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Legislazione e norme di riferimento

Impianto ele,rico nei locali di ristorazione

Ø D.M. 22 gennaio 2008, n. 37 e ss.mm.ii. - Regolamento concernente
l'a>uazione dell'ar@colo 11-quaterdecies, comma 13, le>era a) della
legge n. 248 del 2 dicembre 2005, recante riordino delle disposizioni in
materia di aHvità di installazione degli impian@ all'interno degli edifici

Ø D. Lgs. 9 aprile 2008, n. 81 e ss.mm.ii. - Tutela della salute e della
sicurezza nei luoghi di lavoro

Ø D.M. 8 novembre 2019 - Approvazione della regola tecnica di
prevenzione incendi per la proge>azione, la realizzazione e l’esercizio
degli impian@ per la produzione di calore alimenta@ da combus@bili
gassosi
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Legislazione e norme di riferimento

Ø D.P.R. 1 agosto 2011, n.151 - Regolamento recante semplificazione della
disciplina dei procedimen? rela?vi alla prevenzione degli incendi, a norma
dell’ar?colo 49, comma 4-quater, del decreto-legge 31 maggio 2010, n. 78,
conver?to, con modificazioni, dalla legge 30 luglio 2010, n. 122

Ø D.P.R. 15 novembre 1996, n.661 e ss.mm.ii. - Regolamento per l’aJuazione
della direKva 90/396/CEE concernente gli apparecchi a gas

Ø Norma CEI 64-8 - Impian? eleJrici u?lizzatori a tensione nominale non
superiore a 1000 V in corrente alternata e a 1500 V in corrente con?nua

Ø Norma CEI EN IEC 60079-10-1 (CEI 31-87) - Classificazione dei luoghi -
Atmosfere esplosive per la presenza di gas

Impianto ele,rico nei locali di ristorazione
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D.M. 22 gennaio 2008, n. 37 e ss.mm.ii.

Ø Ricade nell’ambito di applicazione (ex art.1, comma 2, le/era a)

Ø Obbligo di realizzazione da parte di imprese abilitate (ex ar/.3 e 4)

Ø Realizzazione a regola d’arte (ex art.6 e legge 1 marzo 1968, n.186)

Ø Obbligo rilascio dichiarazione di conformità (ex art.7)

Ø Obbligo di progeBazione

Entro taluni limiE dimensionali dal responsabile
tecnico (ex art.5 , comma 1)

Oltre i limiE dimensionali
(ex art.5 , comma 2, le/.c)
Pericolo esplosione/m.a.r.c.io
(ex art.5 , comma 2, le/.d)

Professionista 
iscri-o all’albo

Impianto ele-rico nei locali di ristorazione
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Illuminazione

Regolamento (CE) n.852/2004

Nei locali des;na; agli alimen; deve esserci un'adeguata illuminazione, naturale
e/o ar2ficiale.

Codex alimentarius (rev. 2020)

Per perme@ere di intraprendere le operazioni in modo igienico deve essere fornita

una illuminazione, naturale o ar2ficiale, adeguata. Ove necessario, l’illuminazione

dovrebbe avere cara@eris;che tali da non alterare il riconoscimento dei colori.

L’intensità dovrebbe essere adeguata al ;po di operazione.

D. lgs. n.81/2008 (allegato IV)

……. i luoghi di lavoro devono disporre di sufficiente luce naturale. In ogni caso, tuQ

i predeQ locali e luoghi di lavoro devono essere dota; di disposi;vi che consentano

un’illuminazione ar2ficiale adeguata per salvaguardare la sicurezza, la salute e il
benessere di lavoratori.
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Illuminazione

L’illuminazione della cucina del ristorante è fondamentale in termini di:

funzionalità e 
sicurezza

comfort visivo (sensazione di benessere)

prestazione visiva (svolgimento del compito)

RISTORANTE, PIZZERIA, MENSA 
Ultimo aggiornamento: 15/11/2012 

A cura di Luca Lussorio 

 

8 / 8 
Le informazioni contenute nel presente documento sono tutelate dal diritto d’autore e possono essere usate solo in 
conformità alle norme vigenti. In particolare Voltimum Italia s.r.l. a socio Unico si riserva tutti i diritti sulla scheda e su 
tutti i relativi contenuti.  
 
Il materiale e i contenuti presentati nel documento sono stati attentamente vagliati e analizzati, e sono stati elaborati 
con la massima cura. In ogni caso errori, inesattezze e omissioni sono possibili. Voltimum Italia s.r.l. a socio Unico 
declina qualsiasi responsabilità per errori ed omissioni eventualmente presenti nel sito. 

 

 

Livello di illuminamento medio richiesto 

L'impianto di illuminazione deve garantire, in relazione alla destinazione d’uso dei locali e 
all’attività svolta, livelli di illuminamento e di comfort visivi sufficienti. I livelli medi 
raccomandati sono quelli indicati dalla norma UNI 12464-1. 

Tipo di locale, compito visivo o attività Illuminamento 
medio 
(lux) 

Indice di resa 
del colore 

Ra 

Abbagliamento 
UGRL 

Ristoranti ed hotel    
Reception, cassa, portineria 300 80 22 
Cucine 500 80 22 
Ristoranti, sala da pranzo regolabile 80 - 
Ristoranti self service 200 80 22 
Buffet 300 80 22 
Corridoi 100 80 20 

 
Lungo le vie di fuga, se richiesto dal piano di sicurezza della struttura, occorre prevedere un 
impianto di illuminazione di sicurezza che dovrà essere conforme a quanto prescritto dalla 
norma UNI 1838. Detto impianto può essere indifferentemente sia di tipo centralizzato sia del 
tipo con apparecchi autonomi. La guida CEI 64-53 consiglia comunque un impianto di 
illuminazione di sicurezza in tutti i locali frequentati dal pubblico. 

 

 

 

 

 

UNI 12464-1
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Classificazione del locale cucina
Ø cucine con portata termica complessiva £ 35 kW (30.000 kcal/h) – in

genere cucine ad uso domes8co

Ø cucine con portata termica complessiva > 35 kW – sogge9e alla
regola tecnica di prevenzione incendi (Dm 8 novembre 2019)

Ø cucine con portata termica complessiva > 116 kW (100.000 kcal/h) –
sogge9e alla regola tecnica di prevenzione incendi (Dm 8 novembre
2019) e a rilascio cer8ficato di prevenzione incendi (aEvità n.74 –
all. I DPR 1 agosto 2011, n.151)

Indipendentemente dalla portata termica, in presenza di personale
dipendente, trova applicazione il 8tolo XI del D. Lgs. 9 aprile 2008, n.81 –
valutazione del rischio esplosione
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Classificazione del locale cucina
Valutazione del rischio esplosione

Le discon4nuità dell’impianto gas 
all’interno del locale

Gli u4lizzatori gas non conformi al DPR 
15 novembre 1996, n.661 e ss.mm.ii. 

(in ul4mo DPR 6 agosto 2019, n.121)

Individuazione delle sorgen3 di 
emissione

Componen4 interni agli 
u4lizzatori gas

Raccordi, 
valvole/eleLrovalvole di 

comando/sicurezza e loro 
steli, filtri gas, etc.



9 Sicurezza elettrica nei locali di ristorazione collettiva - Prof. Ing. Salvatore Favuzza  - Palermo 13 marzo 2024

Classificazione del locale cucina
Valutazione del rischio esplosione

Zona con potenziale presenza di atmosfera esplosiva di una valvola di una 
tubazione di gas metano. 

Sorgen2 di emissione: giunzioni file5ate e stelo.
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Classificazione del locale cucina
Valutazione del rischio esplosione

CEI EN IEC 60079-10-1 (2021) – CEI 31-87

Sorgente di 
emissione

Grado conCnuo – emissione conCnua o per lunghi periodi

Primo grado– emissione periodica o occasionale nel 
funzionamento normale 
Secondo grado– poco frequente o per brevi periodi

Ven5lazione

Disponibilità (indice di efficienza) – buona/adeguata/scarsa

Grado (indice di affidabilità) – alto/medio/basso
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Classificazione del locale cucina
Valutazione del rischio esplosione

CEI EN IEC 60079-10-1 (2021) – CEI 31-87

ZONE

0 – atmosfera esplosiva presente conEnuamente o per lunghi periodi

2 – atmosfera esplosiva presente per brevi periodi

1 – atmosfera esplosiva presente durante il normale funzionamento
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Classificazione del locale cucina
Valutazione del rischio esplosione

CEI EN IEC 60079-10-1 (2021) – CEI 31-87
Nel locale cucina generalmente:

Sorgente di emissione di secondo grado: con 
fori di area compresa tra 0,1mm2 e 0,25 mm2

Ven5lazione con grado alto/medio e
disponibilità buona/adeguata: il Dm 8
novembre 2019 impone aperture di aerazione
realizzate su pareK esterne superficie
complessiva minima S [m2] ≥ k·z·Q (Q portata
termica in kW, z (0,8-1) parametro relaKvo a
presenza di rilevatori gas e segnalazione
oPco/acusKca, k (0,0010-0,0015) parametro
che Kene conto della posizione del locale
(fuori terra/interrato)

ZONA 2 NE 
(zona non pericolosa –

estensione trascurabile)

ZONA 2
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Impianto ele,rico nel locale cucina

Ø Il fa'o che una cucina avente portata termica > 116 kW sia sogge'a a c.p.i.
di per sé non comporta in alcun modo che sia un ambiente a maggior
rischio in caso di incendio ai sensi delle norma CEI 64-8.

Sfa8amo subito alcuni …. falsi mi8 !!!

Ambien8 
ma.r.c.i.

• per l’elevata densità di affollamento o per l’elevato
tempo di sfollamento in caso di incendio

• costruiE con materiali  combusEbili

• per la presenza di materiale infiammabile o combusEbile
in lavorazione, convogliamento, manipolazione o
deposito

CEI 64-8/7 – sezione 751
Altrimen8 l’impianto ele,rico è ORDINARIO
(ad eccezione delle zone eventualmente
classificate pericolose per esplosione)
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Impianto ele,rico nel locale cucina

Ø Per quanto riguarda la presenza di acqua non sono definite zone di
pericolosità intorno ai lavelli (come invece avviene per i locali contenen7
bagni o docce).

Logica vuole di non installare prese a spina sopra i lavelli (sempre meglio
separare il diavolo dall’acqua …. anche se non è santa !)

Sfa8amo subito alcuni …. falsi mi8 !!!
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Impianto ele,rico nel locale cucina
In defini2va:

Ø Generalmente impianto ele.rico ordinario, eccezion fa.a per le
eventuali zone con pericolo di esplosione

Ø Laddove la valutazione individui zone con pericolo di esplosione il
proge.o deve essere reda.o da professionista iscri.o all’albo (art.5,
comma 2, le.. d) dm 22 gennaio 2008, n.37)
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Impianto ele,rico nel locale cucina

Ø Nelle zone con pericolo di esplosione, laddove proprio necessario
installare componen4 ele5rici (es. ele5rovalvola), ques4 devono essere
conformi alla Dire2va 2014/34/UE (dire;va ATEX di prodo5o)

In defini>va:
Guida alle direttive ATEX

12

I prodotti dovranno essere
dotati di apposita targhetta
identificativa che dovrà ri-
portare,   in   aggiunta   alla

marcatura CE, la marcatura specifica di protezione dalle
esplosioni (Epsilon-x, nell’esagono) seguita dal gruppo (I
oppure II) e categoria; per il gruppo II si aggiunge la lettera
G per le apparecchiature per Gas mentre quelle per polveri

N° Marcatura VariantiSignificato

1

2

3

SCAME

Via Costa Erta 15 PARRE
(BG) – ITALY

Cod. 644.xxx-yyy

Fabbricante 

Indirizzo 
del fabbricante

Designazione 
del prodotto

-

-

-

MARCATURA

sono individuate dalla lettera D (Dust).
Oltre ai dati richiesti dalla direttiva ATEX, deve essere ripor-
tato quanto previsto dalla norma riguardante il modo di pro-
tezione e le indicazioni utili per una corretta identificazione e
utilizzo del prodotto. Di seguito sono riportate le principali in-
dicazioni presenti sulle targhette dei prodotti con le relative
note esplicative del loro significato, con riferimento ai numeri
dei simboli sulla targa di esempio:

INFORMAZIONI GENERALI DIRETTIVA

Via Costa Erta, 15 - Parre BG ITALY

Cod. 644.xxxx-yyy
S/N xxxxxxxxx
SIRA08ATEX3042 U

Year xxxx
V xxxx V
I xxxx A

P max xxxx W

Ex e IIC Tx Gb   Ta -xx°C to +xx°C
Ex tb IIIC Tyy°C Db IP66

DO NOT OPEN WHEN ENERGIZED
IN PRESENCE OF EXPLOSIVE ATMOSPHERE

0051

II 2 GD

1 20a

1918 17 21

3

2

14
13
12
11

15

16

10

4

5

6

9
8
7

ESEMPIO DI MARCATURA

ELETTROVALVOLA A RIARMO MANUALE NORM. APERTA PER GAS
NORMALLY OPEN MANUAL RESET SOLENOID VALVE  FOR GAS

ELECTROVÁLVULA CON REARME MANUAL NORMALMENTE ABIERTA PARA GAS

M16/RM N.A. EEX
CHAPTER

3.3a
SECTION

3

F R

E S

Madas Technical Manual - 3|3.3a - REV. 1 of 25th Mar 2022   -   M16/RM N.A. EEX

I T E N E S

Pressione massima di esercizio
Maximum operating pressure
Presión máxima de funcionamiento

0,5 bar

Attacchi filettati
Threaded connections
Conexiones roscadas

DN 20 - DN 25 - DN 32 - DN 40 - DN 50

Attacchi flangiati
Flanged connections
Conexiones embridadas

DN 25* - DN 32 - DN 40 - DN 50

* su richiesta
con flange girevoli

* with swivel flanges
on request

* bajo petición 
con bridas locas

MADE IN ITALY

II 2G - II 2D

Ele5rovalvola a riarmo manuale 
normalmente aperta per gas
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Impianto ele,rico nel locale cucina
In defini2va:

Ø Grado di protezione minimo (responsabilità di per4nenza del proge6sta)

• IP 4X o IPXXD in generale

• nei locali nei quali si procede usualmente a spargimen4 di liquidi almeno

IPX4

• nei locali per la cui pulizia è previsto l’uso di getti d’acqua almeno IPX5
• per i corpi illuminan4 almeno IP44

Ø Posa condu@ure

• Preferibile incassata (consiglio) per evitare accumulo di polvere in quelle

a vista o in canale

• Se la stru@ura nel suo insieme è classificabile come ambiente a maggior

rischio in caso d'incendio, disposizioni de@ate dalla norma CEI 64-8/7,

sez. 751
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Impianto ele,rico nel locale cucina
In defini2va:

Ø Protezione dai conta. indire.: le normali regole previste per i sistemi TT, TN

Ø Prese a spina

• Meglio abbondare al fine di scongiurare l’uso di prolunghe e ciaba?e
(importanza di fare un layout di impianto)

• Collocazione ideale 25 cm sopra il piano di lavoro

Ø ComponenF ele?rici in generale

• installazione ad almeno 80 cm dal pavimento per evitare spruzzi
d’acqua durante il lavaggio
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Impianto ele,rico nel locale cucina
Prescrizioni par3colari

Ø Norma CEI 64-8/4

Ing. Mauro Malizia - Impianti termici a gas testo coordinato v5.1 - mauromalizia.it 

Pag. 15 

13. All’esterno dei locali di installazione degli apparecchi deve essere installata, su ogni tubazione 
di adduzione del gas, in posizione visibile e facilmente raggiungibile, una valvola di 
intercettazione manuale17 con manovra a chiusura rapida per rotazione di 90° ed arresto di fine 
corsa nelle posizioni di tutto aperto e di tutto chiuso. Tale valvola può essere installata anche 
nell’eventuale vano disimpegno, filtro o intercapedine antincendi purché facilmente accessibile 
dall’esterno in caso di emergenza.  

14. Nel caso di intercapedini superiormente ventilate ed attestate su spazio scoperto non è 
richiesta la posa in opera in guaina, purché le tubazioni siano metalliche con tubazioni saldate o 
brasate.  

2.3.3.1  Guaine 

1. Le guaine devono essere:  
- in vista;  
- di acciaio di spessore minimo di 2 mm e di diametro superiore di almeno 2 cm a quello della 

tubazione del gas;  
- dotate di almeno uno sfiato verso l’esterno. Nel caso una estremità della guaina sia attestata 

verso l’interno, questa dovrà essere resa stagna verso l’interno tramite sigillatura in 
materiale incombustibile;  

2. Le tubazioni non devono presentare giunti meccanici all’interno delle guaine.  
3. Sono consentite guaine metalliche o di plastica, non propagante la fiamma, 
nell’attraversamento di muri o solai esterni.  

2.3.3.2  Alloggiamenti antincendi 

1. L’alloggiamento antincendio deve:  
- essere impermeabile ai gas;  
- essere realizzato con materiali di classe 0 italiana o di classe A1 europea;  
- avere caratteristiche di resistenza a fuoco pari a quella richiesta per le pareti del locale o del 

compartimento attraversato ed in ogni caso non inferiore a REI/EI 30.  
2. Le canalizzazioni non devono presentare giunti meccanici all’interno degli alloggiamenti non 
ispezionabili. Gli alloggiamenti devono essere permanentemente aerati verso l’esterno con 
apertura alle due estremità. L’apertura di aerazione alla quota più bassa deve essere provvista 
di rete tagliafiamma e, nel caso di gas con densità maggiore di 0,8 deve essere ubicata a quota 
superiore al piano di campagna, ad una distanza misurata orizzontalmente di almeno 10 metri 
da altre aperture alla stessa quota o a quota inferiore.  

2.3.4 Impianto elettrico  

1. L’impianto elettrico deve essere realizzato in conformità alla regola dell’arte ai sensi della 
legge n. 186 del 1 marzo 1968 secondo le procedure previste dal decreto del Ministro dello 
sviluppo economico del 22 gennaio 2008, n. 37.  

2. L’interruttore generale dell’impianto elettrico deve essere collocato in posizione facilmente 
raggiungibile, e segnalata e tale da consentirne l’azionamento da posizione protetta rispetto 
all’apparecchio utilizzatore. Nel caso di installazione in locale esterno od in apposito locale 
inserito nella volumetria del fabbricato servito, l’interruttore deve essere installato al di fuori dei 
locali stessi. Il dispositivo può essere installato nell’eventuale disimpegno o filtro o intercapedine 
antincendi purché facilmente accessibile dall’esterno in caso di emergenza.  

2.3.5 Mezzi di estinzione degli incendi  

1. Per uno o più apparecchi installati nello stesso locale deve essere previsto almeno un estintore 

 
17  Sulla possibilità di proteggere la valvola di intercettazione manuale del gas, si fa presente che non 

esistono motivazioni ostative al riguardo, purché sia garantita la manovrabilità manuale della valvola 
stessa. In particolare, non è in contrasto con la vigente normativa la protezione della valvola di 
intercettazione del gas entro una cassetta metallica aerata e munita di sportello frangibile tale da 
assicurare la chiusura rapida (Nota prot. n. P704/4134 sott. 58 del 11/6/2001). 

Ø Dm 8/11/2019
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Impianto ele,rico nel locale cucina

VERIFICHE
Iniziali

Periodiche – obbligatorie ex art.86 D. lgs. n.81/08 e 
DPR n.462/01

CEI 64-8/6

Esame a 
vista

Prove

ConBnuità conduEori

Misura resistenza di isolam. e caduta tensione

Polarità e sequenza fasi

Efficacia interruzione automaBca aliment.

Funzionamento
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ü accertarsi che gli apparecchi siano dota1 di cer1ficazioni, omologazioni, garanzie, istruzioni d’uso

ü le procedure di sicurezza e le istruzioni d’uso devono essere esposte in vicinanza dell’apparecchiatura

ü u1lizzare le apparecchiature secondo le istruzioni senza manome9ere apparecchi e/o impian1

ü non intervenire mai in caso di guasto, improvvisandosi ele9ricis1

ü accertarsi dell’ubicazione del disposi1vo di distacco dell’alimentazione ele9rica in modo da poter
tempes1vamente togliere la tensione all’impianto in caso di necessità

ü non coprire o nascondere con armadi o altre suppelle=li i comandi e i quadri ele9rici, per consen1re la loro
ispezione e un pronto intervento in caso di anomalie

ü accertarsi che i cavi di alimentazione degli apparecchi ele9rici siano adeguatamente prote= contro le azioni
meccaniche (passaggio di persone, ogge= taglien1, ecc.), le azioni termiche (sorgen1 di calore) o le azioni
chimiche (sostanze corrosive)

ü accertarsi che sia stata tolta l’alimentazione ele9rica prima di effe9uare qualsiasi semplice operazione sugli
impian1 o sugli apparecchi

ü segnalare immediatamente eventuali dife= e/o anomalie nel funzionamento degli impian1 e degli apparecchi

Norme di comportamento per una corre/a 
ges2one e fruizione degli impian2 ele/rici (INAIL)
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Norme di comportamento per una corre/a 
ges2one e fruizione degli impian2 ele/rici (INAIL)

ü richiedere il controllo di apparecchi in cui siano entra0 liquidi o che abbiano subito ur0 meccanici fuori
dalla norma, ad esempio per caduta a terra accidentale

ü segnalare prontamente l’odore di gomma bruciata, la sensazione di formicolio a conta9o con un utensile
ele9rico o una macchina, il crepi0o all’interno di un apparecchio ele9rico, per evitare possibili inciden0

ü assicurarsi sempre che l’apparecchio sia disalimentato (previo azionamento dell’apposito interru9ore)
prima di staccare la spina

ü collegare l’apparecchio alla presa più vicina evitando il più possibile l’uso di prolunghe

ü non sovraccaricare le prese di corrente con troppi u0lizzatori ele9rici, u0lizzando ada9atori o prese
mul0ple

ü non toccare impian0 e/o apparecchi se si hanno le mani o le scarpe bagnate

ü i piani di co9ura ele9rici e le altre apparecchiature devono essere scollega0 dalla fonte di energia prima di
intraprendere l’operazione di pulizia periodica

ü non usare acqua per spegnere incendi di origine ele9rica

ü rispe9are la segnale0ca di sicurezza e le rispe?ve disposizioni
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GRAZIE PER LA CORTESE ATTENZIONE

Prof. Ing. Salvatore Favuzza

Tel. 09123860221    salvatore.favuzza@unipa.it

mailto:Salvatore.favuzza@unipa.it

