮が必要である｡

また,多段形オープンショーケースでは,最下段の水二､ド面

照度とともに,その_Lにある数段の相附こ対する鉛直由照度が

要求されるので,特に設置に際しては照明の配慮が必要にな

ってく る｡

上方の棚に照明を内蔵させたものもあるが,市場で見かけ

るものは,低i息のためもあろうが全般に暗い｡けい光ラン7D

を例にとれば,200cにおいて光来は最大で,100cで約93%,

00cでは80%にまで光束がイ氏下する｡こうした光束の低下と

は別に,内蔵照明の明るさの決定に問題があろう｡つまり,

棚に収納した商品に対する照度をどうするかというのではな

くて,たとえば,1,000lxの平均照度で照明されたスーパー

マーケットにショーケースが設置された場合にどうかという

ことで決めねばならない｡

ニの多段形オープンショーケースを壁ぎわに設置した場合

は,店舗における空間のレイアウトはある程度満たされても,

鉛直面照度が不足するために,実際の店舗構成の面で生きて

こない｡ニれに対処する照明手法としては天井面にライティ

ング ダクトを設置し,スポットライトを並置するが,ショー

ケース最上段の張出しがかなりあるので,顧客に著さや不一快

ざ慈を感じさせないで,しかも不自然な影を生じないように,

スポットライトの設置位置には十分なi主意が必要である｡

店舗においては照明だけを切-)離して検討することは意味

を持たなくなりつつある｡業種のいかんを問わず,店舗構成

の一要素として,照明が店舗全体のふんい気をいかに音寅出L

顧客にアピールさせるかによって店舗の売上げ増に寄与する

のである｡

l司 結 言

食品′ト売店舗は,激しく変化する社会桂子斉環j尭の中で多く

の制約を受けながらも大きく発展しつつある｡店舗に要求さ

れる機能は,店舗の内外からの各種条件を反映すべく,急速

に変革しつつあり,これからの店舗作りはこのニーズにこた

えうるものでなくてはならない｡

いうまでもなく設備の基本は,関係する機器の有機的な結

合である｡市場のニーズが多様化すればするほど機器の結合

技術と機能に合った機器の開発が重要になる｡

今後ともシステム技術,機器開発,設備施工技術面におい

て,従来からの基礎研究の上に立った応用技術の充実が必要

である｡




