
Regol a m e n t o  Regio n a l e  12  set t e m b r e  199 7 ,  n.  2  (BUR  n.
75/1 9 9 7 )  

REGOLAMENTO  DI  ATTUAZIONE  DELLA  LEGGE  REGIONALE
18  APRILE  199 7 ,  N.  9  “NUOVA  DISCIPLINA  PER  L’ESERCIZIO
DELL’ATTIVITÀ  AGRITURISTICA”

Art.  1  - Finali tà .
1. Al fine  di  assicura r e  una  omogene a  applicazione  sul  terri torio

della  legge  regionale  18  aprile  1997,  n.  9  e  dare  attuazione  a  quanto
disposto  dall’ar ticolo  21  della  medesima  vengono  emana te  di  seguito
disposizioni  attua t ive  con  particola re  riferimen to  alle  norme  igienico
sanita rie .

Art.  2  - Eserciz io  del l’att ivi tà  agrituri s t i c a .
1. Il  titolare  dell'a t t ività  agritur is t ica  è  l'imprendi to r e  agricolo

singolo  od  associato  come  definito  dall'ar t icolo  2135  del  Codice  civile
che  conduce  una  azienda  sia  in  proprie t à ,  che  ad  altro  titolo  od  un
suo  familiare  ai  sensi  dell'ar t icolo  230  bis  -  terzo  comma  Codice
civile  e  cioè  il coniuge,  i paren t i  ent ro  il terzo  grado  e  gli  affini  ent ro
il  secondo,  ancorché  conviventi.  Le  coopera t ive  agritur is tiche ,  per
eserci ta r e  l’attività,  devono  esse re  costitui te  da  imprendi to r i  agricoli.

2. Per  l’esercizio  dell’attività  agritur is tica  i  titolari  dell’at tività
possono  avvalersi ,  oltre  che  dai  sogge t ti  di  cui  al  comma  1,  anche  da
personale  dipende n t e  assun to  dalla  azienda  agricola  ed  inquad ra to
con  contra t to  di  lavoro  agricolo.

3. Le  coopera t ive  agri tu ris tiche  per  lo  svolgimento  dell’attività,
oltre  ad  impiega re  i  soci,  potranno  assume r e  personale  inquadr a to
con  contra t to  di  lavoro  agricolo.

4. Le  dizioni  “agritu rismo”  ed  “agri tu r is t ico”  possono  esser e
utilizzate  solo  da  imprendi to ri  ed  aziende  regolarm e n t e  iscrit ti
all'elenco  degli  opera to r i  agritu ris tici  ed  in  possesso
dell’autorizzazione  comunale .

5. In  applicazione  dell’ar ticolo  4  comma  1  della  legge  regionale
18  aprile  1997,  n.  9,  non  è  richies to  l’obbligo  dello  svolgimento
dell’attività  agricola  per  almeno  un  biennio  per  i giovani  imprendi to r i
agricoli  di  età  inferiore  ai  quaran t’anni  ed  in  possesso  di  diploma  di
agrotecnico,  di  laurea  o  diploma  di  scuola  media  superiore  in
discipline  agra rie .

Art.  3  - Autorizzaz i o n e  comu n a l e .
1. L'imprendi to r e  agritu ris tico,  per  pote r  eserci ta r e  le  attività

previste  all’articolo  2  della  legge  regionale  18  aprile  1997,  n.  9,  deve
richiede re  e  ottener e  dal  Comune  in  cui  l'attività  verrà  attuat a ,
l’autorizzazione  comunale  di  cui  all’articolo  3  della  legge  5  dicembr e
1985,  n.  730.

2. L'istanza  deve  indicare  le  cara t te r i s t iche  dell'azienda ,  degli



edifici  e  delle  aree  da  adibire  ad  uso  agritur is t ico,  le  capacità
ricet tive,  le  tariffe  che  si  intendono  pratica r e  e  deve  esser e  correda t a
dalla  seguen te  docume n t azione:
a) cer tifica to  generale  del  Casellario  giudiziario  o  comunqu e
documen t azione  comprovan te  l'assenza  delle  condizioni  previste
dagli  articoli  11  e  92  del  Testo  Unico  delle  leggi  di  pubblica  sicurezza
e  dall'a r ticolo  5  della  legge  n.  59/1963  per  il  diniego
dell'au to rizzazione;
b) copia  del  libre t to  di  idoneità  sanita r ia  ai  sensi  dell’articolo  37  e
seguen ti  del  DPR  n.  327/1980  rilascia to  alle  persone  che
eserci te r a n no  l'attività;
c) pare re  favorevole  dell'au to ri t à  sanita ria  compete n t e  relativo  ai
locali  da  adibire  all'at t ività;
d) cer tifica to  di  iscrizione  all'elenco  degli  opera to r i  agri tu ris tici
rilascia to  dalla  Commissione  provinciale  agritur is t ica  compete n t e
per  terri torio;
e) attes t azione  di  frequenza  ai  corsi  di  formazione  di  cui  all’articolo
4  della  legge  regionale  18  aprile  1997,  n.  9.

3. L'autorizzazione  rilascia t a  deve  contene r e  la  descrizione  delle
attività  consen ti t e  in  relazione  alle  risultanze  istrut to r ie  del  Piano
agritur is t ico  aziendale .

4. Il  Comune,  contes tual me n t e  al  rilascio,  invia  copia
dell'au to rizzazione  alla  Provincia  ed  entro  trenta  giorni,  dà  avviso
della  eventuale  cessazione  dell'a t t ività .

Art.  4  - Corsi  di  formazi o n e .
1. I  corsi  possono  essere  organizza t i  su  base  provinciale  o

interp rovinciale  dalle  associazioni  agritur is t iche  riconosciu te  a  livello
nazionale  o dagli  Enti  di  formazione  riconosciu ti  a  livello  regionale.

2. Gli  Enti  di  cui  al  comma  1  rilasciano  ai  sogget t i  interes s a t i
apposi ta  certificazione  di  iscrizione  ai  corsi  di  formazione,  al  fine  di
ottener e  l’iscrizione  all’elenco  degli  opera to r i  agritur is t ici.

Art.  5  - Ospita l i t à  in  local i  azien d a l i .
1. L'ospitali tà  per  soggiorno  può  esse re  eserci ta t a  sia  in  stanze

che  in  alloggi  completi  con  un  massimo  di  trent a  posti  letto.  Le
cara t t e r i s t iche  dei  locali  devono  esser e  quelle  previste  per  gli
immobili  adibiti  a  normale  abitazione,  tenendo  in  dovuta
considerazione  la  ruralità  degli  stessi.  In  ogni  caso  il  numero  dei
posti  letto  per  singola  azienda  agritu ris tica,  è  dete rmina to  dal  Piano
agritur is t ico  aziendale .

Art.  6  - Ospita l i t à  in  spazi  aperti .
1. L’ospitali tà  in  spazi  aper ti  può  esser e  attua t a  predispone ndo

piazzole  di  sosta  per  tende  e/o  caravan  e/o  autoca rava ns  fino  ad  un
massimo  di  trenta  persone  ospita t e  contem por a n e a m e n t e .  Il  numero
massimo  di  persone  ospitabili  per  soggiorno  nell'ag rica m p e g gio  e  nei
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locali  aziendali  può  esser e  sommato  ed  in  ogni  caso  viene
determina to  nel  Piano  agritu ris tico  aziendale.

Art.  7  - Past i  e  bevan d e .
1. Nell'azienda  agritur is t ica  possono  esse re  somminis t r a t i  pasti

e  bevande  utilizzando  cibi  ottenu ti  da  produzioni  aziendali
oppor tun a m e n t e  trasforma t e  in  azienda  o  all'este rno  tenuto  conto
della  gast ronomia  rurale  tradizionale.  Rientra no  fra  le  bevande
somminis t r abili  anche  gli  alcolici  ed  i superalcolici  purché  tipici  della
tradizione  regionale.

2. Nell'utilizzo  degli  ingredien t i  per  la  prepa razione  dei  cibi
devono  esser e  rispet t a t i  i limiti  percen tu al i  di  provenienza  aziendale
delle  mate r ie  prime  in  termini  di  valore  - ritenendo  come  tale  quello
riferito  al  merca to  locale  - dete rmina t i  nel  sessan t a  per  cento  annuo
per  le  aziende  agritu ris tiche  situat e  in  zone  di  pianura  e  collina  e  nel
venticinque  per  cento  per  le  aziende  situate  in  zona  montana .  Nel
sessan ta  per  cento  vanno  ricompres i  anche  i  prodot ti  aziendali
trasform a t i  in  stru t tu r e  esterne  all’azienda  ed  in  coopera t ive  di
conferimen to.  Non  sono  invece  ricompres e  nelle  percen tu al i  del
sessan ta  e  venticinque  per  cento  le  produzioni  derivan ti  da  contra t t i
di  soccida  o  di  comoda to.  La  rimane n t e  quota  deve  provenire  da
produ t to r i  agricoli  singoli  od  associati  a  coopera t ive  agricole  di
trasform azione  e  vendita  dei  prodot t i.  Per  esser e  considera t i  di
produzione  aziendale  gli  animali  devono  rimane r e  in  azienda  per
almeno  un  ciclo  produt t ivo.

3. I  prodot ti  che  non  provengono  dall'azienda  o  da  produ t to r i
singoli  od  associa ti,  non  possono  supera r e  la  quota  del  quindici  per
cento  in  termini  di  valore  sul  totale  delle  mate r ie  prime  utilizzate.

4. Il  limite  massimo  dei  giorni  di  aper tu r a  per  la  sola
ristorazione  è  fissato  in  centosessa n t a  o  duecen todieci,
rispet t ivam en t e  in  presenza  di  ottant a  o  sessan t a  posti  a  sedere ,
anche  frazionabili  a  discrezione  dell'impre ndi to r e  agritur is t ico
nell'a rco  dell'anno  e  della  settiman a ,  indipenden t e m e n t e  dalla  data
di  inizio;  non  è  necess a r io  comunica re  preven tivam e n t e  al  Comune  il
calenda rio  di  aper tu r a .  In  ogni  caso  il  numero  dei  giorni  di  aper tu r a
e  dei  posti  a  sedere  è  dete rmina to  dal  Piano  agritu ris tico  aziendale.

5. L’elenco  dei  pasti  offerti,  con  i  relativi  prezzi,  deve  esser e
espos to  agli  ospiti.

6. I  pasti  offerti  a  chi  usufruisce  di  alloggio  non  sono  sottopos ti
ai  limiti  temporali  di  cui  all’articolo  3,  comma  2  lette ra  a)  della  legge
regionale  18  aprile  1997,  n.  9.

Art.  8  - Spunt i n i .
1. La  somminis t r azione  di  spuntini  e  bevande  non  ricade  nei

limiti  temporali  e  di  capienza.  Resta  altresì  l'obbligo  della  prevalenza
aziendale  - cinquan tu no  per  cento  - delle  mate rie  prime  utilizzate .

2. Sono  considera t i  spuntini  i piat ti  freddi,  e  i piccoli  assaggi  non



riferibili  a  pasti  complet i  ed  i panini  serviti  duran te  tutt a  la  giorna t a .
3. L’elenco  degli  spuntini  con  i  relativi  prezzi  deve  essere

espos to  agli  ospiti.
4. La  somminis t r azione  di  bevande  e  caffè  è  consen ti t a  solo  a

complet am e n to  del  pasto  o dello  spuntino.

Art.  9  - Attività  cultural i ,  sportive ,  e  ricreat iv e .
1. Le  attività  ammess e  devono  avere  un  rappor to  di  connessione

con  l’azienda,  e  con  l'ambien te  e  la  cultura  rurale  anche  in
considerazione  dei  nuovi  orienta m e n t i  della  Politica  agricola
comuni ta r ia  previsti  dal  regolam en to  n.  797/1985  CEE  e  seguen t i .

2. Le  attività  ricrea tive  e  culturali:  devono  valorizzare  le
tradizioni,  l’ambien te  rurale ,  la  cultura  ed  i  prodot ti  del  mondo
agricolo,  utilizzando  il fondo  e  gli  edifici  rurali.

3. Si  conside ra  ospite  anche  chi  non  usufruisce  di  altri  servizi
agritur is t ici  aziendali.

Art.  10  - Vendita  di  prodot t i  azien d a l i .
1. É  consen ti to  all'impren di to r e  agritur is tico  vende re  i  prodot ti

della  propria  azienda,  tal  quali  o  trasforma t i  in  proprio,  nonché
ricavati  da  mate r ie  prime  aziendali  e  trasform a t i  da  terzi  att r ave r so
lavorazioni  esterne .  Tali  prodot ti ,  la  cui  prepa razione  e
commercializzazione  deve  avvenire  nel  rispet to  della  normativa
igienico- sanita r ia  vigente,  possono  esser e  venduti  anche  a  chi  non
usufruisce  di  altri  servizi  agritur is t ici  aziendali.

Art.  11-  Immob i l i  dest in a t i  all’agritur i s m o .
1. I locali  nei  quali  si  eserci ta  l’attività  agri tu ris tica  sia  abitazioni

che  annessi  rustici  non  sono  sogge t t i  a  cambio  di  destinazione  d’uso.
2. Nel  caso  di  restau ro  o  risanam e n to  conserva t ivo  è  prevista  la

deroga  ai  limiti  di  altezza  nel  caso  di  edifici  aventi  cara t t e r i s t iche  di
particolar e  pregio  archite t tonico,  storico  ed  ambien ta le  al  fine  di  non
modificare  la  tipologia  originaria  degli  edifici  medesimi.

3. L’uso  di  annessi  rustici  per  scopi  agritur is tici  non  va  ad
aumen ta r e  il  volume  massimo  di  cubatu ra  di  cui  all’articolo  4  della
legge  regionale  5  marzo  1985,  n.  24,  in  quanto  volume  già  esisten t e .

4. Per  aggreg a to  abitativo  nei  cui  locali  si  può  svolgere  l’attività
agritur is t ica ,  si  intende  il complesso  degli  edifici  al  servizio  del  fondo
costituit i  da  abitazioni  ed  annessi  rustici.

5. Le  aree  utilizzate  nell'ambi to  dell'azienda  a  servizio
dell'a t t ività  agri tu ris tica  quali  ad  esempio  i  parcheg gi  sono
considera t e  a  tutti  gli  effet ti  di  per tinenza  delle  aziende  medesime  e
quindi  non  sogge t te  ai  vincoli  previsti  per  i pubblici  esercizi.

6. Nelle  ristru t tu r azioni  devono  essere  manten u t i  ed  utilizzati  i
mate riali  originali  o  comunque  tipici  degli  immobili  ogget to
dell’interven to .

7. L’arreda m e n t o  degli  immobili  da  destina r e  ad  usi  agritu ris tici
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deve  essere  in  armonia  con  la  tipologia  rurale  dell’edificio.
8. Le  concessioni  edilizie  relative  agli  interven ti  sugli  immobili  di

cui  all’articolo  6  della  legge  regionale  18  aprile  1997,  n.  9,  sono
rilascia te  a  titolo  gratui to  per  gli  imprendi to r i  agricoli  a  titolo
principale,  con  l’obbligo  dell’assunzione,  da  parte  degli  intere ss a t i ,  di
convenzioni  o  atto  unilate r a le  con  i  quali  l’interes s a to  si  impegna ,
per  un  periodi  di  dieci  anni,  a  non  cedere  la  proprie tà  dell’immobile.

9. Gli  Ispet to r a t i  regionali  per  l’agricoltur a ,  rilasciano  apposi ta
certificazione  attes t an t e  la  qualifica  di  imprendi to r e  agricolo  a  titolo
principale.  Nella  valutazione  del  reddito  aziendale  non  deve  esser e
considera to  il reddito  derivante  dall’at tività  agritur is t ica.

10. Qualora  gli  interven t i  di  ristru t tu r azione  e  restau ro  non
possono  modificare  la  tipologia  archite t tonica  degli  edifici,  è
consen ti t a  una  deroga  per  quelle  aziende  che  hanno  ogget t ive
difficoltà  tecniche  per  l'abba t t ime n to  di  ostacoli  e  bar rie re
archite t toniche .  Tale  deroga  va  motivata  con  una  relazione  tecnica
da  presen t a r e  in  allegato  al  proge t to  di  ristru t tu r azione.  Le
disposizioni  di  cui  al  DM  14  giugno  1989,  n.  236,  si  applicano
qualora  la  ricet tività  complessiva  aziendale  superi  le  sei  stanze  e
diciotto  posti  letto.

Art.  12  - Norm e  igie n i c o - sanitari e .
1. I  locali  da  adibire  ad  alloggio  agritu ris tico  devono  osservare  i

parame t r i  minimi  previsti  dai  regolam en t i  edilizi  comunali  per  le
case  di  abitazione.  I  servizi  igienici  almeno  uno  ogni  sei  posti  letto
devono  esser e  completi  di  lavabo,  vasca  o  doccia,  tazza  e  bidet
munito  di  eroga to re  d'acqua  a  get to.  Ogni  stanza  deve  esse re  dota ta
di  un  letto  e  di  una  seggiola  per  persona  e  di  almeno  un  armadio,  un
tavolino  e  un  cestino  per  rifiuti.

2. Per  l'accoglimen to  in  spazi  aper ti  di  campeggia to r i  o  di  turisti
muniti  di  altri  mezzi  di  pernot t a m e n t o  autonomi  e  mobili,  devono
essere  previsti  per  ogni  pia zzola  o  unità  di  sosta ,  almeno  60  mq,
compreso  in  essi  lo  spazio  per  l'automobile.  Per  una  presenza  fino  a
15  persone,  i  servizi  igienici  devono  esse re  costitui ti  da  due
gabine t t i ,  due  docce,  due  lavabi,  un  lavello,  un  lavatoio,  una
fontanella,  un  vuota toio  di  facile  accesso,  preferibilmen t e  situa to
all'es te rno  dei  servizi  igienici  e  lontano  dalle  piazzole  di  sosta ,  una
presa  d'acqua  con  sufficiente  pressione  per  le  operazioni  di  pulizia
dei  servizi  igienici  e  dei  mezzi  di  pernot t a m e n t o .  Per  una  presenza
fino  a  trenta  persone  i  servizi  igienici  devono  esse re  costitui t i  da
almeno  3  gabine t t i ,  3  docce,  3  lavabi,  2  lavelli  e  2  lavatoi,  1
fontanella,  1  vuota toio  di  facile  accesso  prefe ribilmen te  situa to
all'es te rno  dei  servizi  igienici  e  lontano  dalle  piazzole  di  sosta ,  1
presa  d'acqua  con  sufficiente  pressione  per  le  operazioni  di  pulizia
dei  servizi  igienici  e  dei  mezzi  di  pernot ta m e n to .  I  lavabi  devono
essere  dota ti  di  almeno  una  presa  per  rasoio.  In  prossimità  delle
piazzole  deve  essere  prevista  una  colonnina  con  possibilità  di  attacco



per  la  presa  di  corren t e  elet t r ica;  deve  esser e  inoltre  assicura t a
l’illuminazione  nottu rn a .  L’opera to r e  agritu ris tico  non  è  tenuto  a
cost rui re  servizi  igienici  apposi tam e n t e  per  il  campeggio
agritur is t ico  qualora  l'azienda  agritu ris tica  ne  disponga  di  idonei
risponden t i  al  requisi ti  di  cui  sopra  e  accessibili  dall'es te rno.

3. Per  la  produzione,  la  prepa razione,  il  confezionam e n to  e  la
somminis t r azione  di  alimenti ,  compresi  i  prodot ti  da  forno  a  base  di
cereali  e  le  bevande ,  le  aziende  agritu ris tiche  sono  sogge t t e  alle
disposizioni  di  cui  alla  legge  30  aprile  1962,  n.  283  e  successive
modifiche  e  integrazioni  e  dal  DPR  26  marzo  1980,  n.  327.  I  locali
adibiti  a  cucine- labora to r i  di  prepa r azione  devono  avere  i  seguen ti
requisi ti:
a) una  superficie  minima  di  almeno  dodici  metri  quadri  e  comunqu e
rappor t a t a  al  numero  dei  posti  a  sedere ;
b) pare ti  sino  a  due  metri  lavabili  e  disinfet t abili;  lisce  ed  in
materiale  resisten t e ;
c) pavimento  ben  connesso  lavabile  e  disinfet ta bile;
d) soffitto  che  non  perme t t a  attecchim en to  di  muffe  e  caduta  di
polvere;
e) finest re  e  porte  prote t t e  da  disposi tivo  contro  gli  inset ti  ed  i
roditori;
f) lavello  fornito  di  eroga to re  d'acqua  a  comando  non  manuale;
g) distribu to r e  di  sapone  e  asciuga m a ni  a  perder e ;
h) conteni tor e  per  rifiuti  con  comando  a  pedale;
i) cappa  sovrast a n t e  il  punto  di  cottura  tale  da  poter  convogliare
all'es te rno  i fumi  ed  i vapori;
l) tavoli  da  lavoro  con  superficie  lavabile  e  armadie t t i  chiusi;
m) lavastoviglie,  anche  di  tipo  non  indust r iale ,  qualora  siano  previsti
non  più  di  20  posti  a  sedere ;
n) frigorifero  - anche  di  tipo  non  indust riale  - di  capacità  adegua t a  e
dota to  di  termom et ro  di  massima  e  di  minima.

4. Per  la  somminis t r azione  di  spuntini  e  bevande,  che  escluda
attività  di  cottura ,  è  necessa r io  ricavare ,  per  la  sola  prepa razione
degli  stessi,  eventualme n t e  nella  stessa  cucina  familiare,  un  set tore
con  piano  di  lavoro  lavabile  e  disinfet ta bile  delimita to  da  superfici
ugualmen t e  lavabili  e  disinfet tabili.  I  locali  adibiti  al  consumo  dei
pasti  sono  normalme n t e  ricavati  nella  casa  di  abitazione  od  in
annessi  rustici.  Nel  caso  in  cui  le  altezze  o  le  finest ra tu r e ,  tenuto
conto  della  ruralità  delle  costruzioni,  non  siano  sufficienti  ad
assicura r e  una  adegua t a  areazione,  possono  esse re  adotta ti  sistemi
meccanici  per  il  ricambio  dell'a ria .  La  superficie  minima  destina t a
alla  somminis t r azione  dei  pasti  è  pari  a  1,5  mq  per  posto  a  sedere .

5. I  servizi  igienici  devono  avere  pavimenti  e  pare t i  lavabili  e
disinfet ta bili  come  descri t to  per  le  cucine  e  comandi  di  erogazione
dell’acqua  non  manuali  né  a  gomito,  distributo r e  di  sapone  e
asciuga m a ni  a  perde r e ,  conteni to re  per  i  rifiuti  con  comando  a
pedale.  Qualora  tali  servizi  non  fossero  muniti  di  finest ra tu r a  di
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almeno  cm.  50x50  dovranno  esse re  dotati  di  aspirazione  meccanica.
6. Nel  caso  di  attività  di  ristorazione,  il  numero  dei  servizi

igienici,  composto  da  bagno  ed  antibagno  dovrà  essere
proporziona to  al  numero  di  posti  a  sedere  con  un  minimo  di  1  bagno
ogni  25  posti,  2  bagni  fino  a  60  posti  e  3  bagni  oltre  i 60  di  cui  uno
per  disabili.

7. Il  personale  di  cucina  appar t en e n t e  al  nucleo  familiare  utilizza
il  bagno  dell’abitazione  anche  non  adiacen te  alla  cucina  medesima,
purché  compreso  nell’ambi to  degli  edifici  dell’azienda.

8. Per  i  servizi  igienici  delle  aziende  agritu ris tiche  già  in
possesso  di  autorizzazione  comunale  valgono  le  disposizioni  a  suo
tempo  impar t i t e  dall’autori t à  sanita ria .

Art.  13  - Mace l laz i o n e  di  animal i  allevat i  in  aziend a .
1. La  macellazione  degli  animali  allevati  in  azienda  delle  specie

bovina,  equina,  suina,  ovina  e  caprina  è  consen ti t a  esclusivame n t e  in
impianti  debitam e n t e  autorizzati  ai  sensi  del  decre to  legislativo  18
aprile  1994,  n.  286.

2. La  macellazione  di  avicunicoli  e  di  selvaggina  è  consen ti t a
nella  misura  non  superiore  a  10.000  capi  annui,  in  apposito  locale
polifunzionale  autorizzato  ai  sensi  della  legge  30  aprile  1962,  n.  283
annesso  all’azienda  agritu ris tica  e  per  la  vendita  diret t a  in  azienda.

3. Nei  locali  di  cui  al  comma  2  è  tassa tivam e n t e  vietato  il
sezionam e n to  delle  carcass e ;  essi  devono  esser e  sufficiente m e n t e
illumina ti ,  aera ti  e  provvisti  di:
a) pavimento  lavabile  e  disinfet tabile  con  pozzetto  munito  di  griglia
e  sifone  per  la  raccolta  dei  reflui  e  lo  smaltimen to  delle  acque  di
lavaggio;
b) pare ti  rivestit e  con  mate riale  lavabile  e  disinfet tabile  fino  ad
un'al tezza  di  almeno  due  metri;
c) conteni tor i  idonei  che  permet t a no  il  trasfe rime n to  delle  carni
macella te  in  frigoriferi  ad  armadio  o  a  pozzet to  destina t i
esclusivame n t e  a  tale  uso;
d) conteni tor i  lavabili  e  disinfet tabili  muniti  di  chiusura  per
deposi ta r e  il  sangue  ed  i  sottoprodo t t i  di  macellazione,  in  attesa  di
ritiro  da  parte  di  ditta  autorizzat a ;
e) finest re ,  porte  e  scarichi  prote t t i  da  disposi tivo  contro  gli  inset ti
od  i roditori;
f) lavabo  fornito  di  acqua  corren t e  potabile  calda  e  fredda,  di
prodot t i  per  la  pulizia  e  dispositivo  per  l'asciuga t u r a  delle  mani,  da
usarsi  una  sola  volta;
g) servizio  igienico  non  comunican te  diret t am e n t e  con  il  locale  di
macellazione.

4. É  ammessa  l'utilizzazione  dei  servizi  igienici  dell’abitazione  o
dell’azienda  agritur is t ica  purché  diversi  da  quelli  a  disposizione  del
pubblico.

5. La  macellazione  dei  conigli  e  quella  degli  animali  delle  specie



avicole  deve  esse re  effet tua t a  in  momenti  diversi.
6. È  consen ti t a  l’attività  settimana le  di  macellazione,  fino  a  due

capi  di  suini  e  due  capi  di  ovi-caprini  o  otto  capi  di  agnelli,  capre t t i  e
suinet t i  di  peso  vivo  inferiore  a  quindici  chilogra m mi,  in  impianti
annessi  in  aziende  agritur is tiche  e  per  la  vendita  diret t a  di  cui
all'ar t icolo  2,  comma  2,  lette ra  f)  della  legge  regionale  18  aprile
1997,  n.  9.  Per  tali  impianti  l'autorizzazione  sanita r ia  è  subordina t a
al  possesso  dei  requisiti  di  cui  al  comma  3  e  dei  seguen t i  ulteriori
requisi ti:
a) locale  con  dimensioni  minime  di  tre  metri  di  larghezza  e  sei  metri
di  lunghezza  del  quali  3,5  metri  per  stordime n to ,  dissangu a m e n t o  e
scuoia tu r a- depilazione  e  2,5  metri  per  sezionam e n to  in  quar t i  ed
eviscerazione;
b) finest re  e  porte  muniti  di  disposi tivi  contro  gli  inset ti  ed
att rezza tu r e  che  consen ta no,  per  le  operazioni  successive  allo
stordimen to ,  il  sollevamen to  completo  della  carcassa .  Durante  le
operazioni  di  macellazione  l'animale  non  deve  mai  venire  a  conta t to
con  il  pavimento,  qualora  l'altezza  del  locale  non  perme t t a  di
append e r e  immedia ta m e n t e  l'animale  alla  guidovia,  è  ammesso,
limitatam e n t e  alle  fasi  di  dissangu a m e n t o  e  per  l'aspor tazione  della
testa  e  delle  zampe,  l'utilizzo  di  att r ezza tu r e  che  perme t t a no
comunqu e  il sollevamen to  dell'animale  dal  suolo;
c) la  separazione  tra  il  sito  dove  avviene  lo  stordime n to ,  il
dissangu a m e n t o ,  la  scuoia tu r a- depilazione  e  la  postazione  dove  si
eseguono  le  successive  operazioni  sulla  carcass a  deve  essere
assicura t a  da  apposi ta  divisione  stru t tu r a le  fissa  o  mobile  o  da  una
adegua t a  distanza;
d) in  assenza  di  un  apposi to  locale  i  visceri  ed  i  cascami  della
macellazione,  in  attesa  di  ritiro  da  parte  di  ditta  autorizza t a  possono
essere  deposita ti  in  conteni to ri  lavabili  e  disinfet t abili  muniti  di
chiusura ;
e) una  cella  frigorifera ,  di  capacità  adegua t a  a  contene r e  i  prodot t i
della  macellazione  destinat i  ad  uso  alimenta r e  umano,  che  può
coincidere  con  quella  della  vendita  diret t a  o  quella  eventualm e n t e
presen t e  nella  cucina- labora to rio  di  prepa razione,  purché  sia
assicura t a  l'assenza  di  conta t t i  tra  carni  fresche  di  specie  diverse  e
tra  queste  ed  altri  prodot ti  carnei  quali  ad  esempio  salumi  o  carni
prepa ra t e .

7. L’impianto  autorizzato  ai  sensi  dei  commi  3  e  6  può  esse re
adibito  alla  macellazione  degli  avicunicoli  e  selvaggina ,  nonché  dei
suini  ed  ovi-caprini  purché  in  giorna t e  diverse.

8. I  locali,  le  att rezza tu r e  e  gli  utensili  devono  essere  utilizzati
esclusivame n t e  per  l'attività  di  cui  si  trat t a ,  puliti  e  disinfet ta t i  prima
di  ogni  riutilizzo  per  le  operazioni  sopra  richiama t e .

9. La  macellazione  degli  animali  di  cui  al  comma  6  deve  avvenire
nel  rispet to  delle  norme  previste  dal  D.Lgs.  18  aprile  1994,  n.  286
per  i macelli  a  capacità  limitata .
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Art.  14  - Lavorazio n e  dei  prodot t i  a  bas e  di  carn e  in  azien d a .
1. La  lavorazione  delle  carni  ottenu te  dalla  macellazione

aziendale  o  extraziendale  è  consen ti t a  in  apposi to  locale  autorizzato
ai  sensi  della  legge  30  aprile  1962,  n.  283  o in  quelli  di  cui  all'ar t icolo
14,  comma  3  del  presen t e  regolam en to ,  nel  qual  caso  la  lavorazione
dovrà  avvenire  in  momenti  diversi  da  ogni  altra  attività.

2. La  lavorazione  delle  carni  ottenu te  dalla  macellazione
aziendale  potrà  esse re  effet tua t a  esclusivam e n t e  da  personale  in
possesso  di  idoneità  sanita r ia  ai  sensi  dell'a r t icolo  37  e  seguen ti  del
DPR  n.  327/1980.

3. Qualora  nella  stessa  azienda  venga  attivato  anche  un  impianto
di  macellazione  è  sufficient e  un  solo  servizio  igienico  per  entra mb e
le  stru t tu r e .

Art.  15  - Produzi o n e  di  cons e rv e .
1. Per  la  produzione  di  un  quanti t a t ivo  di  conserve,  marm ella t e ,

sciroppi,  succhi,  sottace t i  e  sottoli  corrispond e n t e  a  non  più  di
cinquan t a  kg  giornalie ri  di  mate r ia  prima,  è  consen ti to  l’uso  della
cucina- labora to r io  di  cui  all’articolo  12  del  presen te  regolame n to .

2. Per  la  produzione  di  quanti t a t ivi  superiori  ai  cinquan t a  kg  può
essere  utilizzato  il  locale  polifunzionale  di  cui  all’articolo  13  purché
tra  una  lavorazione  di  prodot t i  di  origine  animale  ed  una  successiva
lavorazione  di  prodot t i  vegetali,  l’opera to r e  provveda  a  disinfet ta r e
accura t a m e n t e  i  piani  di  lavoro  e  le  att r ezza tu r e  ed  ad  adotta r e  i
necessa r i  accorgimen t i  per  evitare  contaminazioni  dei  prodot ti .

3. Le  Aziende  agricole,  relativam en t e  alla  produzione,
prepa razione  e  confezionam e n to  dei  prodot ti  di  cui  al  comma  1,
devono  tener  conto  delle  norme  previste  dal  D.Lgs.  26  maggio  1997,
n.  155  “Attuazione  delle  diret tive  93/43/CEE  e  96/3/CEE  concerne n t i
l’igiene  dei  prodot ti  alimenta r i”.

4. Le  Aziende  interes s a t e  all’attuazione  dei  sistemi  di
autocont rollo  sanita rio  di  cui  all’articolo  3  del  citato  D.Lgs.  n.
155/1997  dovranno  presen t a r e  all’autori t à  sanita r ia  compete n t e  un
manuale  aziendale  redat to  secondo  le  linee  guida  validate  a  livello
nazionale.  Le  autori t à  sanita rie  compete n t i ,  una  volta  approva to  il
manuale  imposte r a n no  i controlli  in  relazione  alle  procedu re  in  esso
contenu t e .

Art.  16  - Produzi o n i  latti ero- cas e ari e .
1. Le  aziende  che  intendono  produr r e  e  vende re  prodot ti  lattie ro

caseari  devono  dotar si  di  un  apposi to  locale  per  la  raccolta,
l’affiorame n to ,  la  screm a t u r a  del  latte  e  per  la  salatu r a  e  la
lavorazione  in  generale  dei  formaggi  nonché  di  un  locale  per  vendita
e  deposi to.

2. I locali  devono  essere  dota ti  di:
a) pavimento  lavabile  disinfe t tabile  con  idoneo  sistema  per



l’allontana m e n t o  e  scarico  della  acque  di  lavaggio;
b) pare ti  lavabili  disinfet t abili  fino  a  2  metri  di  altezza;
c) soffitto  che  non  perme t t a  attecchim en to  di  muffe  e  caduta  di
polvere;
d) aereazione  ed  illuminazione,  natur ali  o  artificiali  sufficienti.

3. Il locale  di  lavorazione  deve  inoltre  disporr e  di:
a) idoneo  impianto  per  la  fornitu ra  di  acqua  potabile;
b) attrezza tu r e  ed  utensili  da  lavoro  facili  da  lavare  e  disinfet ta r e ;
c) disposi tivi  per  la  protezione  contro  l’ingresso  di  inset ti  e  roditori;
d) servizio  igienico  dota to  di  acqua  potabile,  di  lavabo  con  rubine t to
a  comando  non  manuale,  di  eroga to re  di  sapone  e  di  asciuga m a ni  a
perde re ,  qualora  non  sia  presen te  un  servizio  igienico  aziendale  con
le  medesime  cara t t e r is tiche .

Art.  17  - Etich e t t a t u r a  dei  prodot t i .
1. Tutti  i  prodot ti  destina t i  alla  vendita  devono  ripor ta r e

l'etiche t t a tu r a  di  cui  al  D.Lgs.  n.  109/1992  e  quelli  contenen ti  carni
suine  non  cotte  anche  la  data  di  produzione  indicata  con  un  numero
romano  per  il  mese  e  con  un  numero  arabo  per  le  due  ultime  cifre
riferite  all'anno.

Art.  18  - Cong e l a m e n t o  dei  prodot t i .
1. É  consen ti to  il congelame n to  dei  prodot ti  di  origine  animale  e

vegetale  destina t i  ad  esser e  utilizzati  unicame n t e  nella  prepar azione
di  cibi  da  somminis t r a r e ,  con  esclusione  di  quelli  cotti  o  precot ti .  Tali
cibi  possono  essere  congela t i  in  presenza  di  apposi to  abba t ti to re  di
tempera t u r a .

2. Possono  esse re  sottopos t e  a  congelazione,  con  adegua to
frigorifero  munito  di  termom et ro  di  massima  e  di  minima  anche  di
tipo  non  indust riale,  le  der ra t e  in  perfet t e  condizioni  di  salubri tà  e
freschezza  subito  dopo  il  confezionam e n t o  con  idoneo  involucro  sul
quale  saranno  indicati  il  mese  e  l'anno  in  cui  è  stato  effet tua to  il
trat t a m e n t o .  Dovranno  esser e  scrupolosa m e n t e  mantenu t e  le
tempera t u r e  di  conservazione  prescri t t e  dalle  norme  vigenti  per  i
vari  tipi  di  prodot ti  i  quali,  una  volta  scongela ti ,  non  possono  esse re
ricongela t i .

3. Per  la  produzione  aziendale  di  alimenti  congela ti  va  fatta
esplicita  richies ta  nella  domand a  di  autorizzazione  rivolta  al  servizio
veterina r io  delle  ULSS.

Art.  19  - Depos i t o  degl i  alime n t i .
1. Il  deposi to  degli  alimenti ,  fatte  salve  le  deroghe  previste

dall’articolo  28  del  DPR  n.  327/1980,  deve  avvenire  in  locali
igienicame n t e  idonei,  adegua ta m e n t e  aera t i ,  con  pavimento  liscio  e
facilmente  lavabile.  Le  pare ti  ed  il  soffitto  devono  possede r e
cara t t e r i s t iche  tali  da  non  consen ti r e  inquinam e n to  od  alterazioni  dei
prodot t i  deposita ti .
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Art.  20  - Attività  agritur i s t i c a  in  malga .
1. Per  la  somminis t r azione  di  alimenti  tipici  prodot ti  in  malga

deve  esser e  individua to  un  idoneo  spazio  di  prepa razione  degli  stessi
con  piano  di  lavoro  lavabile  e  disinfet ta bile .  I  prodot ti  dovranno
essere  prote t ti  e  conserva t i  in  modo  idoneo.  Per  la  prepa razione
potrà  esse re  usata  la  cucina,  utilizzata  dal  condut to r i  della  malga  e
dai  suoi  collabora to r i;  in  tale  caso  deve  avere  i seguen ti  requisiti:
a) pavimento  e  pare t i  sino  a  due  metri  di  altezza  lavabili  e
disinfet ta bili;  nel  caso  di  sola  somminis t r azione  di  pasti  e  spuntini
limitatam e n t e  alla  zona  in  cui  è  posto  il piano  di  lavoro;
b) finest re  e  porte  muniti  di  disposi tivi  contro  gli  inset ti  od  i roditori;
c) piani  di  lavoro  lavabili  e  disinfet tabili;
d) lavandino  o  lavello  munito  di  rubinet to  a  comando  non  manuale,
eroga to re  di  sapone  e  di  asciuga m a ni  a  perde re .

2. Per  le  cucine  in  malga  non  è  richies ta  la  superficie  minima  di
dodici  metri  quadri.  La  somminis t r azione  non  può  avere  luogo  nella
cucina  stessa .  Per  somminis t r azione  di  bevande  e  spuntini  ricavati
prevalen te m e n t e  da  prodot ti  aziendali  si  intende  la  somminis t r azione
di  polenta ,  formaggi  e  salumi,  nonché  di  eventuali  altri  prodot t i  tipici
di  malga.  Per  i  locali  di  somminis t r azione  in  malga  non  viene
richies ta  la  superficie  minima  pari  a  1,5  mq  per  posto  a  sedere .

3. Per  l'alloggio  in  malga  valgono  le  norme  per  i  rifugi
escursionis tici.  Gli  ospiti  non  possono  fruire  del  servizio  igienico
riserva to  agli  opera to r i  della  malga  qualora  vi  si  svolga  anche
l'attività  di  lavorazione  del  latte  c/o  quella  di  prepa razione  e
somminis t r azione  di  alimenti  e  bevande.

4. Per  la  vendita  dei  prodot ti  in  malga  deve  esser e  individuato
un  idoneo  spazio  con  piano  di  vendita  lavabile  e  disinfet tabile .

5. Il  locatore  della  malga  ha  l’obbligo  di  consegna r e  al  locata rio  i
locali  della  malga  in  condizioni  tali  che  rispondano  ai  requisit i
igienico  sanita ri  di  cui  al  presen t e  articolo.

Art.  21  - Contrib u t i  in  conto  capita l e .
1. Sono  ammissibili  a  finanziame n to  le  seguen ti  iniziative:

a) opere  murarie  di  restau ro ,  ristru t tu r azione  e  ampliamen to  dei
fabbrica ti  per  ottener e  locali  da  destinar e :
1) alla  ricet tività  in  stanze  o  appar t a m e n t i ;
2) alla  realizzazione  di  locali  tipici  per  la  somminis t r azione  di  cibi  e
bevande;
3) alla  realizzazione  di  locali  per  la  conservazione,  prepa r azione ,
trasform azione  e  vendita  dei  prodot t i  ottenu ti  in  azienda;
b) acquis to  di  mobili  ed  att rezza tu r e  necessa r i  all'ar r ed a m e n to  dei
locali  da  destinar e  alle  attività  di  cui  al  punto  a);
c) dotazione,  manutenzione  straordina r ia  e  miglioram e n to  dei
servizi  necess a r i  all'ese rcizio  dell'a t t ività:
1) servizi  igienico- sanita ri;



2) allacciame n t i  elet t r ici,  idrici,  telefonici,  telemat ici;
3) impianti  termici;
d) allestimen to  di  agricamp e g gi  in  aree  agricole:
1) sistemazione  del  terreno;
2) allacciame n t i ;
3) servizi  igienico- sanita ri;
4) sistemazione  del  verde;
5) recinzioni;
e) attrezza tu r e  e  dotazioni  finalizzate  all'ese rcizio  di  attività
sportive,  culturali  e  ricrea t ive.

2. I contributi  vengono  eroga ti:
a) per  le  opere  murarie :
1) lire  4.000.000  a  locale  per  i punti  di  vendita  e  locali  tipici;
2) lire  2.000.000  a  posto  letto  per  la  predisposizione  di  stanze;
3) lire  30.000.000  per  alloggi  completi;
b) per  i mobili  e  att rezza tu r e :
1) lire  1.000.000  per  ogni  posto  letto;
2) lire  4.000.000  per  ogni  locale  tipico  o punto  di  vendita;
c) per  la  realizzazione  di  servizi,  loro  manutenzione  straordina r ia ,  o
loro  miglioram e n to  ed  allacciam en t i  vari:
1) lire  4.000.000  complessive;
d) per  l'alles time n to  di  agricam pe g gi:
1) lire  10.000.000  complessive;
e) per  att rezzatu r e  e  dotazioni  per  attività  sportive,  culturali  e
ricrea t ive:
1) lire  7.000.000  complessive.

3. Gli  impor ti  sono  maggiora t i  del  venticinque  per  cento  per  le
opere  e  le  iniziative  realizzate  in  zone  montane  e  collinari.  Il
contributo  complessivo  per  ciascun  beneficia rio  non  può  esser e
superiore  a  20  mila  ECU  maggiora to  del  venticinque  per  cento  nelle
zone  montane  e  svantaggia t e  nell’arco  di  tempo  di  tre  anni.

4. Per  le  Coopera t ive  agritu ris tiche ,  sono  ammissibili  a
finanziame n to  opere  e  investimen ti  a  cara t t e r e  interaziendale  che
siano  di  interes s e  delle  aziende  associa te ,  risponden t i  alle  finalità  di
cui  agli  articoli  1  e  2  della  legge  regionale  18  aprile  1997,  n.  9.

5. Tali  iniziative  possono  riguard a r e :
a) realizzazione  di  locali  tipici  o  punti  di  vendita  e  ristoro  a  servizio
delle  aziende  associat e  nel  rispet to  delle  disposizioni  di  cui
all'ar t icolo  2  della  legge  regionale  18  aprile  1997,  n.  9;
b) sistemazione  di  aree  att r ezza t e  per  l'esercizio  dello  sport  e  del
tempo  libero;
c) acquis to  di  att rezzatu r e  necessa r i e  alla  raccolta  ed  alla
commercializzazione  dei  prodot ti  tipici;
d) ogni  altro  investimen to  che  sia  in  armonia  con  il  disposto
dell'a r ticolo  2  della  legge  regionale  18  aprile  1997,  n.  9,  e  realizzato
al  servizio  delle  aziende  agritu ris tiche  associa te .  Il  contribu to  per
ciascuna  Coopera t iva  non  può  supera r e  l'impor to  massimo  di  40  mila
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ECU  maggiora to  del  venticinque  per  cento  nelle  zone  montane  e
svantaggia t e .

Art.  22  - Norm e  proce d u r a l i  per  i  contrib u t i .
1. Le  domande  vanno  inoltra te  alla  Provincia  compete n t e  per

terri torio  e  correda t e  dalla  seguen t e  documen t azione:
a) delega  notarile  o  documen to  equipollent e  del  legittimo
proprie ta r io  nel  caso  in  cui  gli  interven t i  siano  effettua t i  da  affittua r i
o altri  aventi  dirit to  non  titolari;
b) proge t to  dei  lavori  da  eseguire  completo  del  computo  metrico  e
del  preventivo  di  spesa;
c) concessione  edilizia  ove  necessa r ia .

2. Le  Coopera t ive  agricole  possono  presen t a r e  domanda  di
finanziame n to  se  negli  scopi  Statu ta r i  è  previsto  anche  l'agritu r ismo;
la  domand a  deve  esser e  correda t a  dalla  seguen t e  documen t azione:
a) verbale  del  Consiglio  di  Amminist razione  che  autorizzi  il
Presiden t e  a  presen t a r e  l'istanza;
b) cer tifica to  del  Tribunale  nel  quale  si  attes ti  l'assenza  di
procedu re  concorsuali  a  carico  della  Coopera t iva  o  giudiziarie  a
carico  dei  componen t i  il Consiglio  di  Amminist r azione;
c) proge t to  o  computo  metrico  ove  necessa r i ;
d) concessione  edilizia  ove  necessa r ia ;
e) autorizzazione  del  legittimo  proprie t a r io  ove  necessa r ia .

3. Tutte  le  ditte  che  presen t a no  istanza  di  contribu to  devono
essere  iscrit te  all'anag r afe  regionale  di  cui  alla  DGR  14  dicembre
1987,  n.  7494.

4. La  Provincia  provvede  ad  eseguire  gli  opportuni  accer t a m e n t i
relativi  all'esis tenza  dei  requisiti  e  a  formalizzare  la  concessione
delle  provvidenze  con  proprio  provvedimen to ,  dando  contes tu ale
comunicazione  alla  ditta  interes s a t a  imputando  la  spesa  ad  apposi to
capitolo  istituito  nel  bilancio  della  provincia  medesima.

5. La  Provincia  provvede  con  fideiussione,  entro  trenta  giorni
dall'inizio  dei  lavori,  all'erogazione  di  un  acconto  pari  all’ottant a  per
cento  dell'impor to  ammesso  a  contribu to.

6. Ad  iniziative  attua t e ,  le  ditte  interes sa t e  presen t a no  domand a
di  collaudo  alla  Provincia,  correda t a  dai  seguen t i  documen t i:
a) stato  finale  dei  lavori;
b) computo  metrico  consun tivo;
c) fatture  quietanza t e  in  originale  o  copia  auten tica t a  per  gli
acquis ti;
d) verbale  del  Consiglio  di  amminis t r azione  che  approva  il
rendiconto,  se  trat t asi  di  Coopera t ive.

7. La  Provincia  provvede,  ad  effet tua r e  l'accer t a m e n to  di
avvenuta  esecuzione  delle  opere  e  degli  acquisti  ed  alla  successiva
liquidazione  dandone  contes tu ale  comunicazione  all'Ispe t to r a to
regionale  per  l'agricoltu r a .



Art.  23  - Norm e  proce d u r a l i  per  i  mutu i .
1. La  domanda  di  finanziame n to  deve  essere  presen t a t a  alla

Provincia  e  contempor a n e a m e n t e  all'Isti tu to  di  Credito  prescel to,
allegando  la  stessa  documen t azione  prevista  per  i  contribu ti .  La
Provincia  esegue  gli  oppor tuni  accer t a m e n t i  ed  invia  copia  del
verbale  all'Isti tu to  di  Credito.

2. La  Provincia,  acquisito  il  contra t to  condiziona to  di  mutuo  da
parte  dell'Is ti tu to  di  Credito,  provvede  ad  emet te r e  il  relativo  nulla
osta.  Ad  iniziativa  attua t a ,  il  beneficia rio  presen t a  alla  Provincia
domand a  di  collaudo  allegando  la  seguen te  documen t azione:
a) stato  finale  delle  opere;
b) computo  metrico  consun tivo;
c) fatture  quietanza t e  in  originale  o  copia  auten tica t a  per  gli
acquis ti;
d) verbale  del  Consiglio  di  amminis t r azione  che  approva  il
rendiconto,  se  trat t asi  di  Coopera t ive.

3. Eseguite  le  verifiche,  la  Provincia  invia  copia  del  verbale  di
accer t a m e n t o  dell'esecuzione  delle  opere  e  degli  acquis ti  all'Isti tu to
finanzia tor e  che  provvede  alla  stipula  del  contra t to  definitivo  di
mutuo  ed  a  predispor r e  i  relativi  decre t i  di  impegno  e  contes tu al e
liquidazione.

Art.  24  - Attività  di  coordin a m e n t o .
1. Per  la  verifica  dei  contenu t i  del  Piano  agritur is t ico  aziendale

le  Province  sono  tenute  ad  adot ta r e ,  per  il necessa r io  coordina m e n t o ,
uno  specifico  provvedimen to  atto  a  stabilire  criteri  e  modalità
uniformi.

2. Al  fine  dell’oppor tuno  coordinam e n to  della  vigilanza,  le
Province  adottano  uno  specifico  provvedimen to  atto  a  stabilire  criteri
e  modalità  uniformi  per  l’attuazione  della  vigilanza  medesim a  e
provvedono  ad  organizzare  specifici  corsi  di  formazione  ed
aggiorna m e n to  per  gli  addet t i.

Art.  25  - Rapporto  di  conn e s s i o n e  e  compl e m e n t a r i e t à .
1. L’attività  agritu ris tica  deve  essere  svolta  in  rappor to  di

connessione  e  compleme n t a r i t à  con  le  attività  di  coltivazione  del
fondo  di  silvicoltur a  di  allevamen to  del  bestiame  e  di  acquacoltu r a
che  devono  rimane r e  principali.

2. Il  tempo  lavoro  impiega to  nell’at tività  agricola  deve  esser e
superiore  a  quello  impiega to  nell’attività  agritur is tica.

3. Per  le  valutazioni  di  cui  ai  commi  1  e  2  vengono  utilizzati  i
parame t r i  di  cui  all’allega to  1  del  presen t e  regolame n to .

4. I  param e t r i  di  cui  all’allegato  1,  rimangono  in  vigore  in  via
sperimen t a le ,  per  un  anno  dalla  data  di  entra t a  in  vigore  del
presen t e  regolam en to .  La  Giunta  regionale  su  propost a  delle
associazioni  agritu ris tiche  o  delle  commissioni  agritur is t iche
provinciali  è  autorizza ta  a  variare  i param e t r i  medesimi  nel  caso  non
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risultasse ro  più  risponde n t i  alla  verifica  del  rappor to  di  connessione
e  compleme n t a r i e t à .

Struttura  ammi n i s t ra t iva  region a l e  comp e t e n t e :
Direzione  regionale  servizi  di  sviluppo  agricolo



ALLEGATO  AL REGOLAMENTO  REGIONALE  12  SETTEMBRE  1997,
N.  2  RELATIVO  A:

REGOLAMENTO  DI  ATTUAZIONE  DELLA  LEGGE  REGIONALE
18  APRILE  199 7 ,  N.  9  “NUOVA  DISCIPLINA  PER  L’ESERCIZIO
DELL’ATTIVITÀ  AGRITURISTICA”



ALLEGATO  n.  1  - Param e tr i  per  la  deter m i n a z i o n e  del  rapporto
di  conn e s s i o n e  e  compl e m e n t a r i e t à .

1.   Param e tr i  di  imp e g n o  lavoro  per  l’attività  agritur i s t i c a

a)  Alloggio  agritur is t ico  in  appar t a m e n t i  o  monolocali  autonomi
(tempo  lavoro  calcolato  in  ore/mes e  su  numero  di  posti  letto
utilizzati)

Posti
letto

Ore  lavoro

2 12
4 14
6 16
8 18
10 20
12 22
14 24
16 26
18 28
20 30
22 32
24 34
26 36
28 38
30 40

b) Campeggio  agritur is t ico  (sei  ore/mese  per  piazzola  autorizzat a)

c) Alloggio  agritur is t ico  in  camere  consisten t i  in  due  posti  letto
(tempo  lavoro  ore/giorno  calcolate  sul  numero  di  camere  utilizzate  e
necessa r i e  per  pulizia  e  riasse t to  giornaliero  della  camera ,  eventuale
1°  colazione  e  pensione)

N.  camere Alloggio Alloggio + Alloggio+ Alloggio +
autorizzat e la  colazione ½  pensione pensione

1 0.5 1 2.5 3.5
2 1 1.5 3.2 4.3
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N.
camere
autorizza
te

Alloggi
o

Alloggio+
la
colazione

Alloggio
+
½
pensione

Alloggio
+
pension
e

3 1.4 1.9 3.9 5.1
4 1.8 2.4 4.5 6
5 2.2 2.9 5.1 6.9
6 2.6 3.4 5.7 7.8
7 3 3.9 6.2 8.4
8 3.4 4.4 6.7 9
9 3.8 4.9 7.2 9.6
10 4.2 5.3 7.9 10.5
11 4.6 5.8 8.6 11.4
12 5 6.2 9.3 12.3
13 5.4 6.7 9.9 13.1
14 5.8 7.2 10.5 13.8
15 6.2 7.7 11.1 14.5

Il  tempo  lavoro  per  il  trat t a m e n to  di  pensione  e  mezza  pensione
viene  calcola to  con  la  presen te  tabella  qualora  l'attività  di  ristoro  sia
rivolta  esclusivam en t e  agli  ospiti  alloggia ti .

d) Ristoro  agritur is t ico  (tempo  lavoro  ore/se t t ima n a  calcolati  su
posti  tavola  autorizzati)

Posti
tavola
autorizzat i

cena
giorni  di  aper tu r a

pranzo  e  cena
giorni  di  aper tu r a

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6

10 ore/s e t
t.

4 8 12 17 21 25 7 13 20 25 30 35

20 ore/s e t
t.

6 12 18 24 30 35 10 20 30 39 47 55

30 ore/s e t
t.

8 17 25 33 42 50 13 2 7 40 53 67 75

40 ore/s e t
t.

10 21 30 40 51 60 16 31 45 59 73 87

50 ore/s e t
t.

12 24 36 48 60 70 20 40 60 74 88 10
0

60 ore/s e t
t.

14 29 43 57 71 84 22 42 62 82 10
2

12
0

7
0

ore/s e t
t.

16 33 50 66 82 98 25 47 69 91 11
3

13
5



80 ore/s e t
t.

18 38 58 76 94 11
2

26 51 76 10
1

12
6

16
0
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e) Traspor t i ,  sorveglianza,  operazioni  generiche ,  contabilità,  ecc.
Per  attività  di  alloggio  e/o  campeggio  agritu ris tico  30  ore/anno.  Per
attività  di  ristoro  agritu ris tico  0.5  ore/giorno  di  aper tu r a  autorizza to.
Per  attività  di  maneggio  12  ore/mese  per  capo  equino.
Per  l’applicazione  dei  param e t r i  sopra  riporta t i  è  ammesso  un  indice
di  tolleranza  in  più  ed  in  meno  fino  al  20  per  cento  eventualme n t e  da
applica re  in  base  alle  cara t t e r i s t iche  delle  singole  attività
agritur is t iche  ed  alla  ubicazione  delle  aziende  agricole.  

2.  Param e tr i  di  imp e g n o  lavoro  per  l’attività  agrico la

Per  il calcolo  del  tempo  lavoro  per  l'attività  dell'azienda  agricola  si  fa
riferimen to  ai  parame t r i  corren te m e n t e  in  uso  per  le  istru t to r ie  di  cui
al  Regolame n to  (CEE)  797/1985.  E’  ammesso  un  indice  di  tolleranza
del  20%  in  più  ed  in  meno  eventualm en t e  da  applicare  in  base  alle
cara t t e r i s t iche  ed  ubicazione  delle  singole  aziende  agricole.
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