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Il ristorante puo essere suddiviso in 4 zone principali:
* Cucina
* Saladapranzo Queste zone possono essere ulteriormente suddivise; infatti notiamo come, per esempio, la
«  Servizi igienici zona dei servizi igienici e dei servizi accessori racchiudano diverse aree funzionali

e Servizi accessori
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SCHEMA DISTRIBUTIVO E FUNZIONALE

o

Qui viene raffigurato un esempio di schema
distributivo e funzionale di un ristorante con
I'indicazione delle diverse aree;

Aree accessorie esterne
Guardaroba

Area d’attesa

Angolo bar

Sala da pranzo

Cucina

Wec clienti

Wc e spogliatoio dipendenti
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DIMENSIONAMENTO
B— DISPOSIZION| REGIONALI*
— Altezza media > 2,70 m
R
§_a 4o llluminazione naturale diretta** > 1/10 area
80T 4 e o6
_E L% OI: Superficie per aerazione*** > 1/10 area pavimento
L i | i f
@l |11 : = 0 | pavimenti dell’esercizio a superficie unita e
by
s Koo 33 gy '8y L] [-] .
s L " 4 LG P s 0 lavabile
"lﬁg_f an 43 23 i3 9y 5y e £ . g - - R
s;_| L — T, ‘ Le pareti dell’'esercizio devono essere rivestite di
});? w al BT W ==l | O materiale liscio e lavabile sino a 2,00 m.
k i) Bt (@ IR e 1 =
%’f [ 5y @ ’-,%;, “’2 ",“5 J.i;—" LI *  Regolamento Regionale Lombardia
E-o B = CUL Oy R0 O (G =i 0| **  In caso di non sufficiente illuminazione naturale diretta
HCHROE . i regolamentare, & richiesto un impianto di illuminazione artificiale
i 0o . ih i *** In caso di non sufficiente aerazione naturale diretta
O bk ° - ° regolamentare, & richiesto un impianto di trattamento dell‘aria
a b adoa b a-lD|




Come progettare un ristorante b BibLusBIM

RENDER
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Area esterna lato ovest- render realfizzato con Edificius
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Vista generale - render realizzato con Edificius

Area esterna lato sud- render realizzato con Edificius Sala da pranzo - render realizzato con £difigius
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RIFERIMENTI NORMATIVI

dpr n. 327/80 - installazione degli impianti all'interno degli edifici

dm 12/4/1996 - dpr n. 151/2011 - prevenzione incendi

dm n.37/08 - installazione degli impianti all'interno degli edifici

legge n.13/89 - dm n.236/89 - superament'o barriere architettoniche

regolamento edilizio e regolamento d’igiene &el comune dove viene realizzata l'opera
direttive delle ASL locali

direttive del comando dei Vigili del Fuoco
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Esempio di Progetto di un ristorante

realizzato con Edificius, il software di progettazione architettonica
BIM

(versione trial completa, scaricabile gratuitamente su www.acca.it)

Scarica Edificius
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Le 4 cose da ricordare b BibLusBIV

1. Individuare il target (tipologia di cliente)
7. Individuare le funzioni che caratterizzeranno il ristorante
3. Definire e dimensionare le aree attenendosi alle disposizione della

normativa

4 . Assicurarsiche gli standard di confort siano soddisfatti



