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DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE n. 1483 del 05 agosto 2014
Disciplina delle attività turistiche connesse al settore primario. Disposizioni operative e procedurali per lo

svolgimento dell'attività di agriturismo. Deliberazione N. 102/CR del 15 luglio 2014. Legge regionale 10 agosto 2012, n.
28 e legge regionale 24 dicembre 2013, n. 35.
[Turismo]

Note per la trasparenza:
Si approvano le disposizioni applicative della nuova legge regionale in materia di agriturismo definendo i criteri di
applicazione e le procedure per lo svolgimento delle attività agrituristiche.

L'Assessore Franco Manzato, di concerto con l'Assessore Marino Finozzi, riferisce quanto segue.

La legge regionale 10 agosto 2012 n. 28 "Disciplina dell'agriturismo, ittiturismo e pescaturismo" ha normato in modo organico
e completo le attività di diversificazione e di ospitalità dei turisti che le imprese agricole o ittiche possono svolgere, andando ad
innovare, in taluni casi anche in modo sostanziale, le procedure e la disciplina precedentemente prevista per tale materia.

Infatti con l'articolo 31, il legislatore ha abrogato la precedente legge regionale 18 aprile 1997, n. 9 e sue modificazioni ed
integrazioni, nonché il successivo regolamento regionale 12 settembre 1997, n. 2 obbligando quindi alla definizione di
disposizioni attuative che tengano conto delle precedenti prassi procedurali instauratesi nel tempo, modificandole, innovandole
ed adattandole con quelle che vengono ora a essere definite alla luce della nuova legislazione.

Necessita altresì precisare, in via preliminare, che la legge regionale 28/2012 ha inteso raggruppare in un unico provvedimento
legislativo le attività turistiche connesse al settore primario definendo quindi l'agriturismo, l'ittiturismo e il pescaturismo,
andando con ciò a disciplinare le attività di ospitalità e di somministrazione nella aziende agrituristiche e in quelle ittiche.

Con l'entrata in vigore della legge regionale 28/2012, la Giunta regionale ha definito in un unico provvedimento, la
deliberazione n. 315 del 12 marzo 2013, le disposizioni operative e procedurali relative all'attività dell'agriturismo che riguarda
attualmente oltre 1.350 imprese agricole che nel corso degli anni hanno intrapreso l'attività agrituristica, circa la metà delle
quali svolgono l'attività di ospitalità, una forma di turismo che ha assunto rilievo ed apprezzamento sia nei confronti dei turisti
italiani che stranieri.

Proprio al fine di dare un servizio completo e semplificato agli operatori agrituristici, il provvedimento riunisce tutte le
disposizioni, procedure, criteri e condizioni di operatività per lo svolgimento dell'attività agrituristica, anche in relazione agli
adempimenti di competenza delle province e dei comuni che a vario titolo svolgono compiti di vigilanza e di autorizzazione.

Con la recente legge regionale 24 dicembre 2013, n. 35 il legislatore regionale ha ritenuto opportuno apportare delle modifiche
e delle integrazioni alla legge regionale 10 agosto 2012, n. 28 introducendo nuove norme sia per il settore agriturismo sia per la
parte relativa all'ittiturismo e pescatismo. Oltre a ciò la legge regionale 35/2013 ha introdotto due nuovi aspetti dell'attività
agricola particolarmente significative e cioè le fattorie didattiche e il turismo rurale facendo assumere così alle legge regionale
10 agosto 2012, n. 28 la nuova denominazione di "Disciplina delle attività turistiche connesse al settore primario".

Con il presente provvedimento la Giunta regionale provvede a definire gli aspetti operativi e di disciplina delle attività
agrituristiche e si mantiene l'impostazione unitaria della precedente deliberazione, elaborando quindi un quadro complessivo e
d'insieme delle norme attuative che sottendono la legge regionale 28/2012, così come modificata ed integrata dalla legge
regionale n. 35/2013, e ciò al fine semplificare, coordinare e raccordare in un unico compendio gli atti, adempimenti e
condizioni che regolano l'esercizio dell'attività agrituristica. Proprio al fine di dare compiutezza al presente provvedimento, si
ritiene di sostituire integralmente la precedente deliberazione n. 315 del 12 marzo 2013 per cui con la presente deliberazione si
provvede ad acquisire le parti e le disposizioni che mantengono validità e portando gli elementi di novità recati dalla legge
regionale n. 35/2013.

Queste direttive applicative sono destinate quindi a diventare punto di riferimento operativo non solo per le imprese
agrituristiche direttamente interessate, ma anche per le province per gli adempimenti di propria competenza, per i comuni



chiamati a taluni adempimenti autorizzativi ed urbanistici, per le Strutture tecniche della Giunta regionale e con essa di
AVEPA per le interconnessioni procedurali che necessariamente devono essere perfezionate al fine di non gravare dal punto di
vista amministrativo e burocratico sulle imprese; infine per le associazioni di rappresentanza che sono tenute a rappresentare
gli interessi e le problematiche delle aziende aderenti e a collaborare con le amministrazioni pubbliche per il perfezionamento
dei procedimenti in capo alle imprese.

I contenuti, vincoli, limiti applicativi e regole procedurali per lo svolgimento dell'attività agrituristica sono contenuti
nell'Allegato A e nell'Allegato B al presente provvedimento, parte integrante e sostanziale della presente deliberazione.

In particolare l'Allegato A, denominato "Disposizioni generali per l'attività agrituristica" stabilisce i requisiti per lo
svolgimento delle attività agrituristiche e il riconoscimento, le attività agrituristiche, gli immobili destinati all'agriturismo, le
procedure per la denominazione, la classificazione e l'immagine coordinata, l'elenco degli operatori, l'esercizio dell'attività e le
funzioni di vigilanza, le norme igienico-sanitarie delle attività agrituristiche.

L'Allegato B denominato "Manuale operativo per l'agriturismo" e composto di Schede tecniche nelle quali sono riportati valori
e indicazioni di riferimento per le attività agrituristiche e sono relative a quanto richiesto dalla legge di settore: tempo di lavoro
dedicato all'attività agrituristica, le rese medie di riferimento delle produzioni agricole, il consumo alimentare in agriturismo e i
valori di riferimento delle produzioni.

Va altresì precisato che il comma 1 dell'articolo 28 "Norme transitorie" prevede che la disciplina della determinazione del
limite massimo annuo di offerta di parti, spuntini e bevande delle attività di somministrazione di cui all'articolo 8 e all'articolo
10 opera a decorrere dalla data di pubblicazione, nel Bollettino ufficiale della Regione del Veneto, del provvedimento della
Giunta regionale di cui al comma 1 bis dell'articolo 4 e al comma 3 dell'articolo 9 della legge regionale 10 agosto 2012, 28 così
come modificati rispettivamente dagli articoli 4 e 7 della legge 35/2013. Quanto sopra riportato va posto in relazione anche con
l'articolo 30, comma 2 che prevede che entro tre anni dall'entrata in vigore della legge, a pena di decadenza dell'autorizzazione
all'esercizio, i soggetti iscritti all'elenco degli operatori agrituristici adeguano la propria attività e le relative strutture e
dotazioni alle disposizioni della legge regionale.

Ora, alla luce di quanto sopra indicato, appare evidente che non appena pubblicato il provvedimento, vengano a determinarsi le
condizioni perché le imprese agrituristiche debbano procedere al riconoscimento ai sensi della vigente normativa, e ciò può
determinare effettivamente una "congestione" tecnica ed amministrativa, ma anche informatica, tale per cui potrebbero
determinarsi delle notevoli difficoltà procedurali in capo sia alle imprese e loro associazioni che in sede tecnica le gestiscono,
sia alle amministrazioni pubbliche interessate a ricevere e implementare nel sistema informativo, le modifiche.

In relazione a ciò si ritiene opportuno prevedere che nel periodo intercorrente fra la pubblicazione del presente provvedimento
(articolo 28, comma 1, l.r. 35/2013) e la presentazione del nuovo Piano agrituristico sul modello informatico secondo le
presenti disposizioni, e comunque non oltre il termine per l'adeguamento del 2 settembre 2015 (articolo 30, comma 2, l.r.
28/2012) si intende approvato a ciascuna impresa agrituristica il numero di pasti corrispondente alla sommatoria del prodotto
del numero di posti a sedere per il numero di giorni di apertura e per il numero di cicli di somministrazione giornaliera (pranzo
e/o cena) già approvati con il Piano agrituristico. Qualora per gli anni solari 2014 e 2015 il periodo intercorrente sia una
frazione dell'anno, il numero massimo di somministrazioni effettuabili va rapportato ai mesi di effettiva attività.

In ordine alle procedure risulta necessario prevedere, al fine di una semplificazione degli adempimenti amministrativi, che
l'operatore agrituristico possa avvalersi di soggetto terzo (CAA, studio professionale, OPA, società di servizi, ecc.) nella
compilazione e l'inoltro all'Amministrazione pubblica della documentazione per il riconoscimento dell'esercizio dell'attività
agrituristica e che, se tale soggetto, è un CAA in possesso dei requisiti necessari per operare ai sensi della deliberazione n.
956/2010, i termini del procedimento amministrativo possono essere dimezzati, e ciò per le informazioni, le attestazioni e la
documentazione che lo stesso è in grado di fornire all'Amministrazione pubblica.

Per quanto concerne la segnalazione certificata dell'inizio attività - SCIA - si evidenzia che esiste tutt'oggi una evidente
discrasia fra la modulistica del settore primario per l'agriturismo e quella presentata ai comuni per il tramite dello Sportello
Unico per le Attività Produttive SUAP. Al riguardo si ritiene non più derogabile una situazione di palese difficoltà da parte
dell'operatore per cui è opportuno che il Dipartimento Turismo congiuntamente al Dipartimento Agricoltura e Sviluppo Rurale
e unitamente al Dipartimento Sviluppo Economico operino per l'allineamento della modulistica regionale e quella dei comuni
che gestiscono il SUAP al fine di una semplificazione amministrativa che tenga conto delle esigenze di chiarezza e di
uniformità più volte richiesto dalle associazioni di rappresentanza.

Ai sensi dell'articolo 4, comma 1 bis della legge regionale 35/2013, il provvedimento è stato inviato alla competente
Commissione consiliare che si è espressa favorevolmente con modifiche, sulla CR n. 102 del 15 luglio 2014. Tali modifiche
concernono in particolare il riferimento per gli immobili destinati all'agriturismo al Piano casa per cui al paragrafo 4, quarto
capoverso dell'Allegato A è introdotta la seguente frase: "L'ampliamento della casa di abitazione a fini agrituristici è consentito
ai sensi dall'articolo 44, comma 4, lett. a bis) della legge regionale n. 11 del 2004, entro il limite massimo di1.200 me. Agli



edifici destinati ad uso agrituristico e per le attività di cui all'articolo 12 bis, si applicano le disposizioni della legge regionale 8
luglio 2009, n. 14, come modificata e integrata dalla legge regionale 8 luglio 2011, n. 13 e dalla legge regionale 29 novembre
2013, n. 32 cosiddetto "Piano casa".

Il relatore conclude la propria relazione e propone all'approvazione della Giunta regionale il seguente provvedimento.

LA GIUNTA REGIONALE

UDITO il relatore, il quale dà atto che la struttura proponente ha attestato l'avvenuta regolare istruttoria della pratica anche in
ordine alla compatibilità con la vigente legislazione statale e regionale;
VISTA la legge regionale n. 28 del 10 agosto 2012, "Disciplina dell'agriturismo, ittiturismo e pesca turismo";
VISTO il parere favorevole, con modifiche espresso dalla competente Commissione consiliare nella seduta del 29 luglio 2014;
VISTA la deliberazione n. 315 del 12 marzo 2013 "Disposizioni operative e procedurali per lo svolgimento dell'attività di
agriturismo";
VISTA la legge regionale 24 dicembre 2013, n. 35 "Modifiche ed integrazioni alla legge regionale 10 agosto 2012, n. 28";
VISTA la legge regionale 54 del 31 dicembre 2012 "Legge regionale per l'ordinamento e le attribuzioni delle strutture della
Giunta regionale in attuazione della Legge regionale statutaria 17 aprile 2012, n. 1 "Statuto del Veneto".

delibera

1.    di adottare le disposizioni operative e procedurali per lo svolgimento dell'attività di agriturismo quale organico documento
di riferimento per l'applicazione della legge regionale 10 agosto 2012, n. 28 così come modificata ed integrata dalla legge
regionale 24 dicembre 2013, n. 35 "Disciplina delle attività turistiche connesse al settore primario" per la parte relativa
all'attività agrituristica;

2.   di stabilire che le procedure, le modalità operative, i vincoli, limiti e prescrizioni gestionali, nonché le regole procedurali
sono individuate nei seguenti allegati al presente provvedimento, che ne costituiscono parte integrante e sostanziale:

.       l'Allegato A, "Disposizioni generali per l'attività agrituristica" relativo ai requisiti per lo svolgimento delle attività
agrituristiche e il riconoscimento, le attività agrituristiche, gli immobili destinati all'agriturismo, le procedure per la
denominazione, la classificazione e l'immagine coordinata, l'elenco degli operatori, l'esercizio dell'attività e le funzioni di
vigilanza, le norme igienico-sanitarie delle attività agrituristiche;
.       l'Allegato B "Manuale operativo per l'agriturismo" con le schede tecniche relative al tempo di lavoro, alle rese medie di
riferimento delle produzioni agricole, al consumo alimentare in agriturismo e ai valori di riferimento delle produzioni;

3.   di stabilire il termine massimo del 2 settembre 2015 entro il quale i soggetti iscritti all'elenco degli operatori agrituristici
sono tenuti ad adeguare, esclusivamente per via informatica, il Piano agrituristico aziendale in particolare per quanto concerne
la determinazione del limite massimo annuo di offerta di pasti, spuntini e bevande per l'attività di somministrazioni di cui
all'articolo 8 della legge regionale 28/2012 e successive modificazioni ed integrazioni;

4.   di stabilire che nel periodo intercorrente fra la pubblicazione del presente provvedimento e la presentazione del nuovo
Piano agrituristico con il modello informatico, per l'impresa agrituristica si intende approvato un numero massimo annuo di
pasti determinato moltiplicando il numero di posti a sedere per il numero di giorni di apertura e per il numero di cicli di
somministrazione giornaliera -pranzo e/o cena - che risultano dal vigente Piano agrituristico, stabilendo altresì che per le
frazioni di anno, il numero di pasti è rapportato agli effettivi mesi di operatività;

5.   di stabilire che la domanda di riconoscimento e del Piano agrituristico possono essere presentate anche da soggetto terzo
delegato dall'operatore agrituristico secondo le procedure di cui All'allegato A e nel rispetto di quanto stabilito dalla
deliberazione n. 956 del 23 giugno 2010;

6.   di disporre che il Dipartimento Turismo congiuntamente al Dipartimento Agricoltura e Sviluppo Rurale e unitamente al
Dipartimento Sviluppo Economico operino per conformare a regole comuni di semplificazione amministrativi i procedimenti
regionali e quelli previsti dallo Sportello Unico delle Attività Produttive - SUAP;

7.   di prevedere che dalla data di pubblicazione nel BUR del presente provvedimento è abrogata integralmente la deliberazione
n. 315 del 12 marzo 2013;

8.   di dare atto che il presente provvedimento non comporta spese a carico del bilancio regionale;

9.   di pubblicare il presente provvedimento nel Bollettino Ufficiale della Regione.
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DISPOSIZIONI GENERALI PER L’ATTIVITA’ 
AGRITURISTICA  

 

 
Con la legge regionale 10 agosto 2012, n. 28 “Disciplina dell’agriturismo, ittiturismo e pesca turismo” è stata 
definita la normativa riguardante le attività turistiche connesse al settore primario, in conformità a quanto 
previsto dalla legge 20 febbraio 2006, n. 96 e sono stati abrogati la legge regionale 18 aprile 1997, n. 9 “Nuova 
disciplina per l’esercizio dell’attività agrituristica” ed il regolamento regionale 12 settembre 1997, n. 2 
“Regolamento di attuazione della legge regionale 18 aprile 1997, n. 9 “Nuova disciplina per l’esercizio dell’attività 
agrituristica”. 
 
Entrambe queste norme disciplinavano l’attività di agriturismo e hanno consentito di sviluppare la 
diversificazione delle attività agricole e di ampliare l’offerta turistica regionale con una ospitalità in campagna e la 
somministrazione di prodotti della terra, preludio di un turismo rurale sempre più qualificato e sempre più 
apprezzato dai turisti italiani e stranieri. 
 
Sulla legge regionale n. 28/2012 è intervenuta la legge regionale 24 dicembre 2013, n. 35 che ha apportato una 
serie articolata di modificazioni ed integrazioni alle disposizioni che hanno interessato anche il segmento 
dell’agriturismo.  
 
E’ da queste basi, da queste procedure e da questi rapporti fra enti pubblici e soggetti privati che si è proceduto 
alla elaborazione del presente provvedimento, che tiene conto quindi della nuova disciplina in materia di 
agriturismo di cui alla legge regionale in parola e delle esperienze maturate e consolidate con la precedente 
norma, ora oggetto di abrogazione, che ha comunque sviluppato esperienze, rapporti, conoscenze. 
Ai sensi della normativa sopra richiamata, che individua le “Funzioni della Regione”, le presenti disposizioni 
attuative hanno anche la finalità di un’omogenea e per quanto possibile uniforme applicazione della vigente 
norma regionale, in modo da evitare discrasie interpretative da ente a ente o da territorio a territorio. 
 
Per praticità espositiva, nel testo che segue per “legge” si intende la legge regionale 10 agosto 2012, n. 28, così 
come modificata dalla legge regionale n. 35/2013. 
 
1. Requisiti e riconoscimento 

Soggetti e biennio di attività  
L’impresa agricola è il soggetto del riconoscimento provinciale dei requisiti per l’esercizio dell’attività agrituristica. 
I requisiti del biennio di attività agricola e del corso di formazione, oltre al titolare e al legale rappresentante, 
possono essere accertati in capo alle seguenti figure: 
a) partecipi nelle imprese familiari; 
b) soci nelle società di persone; 
c) amministratori e/o soci persone fisiche munite di apposita delega nelle società di capitali. 
 
Il requisito dell’attività agricola pregressa deve essere maturato nel biennio immediatamente precedente al 
riconoscimento e può essere conseguito in una qualsiasi azienda agricola ed in una delle qualifiche idonee al 
riconoscimento. Non è richiesto nel caso del coniuge, di parenti e affini fino al terzo grado che subentrano nella 
titolarità dell’azienda agrituristica, anche in forma societaria, né all’imprenditore agrituristico che subentra a sé 
stesso costituendo una nuova società. Se il subentro viene fatto in forma di società di capitali dette figure 
subentranti devono avere la qualifica di amministratori. Per subentro si intende la successione, a qualunque titolo, 
di un nuovo soggetto fra quelli sopra indicati.  
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L’impresa che, per qualsiasi motivo non disponga più del soggetto in possesso del requisito del biennio deve 
comunicare alla Provincia non oltre trenta giorni il nominativo del sostituito ed entro dodici mesi dimostrare, in 
capo al soggetto idoneo, il ripristino del requisito o la condizione di deroga, pena la decadenza del 
riconoscimento. Nel frattempo l’attività può regolarmente continuare. La dimostrazione avviene attraverso 
comunicazione di variazione del soggetto in possesso del requisito e segue la procedura per il riconoscimento 
prevista nel Capitolo 2. 
 

Corso di formazione 
Ai fini del riconoscimento dei requisiti il corso di formazione è valido fino al quinto anno dalla sua conclusione. 
Il corso ha la medesima scadenza temporale qualora, dopo il riconoscimento, l’attività agrituristica non venga 
avviata. In presenza dell’attività tale requisito viene mantenuto senza alcuna scadenza. 
La validità viene meno al quinto anno dalla cessazione o sospensione dell’attività agrituristica e può essere 
rinnovata con il superamento di un corso di aggiornamento professionale di durata di almeno 50 ore valido per 
altri cinque anni. 
 
Per superamento del corso iniziale o del relativo aggiornamento s’intende la sua conclusione secondo le modalità 
approvate dalla Regione all’Ente di formazione accreditato; presso il suddetto Ente può essere acquisita apposita 
certificazione. 
 
L’imprenditore agricolo che succede nella gestione dell’attività agrituristica deve dimostrare, in capo a sé oppure 
ad uno dei soggetti qualificati, ossia il legale rappresentante, i partecipi nelle imprese familiari, i soci nelle società 
di persone, gli amministratori e/o soci persone fisiche munite di apposita delega alla gestione dell’attività nelle 
società di capitali, il possesso del requisito del corso, o il diritto all’esenzione dal relativo obbligo, in quanto 
ricadente nelle disposizioni di cui al comma 1 dell’articolo 30 (soggetti già iscritti all’elenco degli operatori 
agrituristici) e al comma 3 dell’articolo 3 (laureati in agraria o in possesso di titoli equipollenti) della Legge 
regionale n. 28/2012. 
 
L’impresa che, per qualsiasi motivo, durante l’esercizio dell’attività non disponga più del soggetto in possesso del 
prescritto requisito del corso deve comunicare alla Provincia, non oltre trenta giorni, il nominativo del sostituto, 
ed entro un anno dimostrare, in capo al soggetto idoneo, il ripristino del requisito o la condizione di deroga, pena 
la decadenza del riconoscimento. Nel frattempo l’attività può regolarmente continuare. La dimostrazione avviene 
attraverso presentazione di comunicazione con le modalità e la procedura per il riconoscimento prevista nel 
Capitolo 2. 
 
I corsi sono organizzati e gestiti dagli Enti di formazione accreditati ai sensi della legge regionale 9 agosto 2002, 
n. 19 e sono effettuati nelle forme e con i contenuti disposti dalla Giunta regionale. I corsi iniziali hanno la durata 
minima di 100 ore, organizzate anche in forma modulare e sono rivolti, oltre all’imprenditore o rappresentante 
legale, esclusivamente a personale aziendale ed in particolare a: 

a) partecipi nelle imprese familiari; 
b) soci nelle società di persone;  
c) amministratori e/o soci persone fisiche munite di apposita delega nelle società di capitali. 

 
Il programma del corso iniziale e di quello di aggiornamento sono definiti dai provvedimenti attuativi e 
concernono quanto previsto dall’articolo 3, comma 2 della legge regionale. Il corso di aggiornamento, come 
sopra indicato, ha una durata minima di 50 ore e sarà organizzato dagli Enti di formazione accreditati secondo 
caratteristiche, formule modulari e contenuti formativi che consentano ai soggetti che li frequentano di avere 
validità ai fini della legge regionale n. 28/2012 e successive modificazioni ed integrazioni. Gli Enti potranno 
operare anche combinazioni dei corsi in relazione alle specifiche attività e secondo i criteri definiti dagli appositi 
provvedimenti. Sia il corso iniziale che quello di aggiornamento acquisiscono validità ai fini della presente legge 
solo previo superamento di verifica finale e nell’attestato deve essere dichiarata la specifica validità del corso ai 
fini della legge regionale 28/2012. Esclusivamente per il periodo di entrata in vigore della legge qualora la validità 
del corso sia venuta a decadere è consentito l’avvio dell’attività agrituristica con la sola iscrizione al corso di 
aggiornamento richiedendo il superamento delle stesso entro dodici mesi dall’iscrizione. 
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I soggetti già iscritti all’elenco degli operatori agrituristici senza il requisito del corso ma non ancora attivi, né 
decaduti, non necessitano del corso fino al compimento del terzo anno dall’entrata in vigore della legge (2 
settembre 2015). Ai fini del riconoscimento, sono ritenuti validi i corsi effettuati ai sensi della ex legge regionale 
n. 9/1997 ed anche i corsi iniziali per operatori agrituristici effettuati fuori dal territorio regionale, purché 
soddisfino le condizioni di riconoscimento previste dalle Regioni di provenienza.  
 
In ragione del fatto che il riconoscimento dei requisiti risulta necessario per la partecipazione a bandi pubblici e 
per interventi edilizi, il riconoscimento di cui all’articolo 23 della legge può aver ugualmente luogo con l’iscrizione 
al corso di formazione, indipendentemente dal superamento. In questo caso, prima dell’inizio dell’attività, si 
dovrà dimostrare il superamento del corso mediante comunicazione alla Provincia che è comunque tenuta a 
verificarne la validità. 
 
Il titolo di equipollenza concernente la laurea in agraria è valutato in ordine ad altri titoli universitari, e 
l’equipollenza e in riferimento alle denominazioni assunte nei diversi ordinamenti sono ad esempio considerate 
equipollenti le lauree in “Scienze agrarie”, “Scienze della produzione animale”, “Scienze e tecnologie agrarie”, 
“Scienze agrarie tropicali e subtropicali”, “Scienze e tecnologie agro zootecniche”, “Scienze zootecniche e 
tecnologie animali”, “Scienze e tecnologie delle produzioni animali”, “Scienze e tecnologie agrarie, agroalimentari 
e forestali”, “Scienze e tecnologie agrarie e forestali”, “Scienze e tecnologie agroalimentari”. Per eventuali 
approfondimenti o casi particolari è possibile riferirsi alla struttura regionale competente in materia di agriturismo 
o consultare il sito www.miur.it, alla sezione università e settore equipollenza. 
 

Connessione  
Per connessione si intende il legame che intercorre tra l’attività agricola e le attività turistiche disciplinate dalla 
legge e si realizza con l’utilizzo delle risorse aziendali e territoriali, secondo le finalità e le disposizioni della legge 
stessa e delle disposizioni operative della Giunta regionale. 
Nel caso di società, l’attività agricola è quella dell’azienda gestita direttamente dalla società o dall’associante nelle 
associazioni in partecipazione (art. 2549 e segg. C.C.), in questo caso i prodotti ottenuti e conferiti dai soci o dagli 
associati sono comunque considerati propri. La perdita del requisito di connessione è prevista all’articolo 27 della 
legge medesima e precisata al Capitolo 8 “Decadenza e revoca del riconoscimento” della presente. 
 

Prevalenza 
La prevalenza dell’attività agricola si realizza se il tempo di lavoro impiegato nell’attività agricola nel periodo di 
un anno è superiore a quello impiegato nelle attività turistiche connesse al settore primario. Per ore di lavoro 
dell’attività agricola si intendono esclusivamente quelle di coltivazione del fondo, selvicoltura, allevamento, 
nonché lavorazione, trasformazione e vendita dei prodotti del fondo. 
Per il calcolo delle ore di lavoro agricolo si fa riferimento alle tabelle specificatamente approvate dalla Giunta 
Regionale (attualmente le tabelle 1 e 2 dell’Allegato B) alla deliberazione n. 2293 del 10 dicembre 2013, 
incrementate del 20% nei casi previsti dalla deliberazione n. 2483 del 4 dicembre 2012) e si prescinde dalla 
tipologia dei soggetti che forniscono il lavoro stesso (imprenditore, familiari, soci, dipendenti, collaboratori, 
terzisti, ecc.) in quanto dette ore/lavoro sono finalizzate a parametrare e definire la dimensione dell’attività 
agrituristica. 
 

Aziende minime 
Il requisito della prevalenza non è richiesto per le aziende minime. Le aziende minime sono: 

a) quelle che svolgono esclusivamente l’ospitalità in alloggi o in spazi aperti per un numero di persone 
complessivamente non superiore a dieci; 

b) quelle ubicate in zone montane che svolgono una o più delle attività di cui alle lettere a), b) e c) del 
comma 1 dell’articolo 5 della legge, per un numero di persone che complessivamente non è superiore a 
dieci.  

Queste deroghe previste dalla legge interessano solo il requisito della prevalenza e non esonerano l’operatore 
dall’ottenere il riconoscimento relativamente agli altri requisiti che rimangono comunque preservati. 
Per le aziende agrituristiche di cui alla lettera b) del capoverso precedente, la somministrazione di spuntini e 
bevande è assimilata ai pasti completi e le persone che ne usufruiscono rientrano nel computo del numero 
massimo consentito di dieci unità. 
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Per le aziende di entrambe le tipologie, essendo i limiti commisurati al numero di persone e non al numero di 
posti, con il piano agrituristico può essere approvato, per ciascuna attività, il numero di posti corrispondente al 
limite stabilito in termini di persone.  
 

Lavoratori 
Nello svolgimento delle attività agrituristiche, il lavoro può essere prestato, oltre che dall’imprenditore o dal 
rappresentante legale, dai coadiuvanti, partecipi e collaboratori familiari entro il IV grado nelle imprese familiari 
ai sensi dell’articolo 74 del D.lgs 276/2003, dai soci nelle società di persone, dagli amministratori e soci nelle 
società di capitali nel limite massimo di 3.500 ore annue, comprese quelle dedicate alle attività agricole, nonché 
dai dipendenti e assimilati con tutte le forme di contratti di lavoro. 
 
Il titolare dell’impresa agricola non può essere coadiuvato da soggetti che la legge definisce “esterni” all’impresa 
stessa. Salva l’applicazione delle norme in materia di previdenza ed assistenza obbligatorie, ai fini 
dell’applicazione della legge, i lavoratori alle dipendenze non contrattualizzati sono considerati soggetti esterni.  
 

Aziende composte da più unità 
La normativa agrituristica ed in particolare il riconoscimento dei requisiti di cui all’articolo 23 della legge può 
essere applicata anche con riferimento a singole Unità Tecniche Economiche (UTE) in quanto dotate di propri 
mezzi di produzione (terreni, macchine, manodopera, bestiame, ecc.) ed organizzazione autonoma rispetto ad 
altre analoghe unità condotte dalla stessa impresa. E’ possibile, quindi, in capo alla stessa impresa il rilascio di più 
riconoscimenti in relazione al numero ed alle dotazioni delle UTE che vi afferiscono. Le attività agrituristiche, in 
questi casi, devono essere rapportate solo all’UTE di riferimento. La competenza al riconoscimento spetta alla 
Provincia in cui ricade l’UTE. 
 
All’esercizio dell’attività agrituristica di aziende aventi sede nel territorio regionale possono concorrere anche i 
terreni ubicati al di fuori del territorio regionale, purché ricompresi nella medesima UTE. Le imprese con sede in 
altra regione possono essere riconosciute imprese agrituristiche solo nel caso che gestiscano una o più UTE 
ubicate nel territorio regionale e con riferimento alla/e medesima UTE. 
 
 
2. Procedura di riconoscimento e Piano agrituristico 
Il riconoscimento dei requisiti di cui all’articolo 3, comma 1, lettere a), b), c) e d) della legge avviene mediante 
comunicazione alla Provincia contenente le dichiarazioni sostitutive di certificazioni e dell’atto di notorietà 
occorrenti ed è corredata dal Piano agrituristico aziendale e dai documenti necessari. 
La modulistica, approvata dal Direttore della Struttura competente, è inserita ed accessibile sull’apposita 
applicazione informatica della Regione e i richiedenti e gli Uffici provinciali preposti sono tenuti a far uso 
esclusivo di detta procedura. 
 
La comunicazione deve essere inviata alla Provincia esclusivamente tramite PEC e ha effetto di riconoscimento 
dei requisiti dalla data di presentazione per la quale fa fede la ricevuta telematica. 
 

Metodologia 
L’impresa che intende ottenere il riconoscimento per l’esercizio dell’attività agrituristica deve: 

- accedere direttamente o previa delega ad un soggetto terzo (CAA, studio professionale, OPA, società di 
servizi, ecc.) all’apposito applicativo; 

- compilare il Piano Agrituristico Aziendale confermandone i contenuti; 
- stampare, per la sottoscrizione, l’istanza di riconoscimento che verrà automaticamente prodotta dal sistema 

all’atto della conferma assieme al PAA (tale procedura non serve se si dispone di firma digitale)  
- inviare, esclusivamente tramite PEC, alla Provincia in formato PDF l’istanza di riconoscimento e il PAA 

sottoscritti accompagnati da copia del documento d’identità in corso di validità. 
La Provincia dà immediata informativa di avvio del procedimento all’interessato, al Comune ed agli altri eventuali 
soggetti aventi titolo, ai sensi della legge 7 agosto 1990 n. 241 e s.m.i.. Decorsi sessanta giorni senza l’intervento 
della Provincia si produce l’effetto del silenzio assenso. 
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Qualora la domanda sia presentata per il tramite di un CAA in possesso dei requisiti necessari ad operare ai fini 
della deliberazione n. 956 del 23 marzo 2010 “Attuazione dell’articolo 5 “Semplificazione degli adempimenti 
amministrativi” della legge regionale 7 agosto 2009, n. 16 “Interventi straordinari nel settore agricolo per 
contrastare la crisi economica e finanziaria e per la semplificazione degli adempimenti amministrativi”, il termine 
per la produzione del silenzio assenso è ridotto a trenta giorni. 
 
Entro tale termine, in caso di carenze riscontrate nella documentazione, la Provincia invita l’interessato a 
regolarizzarla e, qualora ciò non avvenga entro trenta giorni, adotta motivato provvedimento di rigetto o di 
modifica delle attività esercitabili con indicazione di eventuali limiti e prescrizioni nei successivi trenta giorni. Nel 
caso in cui dalle verifiche su quanto dichiarato emergano dichiarazioni false, ferma restando l’applicazione delle 
sanzioni penali previste dall’ordinamento, può in ogni momento dichiarare l’invalidità della comunicazione. 
 
La S.C.I.A. per l’inizio dell’attività può essere presentata al S.U.A.P. contemporaneamente alla comunicazione per 
il riconoscimento dei requisiti fatta alla Provincia. Per i casi di variazione del piano agrituristico, dei requisiti 
soggettivi e di deroga ex art. 8 comma 3 della legge si applica la medesima procedura di riconoscimento. 
 
I soggetti riconosciuti in virtù delle precedenti norme e disposizioni rimangono tali, e ad essi si applica la 
scadenza per l’inizio dell’attività prevista dall’articolo 23, comma 2 della legge a far data dal riconoscimento; per 
coloro che erano iscritti prima della legge 28/2012, qualora non già dichiarati decaduti, tale scadenza va 
computata dall’entrata in vigore della legge stessa o, nei casi specifici, dalla conclusione del corso formativo. 
 
Il Piano agrituristico deve essere aggiornato qualora si prevedano: 

- nuove attività agrituristiche o l’incremento di quelle esistenti, 
- la diminuzione del tempo dedicato alle attività agricole o del tempo-lavoro complessivo disponibile, 
- l’utilizzazione di immobili diversi per l’esercizio dell’attività; 
- l’adeguamento alle disposizioni della legge secondo le indicazioni riportate al Capitolo 10 “Norme 

transitorie e finali”. 
  
Il mancato avvio delle attività agrituristiche comporta la decadenza del riconoscimento che è pronunciata quando 
nessuna delle attività approvate viene avviata nel termine di cui all’articolo 23, comma 2 della legge. 
Le competenze delle Province di cui agli articoli 14 e 23 della legge sono definite in relazione all'ubicazione della 
sede in cui viene svolta l’attività agrituristica. 
 
 
3. Attività agrituristiche 

Svolgimento, sospensione e compatibilità 
Le attività agrituristiche devono essere svolte nel fondo dell’azienda agricola. Esse possono essere 
temporaneamente sospese per un periodo massimo di 365 giorni per ogni quinquennio successivo alla data di 
presentazione della S.C.I.A., o, nel caso delle aziende in esercizio alla data di entrata in vigore della legge e delle 
aziende già sospese a quella data, dal 2 settembre 2012. Questa possibilità è ammessa su comunicazione 
dell’interessato, si applica a ciascuna attività agrituristica autorizzata e per sospensioni anche frazionate nel qual 
caso fa salve le interruzioni per l’esercizio stagionale delle attività. 
 
La comunicazione, in formato libero, va fatta al Comune che provvede immediatamente a trasmetterne copia alla 
Provincia. La SCIA che comunica una variazione dell’attività autorizzata, non fa decorrere di nuovo i termini. 
Sono compatibili le attività di agriturismo ed ittiturismo nella stessa azienda purché le stesse siano riferite ed 
esercitate in UTE distinte. 
 

Ospitalità in alloggi 
Con il Piano agrituristico è approvato un numero di posti letto complessivamente non superiore a trenta, in 
camere o in alloggi completi ed indipendenti, detti anche unità abitative o in una loro combinazione. In 
conformità a quanto previsto dalla legge regionale n. 11/2013, nel locale di pernottamento è consentito 
aggiungere, in via temporanea e solo su richiesta del cliente, un ulteriore posto letto in deroga ai limiti 
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dimensionali stabiliti dalla legislazione in materia, con l’obbligo di ripristino del numero di posti letto autorizzato 
al momento della partenza del cliente. 
 
Devono comunque essere rispettati i requisiti previsti per le abitazioni in termine di superficie per posto letto 
relativa agli occupanti le stanze da letto (Allegato B, Scheda Tecnica n. 5). Gli ospiti di età inferiore a cinque anni 
non paganti, non sono computati nel numero di posti letto occupati. 
Il cartellino contenente il prezzo massimo del pernottamento e dei relativi servizi deve essere esposto in modo 
ben visibile al pubblico e in ogni camera e unità abitativa, sulla base del modello usato per le strutture turistiche. 
 

Ospitalità in spazi aperti 
Gli agricampeggi possono disporre anche di unità abitative mobili (al pari delle strutture ricettive all’aperto di cui 
alla L.r. n. 11/2013) , quali tende, roulotte o caravan, autocaravan o camper, maxicaravan, case mobili per la sosta 
e il soggiorno di turisti sprovvisti di propri mezzi mobili di pernottamento. Detti allestimenti, comprese 
pertinenze ed accessori, sono diretti a soddisfare esigenze turistiche temporanee, anche se collocati in via 
continuativa, in strutture turistiche recettive all’aperto. Essi non necessitano di permesso a costruire o altra 
autorizzazione/comunicazione ai fini urbanistici ed edilizi. Devono comunque conservare i meccanismi di 
rotazione in funzione, non possedere collegamenti fissi e permanenti al terreno ed agli allacciamenti tecnologici e 
permettere la rimozione, in ogni momento, degli accessori e delle pertinenze.  
 
La prevalenza dei turisti dotati di mezzi propri, rispetto a quelli accolti in spazi allestiti va misurata sul numero 
delle piazzole: quelle preallestite devono essere in numero inferiore rispetto a quelle libere. Gli ospiti di età 
inferiore a cinque anni non paganti, non sono computati nel numero di persone presenti. 
 

Somministrazione di pasti, bevande e spuntini 
Sono considerati aziendali i prodotti di origine vegetale o animale coltivati o allevati per il tempo corrispondente 
ad un normale ciclo produttivo, nonché i prodotti ottenuti da materie prime aziendali trasformate all’interno o 
all’esterno. Sono altresì prodotti aziendali quelli provenienti dall’esercizio del prelievo venatorio nelle aziende 
agri-turistico-venatorie di cui all’articolo 30 della legge regionale 9 dicembre 1993, n. 50. In questo caso, 
l’operatore agrituristico che somministra deve essere lo stesso o aver parte nella gestione dell'azienda agri-
turistico-venatoria. La selvaggina proveniente da attività venatoria non può essere in altro modo oggetto di 
prestazioni da parte delle aziende agrituristiche. E’ consentito l’utilizzo delle carni di ungulati selvatici, 
provenienti da stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg. (CE) n. 853/2004, come ingredienti nella produzione di 
“Prodotti a base carne” nell’ambito delle “Piccole Produzioni Locali – PPL” di cui alla deliberazione n. 1526 del 
31 luglio 2012 e s.m.i.  
 
La percentuale minima di prodotto di provenienza aziendale può essere derogata per motivi di forza maggiore 
come quelli dovuti a calamità atmosferiche, fitopatie o epizoozie accertate dalla Giunta regionale. Non sono 
escluse anche altre cause, non imputabili a colpa dell'operatore, come i danni provocati da fauna selvatica o da 
altri fattori ambientali o dovuta ad attività di terzi, dolosa o colposa, adeguatamente comprovate. 
 
La Provincia, ai fini del riconoscimento della deroga, può definire condizioni e dare prescrizioni, comprese la 
fissazione di nuove percentuali per il proseguimento delle attività, i periodi relativi, le forme di comunicazione 
agli ospiti. L'esemplificazione riportata in legge non esclude, inoltre, casi analoghi pur non accertati a livello 
regionale, che abbiano comunque inciso significativamente sulla produzione dell'azienda. Per la deroga è 
sufficiente la comunicazione corredata da elementi probanti, che deve essere tempestiva e comunque avvenire in 
tempo utile all’effettuazione, da parte dell’Ente, di una verifica su quanto dichiarato. 
 
La quota massima del quindici per cento di provenienza dal libero mercato di distribuzione alimentare non è 
derogabile. In essa possono essere inclusi esclusivamente prodotti da usare in forma accessoria nelle preparazioni 
alimentari o complementari alla somministrazione come spezie, aromi, additivi, olio, pasta secca confezionata, 
singoli ingredienti per condimenti, zucchero, caffè, agrumi, frutta secca, canditi, cacao, cioccolata, thè, bibite 
analcoliche, acqua minerale, succhi di frutta, prodotti per diete speciali per motivi di salute, ecc.   
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Non possono essere inclusi nella predetta quota, né essere nella disponibilità dell’azienda agrituristica, salvo in via 
eccezionale, se riconducibili, per quantità, ad un uso strettamente familiare, i seguenti prodotti: 
- selvaggina, fatto salvo quanto sopra relativamente alle PPL, 
- condimenti, pietanze o preparazioni pronti al consumo anche se previa cottura o riscaldamento; 
- sugo e altre conserve di pomodoro, dolci, merende, snack e dolciumi in genere, tutti di produzione 

industriale; 
- vini e prodotti lattiero-caseari non provenienti da aziende agricole ubicate nel territorio nazionale; 
- di provenienza estera: pesci, molluschi e crostacei, frutta e verdura, bevande alcoliche e liquori, riso, pasta, 

pane, uova, gelati, sorbetti, carne, miele, olio; 
 
La quota di prodotto riferibile ad aziende agricole o imprese artigiane alimentari aventi sede nel territorio 
regionale e nelle province limitrofe può essere acquistata direttamente dall’azienda produttrice o indirettamente 
tramite i circuiti della distribuzione commerciale. In ogni caso il prodotto viene a far parte della suddetta quota 
solo se adeguatamente dimostrato nella documentazione fiscale; diversamente va computato nella quota di libero 
mercato (articolo 8, comma 3 lett. b). 
 
Nella somministrazione di alimenti devono essere rispettate la tradizione, la tipicità e la stagionalità dell’ambiente 
rurale veneto. 
 
Il numero di pasti e spuntini autorizzati complessivamente all’anno va riferito al periodo dal 1 gennaio al 31 
dicembre. Per le attività che iniziano o cessano durante l’anno di riferimento il numero massimo di 
somministrazioni va rapportato al periodo in cui si è svolta l’attività. L’operatore è tenuto a riportare nella 
documentazione fiscale il numero di somministrazioni effettuate, distinte per tipologia (pranzo, cena, spuntino) e 
la data o periodo in cui il servizio è stato reso. 
 
Per somministrazione di spuntini s’intende il servizio per il consumo sul posto di prodotti dell’azienda tal quali o 
sottoposti a preparazioni, serviti o resi disponibili sotto forma di assaggi o panini e consumati in sostituzione, o 
al di fuori, dei pasti principali, nonché esposti come tali al pubblico e nel menù, secondo l’obbligo di cui 
all’articolo 25, comma 1 lett. f) della legge. Diversamente le somministrazioni di alimenti e bevande sono 
considerate pasti. 
 
La gestione del servizio di prima colazione, nell’esercizio dell’attività di ospitalità, non rientra tra le attività di 
somministrazione così come regolata dalla legge. Per posto a sedere deve intendersi lo spazio destinato all’ospite 
comprensivo di coperto, cioè, nell’apparecchiatura della tavola, lo spazio con gli oggetti che vengono predisposti 
per singolo commensale. Il numero dei posti a sedere deve essere riportato nella SCIA desumibile dalla 
documentazione prodotta ai fini igienico-sanitari ed essere commisurato con quanto indicato nell’Allegato B) - 
Scheda tecnica n. 1. 
 

Determinazione del numero massimo di pasti e spuntini 
La determinazione/verifica preventiva del numero massimo di somministrazioni prevista all’articolo 4, comma 1 
bis della legge richiede la conoscenza delle seguenti variabili: produzioni aziendali in tipologia, quantità e qualità; 
quantità utili di prodotti ricavabili per le somministrazioni; valori economici da attribuire alle produzioni aziendali 
ed ai prodotti acquistati; composizione tipologica media dei pasti e degli spuntini; fabbisogni quantitativi dei 
singoli prodotti o di categorie per i pasti e per gli spuntini; fabbisogni in manodopera per le attività agricole; 
fabbisogni in manodopera per le attività di turismo connesso al settore primario. 
 
Il modello di Piano agrituristico aziendale contiene, in forma essenziale, la procedura necessaria alla 
dimostrazione che il numero di pasti e spuntini indicato nel piano stesso soddisfa le condizioni di provenienza 
delle materie prime e di prevalenza dell’attività agricola stabilite dalla legge. Per i dati necessari alla compilazione 
del Piano agrituristico si fa riferimento alle deliberazioni n. 2293 del 10 dicembre 2013 e n. 2483 del 4 dicembre 
2012 (fabbisogni di manodopera per le attività agricole) e al Manuale operativo per l’agriturismo di cui 
all’Allegato B) alla presente deliberazione. 
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Piscine e centri benessere 
Sono considerati servizi accessori all’ospitalità e/o somministrazione e devono essere riservati unicamente agli 
ospiti e clienti dell’azienda agrituristica e devono necessariamente coesistere ed essere sinergici con le attività 
medesime. Tali servizi devono comunque essere gestiti dall’impresa agrituristica e per il lavoro possono essere 
utilizzati soggetti esterni. Per questi servizi accessori valgono le disposizioni normative indicate ai commi 5 e 5bis 
dell’articolo 18 della legge, nonché all’articolo 50 della legge regionale 2 aprile 2014, n. 11. 
 
 
4. Immobili 
I fabbricati da destinare alle attività agrituristiche e  alle attività di cui all’articolo 12 bis devono essere ubicati nel 
fondo su cui l’impresa esercita la propria attività agricola e possono essere collocati anche in corpi fondiari 
separati dal centro aziendale o in adiacenza al fondo stesso. Sono utilizzabili i fabbricati rurali o parte di essi non 
più necessari alle attività di coltivazione, selvicoltura, allevamento e connesse, nella disponibilità dell’azienda 
agricola alla data di presentazione della documentazione per il riconoscimento o per la variazione del piano 
agrituristico. I nuovi edifici devono aver conseguito l’agibilità per lo scopo indicato nel permesso a costruire. 
 
Qualsiasi intervento edilizio finalizzato allo svolgimento delle attività agrituristiche e delle attività di cui 
all’articolo 12 bis presuppone il riconoscimento dei requisiti per l’esercizio della specifica attività. L’utilizzazione 
per le attività agrituristiche e le attività di cui all’articolo 12 bis dei fabbricati e degli spazi a ciò autorizzati esclude 
qualsiasi altra diversa utilizzazione, anche se temporanea. 
 
Ai sensi di quanto disposto dalla legge regionale 23 aprile 2004, n. 11, “Norme per il governo del territorio ed in 
materia di paesaggio”, articolo 44, comma 5, sugli immobili da destinare ad uso agrituristico e per le attività di cui 
all’articolo 12 bis sono sempre consentiti gli interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria, di restauro e di 
risanamento conservativo, nonché di ristrutturazione edilizia; sui medesimi immobili sono altresì consentiti gli 
ampliamenti, nel limite massimo del 10% del volume esistente, esclusivamente per gli adeguamenti tecnologici e 
igienico-sanitari e per l’eliminazione delle barriere architettoniche, secondo i criteri di cui ai commi successivi.  
 
L’ampliamento della casa di abitazione a fini agrituristici è consentito ai sensi dall’articolo 44, comma 4, lett. a 
bis) della legge regionale n. 11 del 2004, entro il limite massimo di 1.200 mc.. Agli edifici destinati ad uso 
agrituristico e per le attività di cui all’articolo 12 bis, si applicano le disposizioni della legge regionale 8 luglio 
2009, n. 14, come modificata e integrata dalla legge regionale 8 luglio 2011, n. 13 e dalla legge regionale 29 
novembre 2013, n. 32 cosiddetto “Piano casa”. 
 
I servizi igienici connessi all’esercizio dell’attività di agricampeggio, la cui presenza deve essere assicurata al fine 
di soddisfare i requisiti igienico-sanitari previsti dall’Allegato B, Scheda tecnica 5, sono realizzati utilizzando i 
fabbricati rurali o parte di essi nella disponibilità dell’azienda attraverso i necessari interventi edilizi; in assenza di 
preesistenze, possono essere realizzate nuove strutture destinate ad ospitare esclusivamente gli impianti igienico-
sanitari, senza bisogno del piano aziendale di cui al comma 3, articolo 44, della LR n. 11/2004. Ai fini del 
dimensionamento di tali strutture e impianti, l’autorità competente all’approvazione del parere, obbligatorio per il 
rilascio del titolo autorizzativo per la realizzazione di tali interventi, è l’Azienda sanitaria locale competente per 
territorio, anche sulla base di quanto disciplinato dall’Allegato B, Scheda tecnica 5.  
 
Gli interventi per assicurare la conformità alle norme vigenti in materia di accessibilità e di superamento delle 
barriere architettoniche di cui al comma 6 dell’articolo 5 della legge 20 febbraio 2006, n. 96, sono effettuati, alle 
condizioni, deroghe ed eccezioni di seguito specificate: 

1. sono esclusi, dagli obblighi di cui al DM 236/1989, tutte le strutture situate in zona montana o  quelle, con 
esclusiva attività ricettiva non superiori a dieci posti letto, ovunque ubicate, sia per quanto riguarda 
l’accessibilità che la visitabilità; 

2. le strutture agrituristiche che svolgono attività ricettiva oltre dieci posti letto, devono disporre di almeno 
una stanza accessibile se autorizzate fino a 20 posti letto, ovvero di almeno due stanze se autorizzate per 
un numero superiore; 

3. in relazione e a parziale deroga degli obblighi di cui alla DGR 1428/2011, gli agriturismi che svolgono 
attività ricettiva in spazi aperti devono disporre di almeno una piazzola accessibile; 
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4. l’accessibilità e la visitabilità possono sempre essere garantite con opere provvisionali in relazione a tutte le 
attività; 

5. qualora gli interventi di ristrutturazione e restauro non possano modificare la tipologia architettonica degli 
edifici, è consentita una deroga per quelle aziende che hanno oggettive difficoltà tecniche per 
l'abbattimento di ostacoli e barriere architettoniche. Tale deroga va motivata con una relazione tecnica da 
presentare in allegato al progetto di ristrutturazione.  

 
Gli operatori in esercizio, o che hanno già presentato istanza di permesso a costruire o DIA, alla data di 
approvazione delle presenti disposizioni attuative, nonché i soggetti subentranti ai sensi dell’articolo 3 della legge 
e del Capitolo 1 “Requisiti e riconoscimento” alla voce “Soggetti” delle presenti disposizioni, non sono tenuti 
all’adeguamento strutturale fino a quando non intendano modificare in aumento l'esistente capacità ricettiva. 
 
Nel caso in cui le altezze o le finestrature, tenuto conto della ruralità delle costruzioni, non siano sufficienti ad 
assicurare un'adeguata aerazione, possono essere adottati sistemi meccanici per il ricambio dell'aria. E' consentito 
derogare ai limiti di altezza ed alle percentuali di superficie illuminante, nei casi di restauro o risanamento 
conservativo di edifici aventi caratteristiche di particolare pregio architettonico, storico ed ambientale al fine di 
non modificare la tipologia originaria degli edifici medesimi. 
 
Ai fini dell’esenzione dagli oneri per gli IAP, si richiamo ai comuni le norme riferibili alle ristrutturazioni e 
ampliamenti dei fabbricati destinati all’attività agrituristica. 
 
 
5. Norme igienico sanitarie 

Locali per alloggio 
I locali da adibire ad alloggio agrituristico devono osservare i parametri minimi previsti dai regolamenti edilizi 
comunali per le case di abitazione. I servizi igienici devono essere completi di lavabo, vasca o doccia, tazza oltre 
ad un bidet. Ogni stanza deve essere dotata di un letto e di una seggiola per persona e di almeno un armadio, un 
tavolino e un cestino per rifiuti. I posti letto sono commisurati alla superficie del locale: le misure standard di 
riferimento sono di un posto letto fino a 9 mq, di 14 mq per due persone, di 20 mq per tre persone, 26 mq per 4 
persone ecc (analogamente ai regolamenti edilizi ove presenti i parametri sopra citati o secondo i parametri 
indicati nei Regolamenti edilizi stessi). 
 

Agricampeggio 
Per l'accoglimento in spazi aperti vanno rispettate le seguenti dotazioni minime: 

c) fino a 10 persone i servizi igienici sono costituiti da un gabinetto, due docce, due lavabi e  un lavello; 
d) fino a 20 persone i servizi igienici sono costituti da due gabinetti (di cui uno per disabili), quattro docce 

(di cui una idonea per disabili), tre lavabi e due lavelli; 
e) fino a 30 persone i servizi igienici devono essere costituiti da tre gabinetti (di cui uno per disabili), cinque 

docce (di cui una idonea per disabili), quattro lavabi e due lavelli. 
 
Ogni agricampeggio deve inoltre essere munito di un lavatoio, una fontanella, un vuotatoio di facile accesso, 
preferibilmente situato all'esterno dei servizi igienici e lontano dalle piazzole di sosta. I lavabi devono essere 
dotati di almeno una presa per rasoio. In prossimità delle piazzole deve essere prevista una colonnina con 
possibilità di attacco per la presa di corrente elettrica; deve essere inoltre assicurata l’illuminazione notturna. 
L’operatore agrituristico non è tenuto a costruire servizi igienici appositamente per il campeggio agrituristico 
qualora l'azienda agrituristica ne disponga di idonei rispondenti al requisiti di cui sopra e accessibili dall'esterno. 
Inoltre l’agricampeggio deve disporre di una presa d'acqua con sufficiente pressione per le operazioni di pulizia 
dei servizi igienici e dei mezzi di pernottamento. La densità recettiva deve essere tale da prevedere per ogni 
piazzola, almeno 60 mq, di cui almeno 45 per la collocazione dell’unità abitativa. Il parcheggio dell’automobile 
può essere previsto in luogo separato dall’unità di sosta. 
 

Caratteristiche dei locali di somministrazione 
I locali di somministrazione degli alimenti e bevande devono avere una superficie adeguata per permettere ad 
ogni commensale di fruire agevolmente del servizio. 
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Per il servizio di prima colazione, per la somministrazione di spuntini e bevande, nonché per le attività delle 
aziende minime deve essere individuato uno spazio idoneo che comunque sia diverso dalla zona cucina, ancorché 
all’interno dello stesso locale. Per il servizio di prime colazioni e la somministrazione di spuntini, nonché per le 
attività delle aziende minime vale quanto previsto circa la fruibilità agevole del servizio. 
 
Per le aziende agrituristiche minime e per le aziende che svolgono attività di alloggio e/o spuntini, in assenza di 
ristorazione, la preparazione di prime colazioni, spuntini e bevande può essere svolta nella cucina familiare. In tal 
caso i requisiti di riferimento sono quelli previsti dall’Allegato II, Capitolo III del Reg. (CE) 852/2004 tra cui un 
piano di lavoro lavabile e disinfettabile.  
 

Attività di somministrazione alimenti e bevande 
Nelle attività di somministrazione la dotazione minima dei servizi igienici, che non devono avere accesso diretto 
dai locali di somministrazione, è costituita da: 

1. fino a 30 persone, contemporaneamente presenti, un lavabo con acqua corrente calda e fredda e 
comando di erogazione non manuale (pedale o fotocellula), un water, la disponibilità di adeguato spazio 
attrezzato per il cambio di neonati; 

2. da 30 e non oltre 100 persone, contemporaneamente presenti, un secondo servizio igienico, uno per 
uomini e uno per donne, oltre alla prevista dotazione al punto 1; 

3. oltre le 100 persone, contemporaneamente presenti, ulteriori servizi in proporzione rispetto alla 
dotazione previsto al punto 2. 

 
Almeno un servizio igienico, con i requisiti previsti dalla vigente normativa in materia di superamento delle 
barriere architettoniche, deve essere accessibile ai disabili. Qualora la ristorazione avvenga all’esterno (esempio: 
periodo estivo) oppure in malga è consentito l’utilizzo di servizi igienici autonomi rispetto al corpo principale del 
fabbricato, purché adiacenti. La sola attività di vendita di alimenti e bevande non necessita di servizi igienici per il 
pubblico.  
 

Servizio di alloggio 
La dotazione minima consiste in un bagno completo costituito da lavabo, bidet con erogatore  acqua a getto, 
doccia e/o vasca da bagno e water ogni sei posti letto non serviti da un locale bagno privato. Le camere da letto 
sprovviste di bagno privato devono avere un lavabo con acqua corrente calda e fredda. 
Nel caso di alloggio in appartamento, quest’ultimo deve essere dotato di almeno un bagno completo, con le 
suddette caratteristiche, non direttamente comunicante con la cucina e la sala da pranzo. 
 

Requisiti comuni dei servizi igienici 
I servizi devono essere  riscaldati con adeguati impianti in grado di assicurare le temperature  minime richieste 
per le case di abitazione e dotati di un numero adeguato di prese elettriche. I pavimenti e le pareti fino a due 
metri di  altezza, devono avere rivestimento liscio, lavabile e impermeabile. I servizi igienici all’interno degli 
alloggi e nei locali per la somministrazione alimenti e bevande possono essere aerati ed illuminati artificialmente. 
In tal caso l’impianto di aereazione deve assicurare almeno 5 ricambi ora se continua e 10 se temporizzata con  
durata tale da garantire un ricambio completo ad ogni utilizzo. La porta di accesso al wc deve essere dotata di 
griglia o fessura sotto la porta di adeguata ampiezza. 
 

Servizi igienici per gli addetti all’attività di agriturismo 
I locali dedicati all’attività di preparazione, somministrazione e vendita di alimenti e bevande devono avere 
almeno un servizio igienico riservato agli addetti con spogliatoio dotato di armadietti individuali a doppio 
scomparto, antiwc con lavabo con acqua calda e fredda e comando di erogazione non manuale (pedale o 
fotocellula) e wc con water. L’accesso al servizio igienico deve avvenire, senza passaggi scoperti, direttamente dai 
locali dell’attività. 
Nel caso l’attività sia a conduzione familiare e l’abitazione del titolare sia comunicante o attigua con i locali di 
somministrazione, può essere utilizzato il servizio igienico dell’abitazione. I requisiti dei servizi igienici  devono 
corrispondere a quanto previsto dalla normativa sull’igiene del lavoro nelle disposizioni statali e regionali. 
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Preparazione, confezionamento, vendita e somministrazione alimenti e bevande 
Per tali attività in agriturismo si fa riferimento al “pacchetto igiene” ed alle norme che da esso discendono. In 
particolare il Regolamento (CE) n. 178/2002 ed il Regolamento (CE) n. 852/2004 sull’igiene dei prodotti 
alimentari, ed alle successive norme di applicazione nazionali e regionali. 
 
Fermo restando che solo la cessione occasionale di piccoli quantitativi di prodotti primari direttamente al 
consumatore finale o ad un dettagliante locale è esclusa dal regolamento reg. (CE) 852/2004, i produttori primari 
che vendono al consumatore finale o a dettaglianti locali i propri prodotti primari devono applicare le regole base 
dell’igiene e le buone pratiche agricole al fine di ottenere un prodotto sicuro (Parte A dell’Allegato I del 
regolamento (CE) n. 852/2004 ed eventuali requisiti specifici del regolamento (CE) n. 853/2004). La produzione 
e la vendita/somministrazione di prodotti post-primari (compresi quelli trasformati) è sottoposta, a seconda 
dell’origine e della tipologia di prodotto, sia al regolamento (CE) n. 852/2004 che, nel caso di prodotti di origine 
animale, alle norme generali del Regolamento (CE) n. 853/2004, e ove previsti requisiti nell’allegato III, anche a 
quest’ultimo.  
 
E’ considerata attività primaria quella relativa a tutte le fasi della produzione, dell’allevamento, della coltivazione 
dei prodotti primari, della caccia e della pesca. Sono da considerarsi primarie le fasi della raccolta, della 
mungitura, della produzione zootecnica precedente la macellazione e comprese la caccia, la pesca e la raccolta di 
prodotti selvatici, nonché le attività relative alla produzione dei prodotti derivanti dall’apicoltura, compresa la 
smielatura ed il confezionamento del miele, purché avvengano nell’azienda agricola dell’apicoltore. La 
produzione di prodotti dolciari a base di miele con frutta secca o propoli o pappa reale o gelatina reale e polline, 
idromele e aceto di miele rientrano nell’attività post primaria. 
 
La lavorazione dei prodotti primari per ottenere altri prodotti, anche se all’interno dell’azienda agricola, è 
considerata attività post primaria e deve avvenire nel rispetto dei requisiti generali previsti dal “pacchetto igiene”. 
Le attività di trasformazione, magazzinaggio, trasporto, somministrazione e vendita di alimenti possono essere 
effettuate previa registrazione ai sensi del reg. (CE) n. 852/2004: in tal caso gli imprenditori agricoli devono 
comunicare le attività all’autorità competente per i controlli ufficiali. In particolare l’azienda agricola che intende 
preparare alimenti ai fini della vendita diretta al dettaglio nella propria azienda o ai fini della somministrazione nel 
proprio agriturismo presenterà la modulistica prevista dalla vigente normativa di settore. Qualora l’imprenditore 
agricolo intenda produrre un alimento ai sensi della normativa regionale sulle Piccole Produzioni Locali, si atterrà 
alle indicazioni ed alla modulistica previste dalle rispettive norme. 
 

Uso multiplo dei locali e macellazione di animali allevati in azienda 
Tutti i locali nell’ambito aziendale, conformi ai requisiti previsti dall’allegato II del regolamento (CE) n. 
852/2004, registrati ai sensi dell’art. 6 del regolamento, possono essere utilizzati per la lavorazione degli alimenti, 
nel rispetto di quanto più sotto esposto, sia per le attività produttive dell’azienda agricola che dell’azienda 
agrituristica, compresi i laboratori già registrati per la produzione di alimenti da somministrare nell’agriturismo, 
che possono essere utilizzati per altre attività. Qualora nel medesimo locale vengano effettuate diverse attività 
che possono comportare rischi igienici l’operatore deve garantire, prevedendolo nel proprio piano di 
autocontrollo, che per ogni attività sia esclusa la possibilità di contaminazione anche effettuando accurata pulizia 
e, se necessario, disinfezione di locali ed attrezzature, tra un’attività e l’altra. 
 
La contemporanea effettuazione di attività diverse all’interno del medesimo locale è subordinata, tra l’altro, alla 
disponibilità di spazi adeguati. All’interno di tale previsione ricadono anche la contemporanea vendita e 
somministrazione, la preparazione e somministrazione, la preparazione e vendita (anche di PPL); ad esempio si 
ritiene adeguato un banco espositore (anche banco-frigorifero) per i prodotti destinati alla vendita situato in 
un’area del locale di somministrazione, purché sia garantita la protezione degli alimenti dalla contaminazione e sia 
mantenuta una corretta temperatura di conservazione.  
 
In particolare nei locali conformi ai requisiti di cui al Cap. III dell’Allegato II del regolamento (CE) n. 852/2004, 
compresi i c.d. “locali polifunzionali”, possono essere effettuate attività diverse - garantendo la separazione nel 
tempo, la pulizia e l’eventuale disinfezione degli strumenti di lavoro e dei locali - quali ad esempio il 
sezionamento e/o la lavorazione delle carni destinate alla trasformazione, e la macellazione di piccoli quantitativi 
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(dieci carcasse alla settimana per un quantitativo annuo comunque non superiore a 500 capi) di pollame, 
lagomorfi e piccola selvaggina allevati nell’azienda agricola e destinati esclusivamente alla somministrazione in 
agriturismo, purché le operazioni siano effettuate in maniera da evitare il rischio di contaminazione. Le 
operazioni di macellazione devono essere eseguite in tempi diversi rispetto alle altre attività e devono essere 
seguite da accurate operazioni di pulizia e disinfezione delle attrezzature e dei locali; nella relazione tecnica 
allegata alla notifica di registrazione deve essere descritta tale attività che sarà oggetto anche di specifico capitolo 
nel piano di autocontrollo. 
 
Gli imprenditori che intendono produrre carni avicole e cunicole “PPL” nell’ambito della normativa regionale 
sulle piccole produzioni locali, per quantitativi massimi di 2000 capi/anno, faranno riferimento alle prescrizioni 
contenute nella norma di riferimento. In questo caso la macellazione di avicoli e la macellazione di cunicoli sono 
considerate due attività diverse. Nel caso l’imprenditore volesse produrre prodotti del paniere PPL, deve attenersi 
a quanto disposto dalla norma specifica sulle PPL per quanto riguarda la tipologia ed i quantitativi dei prodotti; in 
particolare non può produrre il medesimo prodotto in regime PPL ed in regime ordinario, qualora ciò non sia 
esplicitamente consentito nella normativa sulle PPL. Gli imprenditori agricoli, che lavorano i prodotti della 
propria azienda e che, nell’ambito delle attività agrituristiche di cui alla L.R. 28/2012, somministrano pasti, 
spuntini e bevande, o vendono i prodotti della propria azienda agricola, possono avvalersi di prodotti PPL, anche 
di altre aziende agricole, ottenuti in conformità alla disciplina sulle Piccole Produzioni Locali.  
 
Le attività di macellazione di pollame, lagomorfi e piccola selvaggina allevati nell’azienda agricola per un numero 
complessivo di capi superiore a 500, o 2000 nel caso delle PPL, e inferiore a 50 UBE/anno (1 UBE=200 polli o 
125 conigli) devono comunque essere effettuate in locali registrati per tali attività ai sensi del regolamento (CE) n. 
852/2004, che rispondano ai requisiti di cui al capitolo II dell’allegato II. L’attività di macellazione deve essere 
preavvisata ai Servizi veterinari competenti per territorio. 
La macellazione di pollame, lagomorfi e piccola selvaggina allevati nell’azienda agricola per un numero 
complessivo di capi superiore a 50 UBE/anno e di tutte le altre specie animali può avvenire solo in stabilimenti 
riconosciuti ai sensi del regolamento (CE) n. 853/2004, secondo le procedure specifiche. 
Gli animali allevati in azienda che forniscono prodotti (carne, latte, uova, miele, ecc.) da utilizzare ai fini della 
somministrazione in agriturismo devono essere registrati nelle pertinenti banche dati dell’anagrafe zootecnica e 
rispondere ai requisiti sanitari previsti per tipologia e specie. 
 

ATTIVITA' NUMERO CAPI REQUISITI 
NORMATIVI 

DESTINAZIONE 
CARNI 

NOTE 

Macellazione di  piccoli 
quantitativi  di pollame, 
lagomorfi e piccola 
selvaggina allevati in azienda 

10 capi alla settimana  - 
massimo 500 capi all'anno 

Allegato II Capitolo III del 
Reg. (CE) n. 852/2004 (es. 
sala polifunzionale) 

Solo somministrazione in 
agriturismo 

 

PPL –  AVICOLI E 
CUNICOLI allevati in 
azienda 

Fino a 2000 capi all'anno  Allegato II, Capitolo III del 
Reg. (CE) n. 852/2004; 
DGR sulle PPL 

Vendita in ambito locale 
(provincia e province 
contermini) nel territorio 
regionale 

Preavviso al Servizio 
veterinario competente per 
territorio;  

Macellazione di pollame, 
lagomorfi e piccola 
selvaggina allevati in azienda 

Fino a 50 UBE all'anno 
(10.000 polli o 6.125 conigli 
o combinazioni) 

Allegato II, Capitolo II del 
Reg. (CE) n. 852/2004 

Vendita in ambito locale  1 UBE= Unità Bovina 
Equivalente = 200 polli = 
125 conigli (o combinazioni).
Preavviso al Servizio 
veterinario competente 

 
L’imprenditore agricolo che intende svolgere una delle attività di cui al presente ha l’obbligo della formazione 
specifica su quell’attività. 
 

Congelamento dei prodotti 
É consentito il congelamento dei prodotti di origine animale e vegetale destinati ad essere unicamente utilizzati 
nella preparazione di cibi da somministrare, e quindi esitati al consumatore dopo essere stati trasformati. I cibi 
cotti o precotti, così come gli alimenti caldi, possono essere congelati esclusivamente dopo che la loro 
temperatura è stata rapidamente abbassata mediante idoneo dispositivo. Le derrate da sottoporre a congelazione 
dovranno essere in perfette condizioni di conservazione, salubrità e freschezza. Il congelamento dovrà essere 
fatto subito dopo il confezionamento, con involucro idoneo a proteggere l’alimento dalle contaminazioni e dalle 
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bruciature da freddo, di materiale idoneo per alimenti, provvisto di etichetta sulla quale sarà indicata la tipologia 
di alimento, la data di produzione e di congelamento, e la data massima di utilizzo. I prodotti, una volta 
scongelati, non potranno più essere ricongelati.  
 
Il frigorifero congelatore destinato alla conservazione degli alimenti congelati, anche di tipo non industriale, deve 
assicurare il raggiungimento della temperatura di -20° C ed il mantenimento di temperature di conservazione 
inferiori a -18°C, munito di termometro di massima e di minima.  
 
Per la produzione aziendale di alimenti congelati va fatta esplicita comunicazione nella relazione tecnica allegata 
alla richiesta di registrazione indirizzata all’Az. ULSS, specificando le tipologie di alimenti interessate e le 
modalità di congelamento, e nella planimetria devono essere indicate le strutture/attrezzature impiegate per il 
congelamento e lo scongelamento. Il piano di autocontrollo deve prevedere una specifica procedura per il 
congelamento e lo scongelamento degli alimenti, in cui sono specificati modalità di congelamento e 
conservazione, tempi di utilizzo, modalità di scongelamento ed utilizzo. Lo scongelamento dell’alimento, qualora 
non avvenga in fase di cottura, deve essere rapido (es. forno a microonde), altrimenti deve avvenire a 
temperatura di refrigerazione. Gli alimenti prodotti con ingredienti congelati devono essere presentati al 
consumatore con la chiara indicazione che trattasi di alimenti ottenuti da materie prime congelate. 
 

Deposito degli alimenti 
I locali destinati al deposito degli alimenti devono rispettare i requisiti di cui al regolamento (CE) n. 852/2004. Il 
deposito degli alimenti deve avvenire in ambienti igienicamente idonei, adeguatamente aerati, con pavimento 
liscio e facilmente lavabile. Le pareti ed il soffitto devono possedere caratteristiche tali da non consentire 
inquinamento od alterazioni dei prodotti depositati. I locali di deposito possono essere ricavati nelle aree 
accessorie dei fabbricati. Non possono essere detenuti prodotti non etichettati. 
 
 
6. Denominazione, classificazione ed immagine coordinata 
La denominazioni “agriturismo”, “turismo rurale”, “fattoria didattica” e simili  sono riservate alle attività che 
vengono svolte da operatori in possesso dei titoli per l’avvio dell’esercizio. Le imprese che svolgono tali attività 
non possono utilizzare le insegne già in uso, a livello comunale, presso le strutture ricettive turistiche previste 
dalla legge regionale 14 giugno 2013, n. 11 ”Sviluppo e sostenibilità del turismo veneto”, né la denominazione 
tipologica di tali attività qualora non espressamente e separatamente autorizzate. 
 
Nell’indicazione dei servizi aziendali può essere usata la dizione “servizio di pernottamento e prima colazione”; 
nei contesti descrittivi in lingua straniera è consentito l’utilizzo della traduzione di “servizio di bed & breakfast”. 
La Giunta regionale darà attuazione con provvedimenti separati ai criteri di classificazione determinati dal 
Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ai sensi del comma 2 dell’articolo 9 della legge 20 febbraio 
2006, n. 96, nonché all’adozione ed utilizzo della simbologia identificativa da esporre. Nella valutazione dei criteri 
di classificazione e della simbologia identificativa si terrà conto anche delle determinazioni che saranno assunte 
per la classificazione e simbologia nel settore del turismo. 
La Giunta darà altresì indicazioni sull’adozione coordinata del simbolo regionale del turismo veneto e del logo 
delle attività turistiche connesse al settore primario di cui all’art. 25, comma 1, lettera b) della legge. L’obbligo di 
esposizione dovrà essere ottemperato dalle imprese nei tempi fissati per gli adempimenti della classificazione. 
 
 
7. Esercizio dell’attività e vigilanza 
L’esercizio dell’attività turistica connessa al settore primario è subordinato alla presentazione al Comune della 
segnalazione certificata di inizio attività (SCIA) in cui si attesta la conformità al piano aziendale presentato alla 
Provincia e il possesso dei requisiti richiesti. I requisiti indicati all’articolo 6, comma 1 della  legge 20 febbraio 
2006 n. 96 sono superati dal più recente articolo 71 del decreto legislativo 26 marzo 2010, n. 59 “Attuazione della 
direttiva 2006/123/CE relativa ai servizi nel mercato interno”. Essi non costituiscono condizioni per il 
riconoscimento ai sensi dell’articolo 23 della legge bensì per il mero esercizio delle attività, al pari delle cause di 
divieto, decadenza o sospensione di cui all’articolo 67 del D.Lgs 159/2011 (antimafia). 
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La SCIA deve recare tutte le dichiarazioni necessarie nonché le informazioni atte ad identificare l’impresa, le 
attività, le modalità ed i limiti di esercizio delle medesime (denominazione, recapiti, PEC, insegna, locali e spazi 
con relative planimetrie, numero di posti, piazzole, periodi di apertura, ecc.). Il Comune, che collabora con la 
Provincia nella vigilanza sullo svolgimento delle attività, trasmette immediatamente alla Provincia copia della 
SCIA, comprensiva degli allegati, nonché ogni provvedimento assunto in relazione alla medesima. La 
comunicazione dell’eventuale sospensione e della cessazione dell’attività va fatta preventivamente al Comune, 
che provvede tempestivamente a trasmetterne copia alla Provincia. 
L’obbligo di esposizione della SCIA di cui all’articolo 25, comma 1 lett. b) si intende riferito anche alle 
autorizzazioni rilasciate in precedenza. 
 
La percentuale di controlli cui sono tenute le Province è riferita al complesso delle imprese riconosciute ai sensi 
della legge. Concorrono al conseguimento di detta percentuale anche i controlli eseguiti su imprese non 
riconosciute o non autorizzate e quelli svolti in accordo con Organi facenti capo ad altri Enti.  
 
Le Province possono ottenere i dati relativi alle provenienze delle materie prime utilizzate ed al numero di 
somministrazioni sia accedendo direttamente alla documentazione fiscale e contabile che mediante dichiarazione 
sostitutiva dell’atto di notorietà riportante le somme annuali dei singoli valori, suddivise per provenienza. La 
Giunta regionale si riserva di dare indirizzi per il coordinamento, la razionalizzazione e la programmazione dei 
controlli nonché di assumere le iniziative per la qualificazione degli addetti. Le sanzioni di cui all’articolo 32 della 
legge regionale 21 settembre 2007, n. 29 si applicano limitatamente ai casi di violazione delle norme di 
prevenzione inerenti le bevande alcoliche. 
 
 
8. Decadenza e revoca del riconoscimento  
Il riconoscimento provinciale decade:  

a) per il superamento del termine di cui all’articolo 23 comma 2 della legge;  
b) per il mancato adeguamento del Piano agrituristico entro il termine previsto dall’articolo 30, comma 2 

della legge; 
c) quando non vengono ripristinati i requisiti soggettivi mancanti nei termini concessi; 
d) per subentro o successione di altro soggetto. 

In casi comprovati di gravi motivazioni la Provincia, su richiesta circostanziata, può sospendere la pronuncia di 
decadenza una sola volta per un termine ritenuto congruo. 
 
La revoca del riconoscimento provinciale è disposta nei seguenti casi, indipendentemente dalla sanzione 
pecuniaria eventualmente prevista: 

a) perdita dei requisiti soggettivi per il riconoscimento; 
b) svolgimento di attività all’esterno del fondo quando non consentito o in fabbricati aziendali diversi da 

quelli indicati all'articolo 16 della legge; 
c) affidamento a terzi della gestione dell’attività; 
d) svolgimento di attività non autorizzate. 

 
La revoca del riconoscimento provinciale è inoltre disposta, indipendentemente dalla sanzione pecuniaria 
eventualmente prevista, qualora la violazione si ripeta o si sommi ad altra fra quelle indicate nell’elenco che segue 
in quanto incidenti sui rapporti di connessione e prevalenza, per un numero complessivo di due successive alla 
prima infrazione nell’arco temporale di cinque anni dalla prima, anche se estinte con ottemperanza a diffida 
amministrativa di cui alla legge regionale n. 10 del 28 gennaio 1977 e s.m.i.: 

a) somministrazione o detenzione di pietanze e prodotti vietati in relazione a quanto disposto al 
Capitolo 3 “Attività agrituristiche” alla voce “Somministrazione di pasti, bevande e spuntini”; 

b) utilizzazione di personale non consentito; 
c) superamento del numero di posti letto, piazzole, ospiti in agricampeggio, posti a sedere, e pasti e 

spuntini previsti dal Piano agrituristico 
d) mancato rispetto delle percentuali di cui all'articolo 5, comma 1, lettera d) ed all'articolo 8, comma 3 

della legge, nel periodo di un anno, salve le deroghe previste; 
e) mancata comunicazione per la deroga alla percentuale dei prodotti aziendali; 
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f) presenza nelle piscine e nei centri benessere di ospiti non aventi titolo; 
g) omissione della data o periodo del servizio reso, del numero di persone ospitate e di 

somministrazioni nella documentazione fiscale rilasciata al cliente; 
h) utilizzazione dei luoghi per finalità diverse da quelle autorizzate. 

 
I provvedimenti di decadenza e revoca del riconoscimento provinciale si applicano secondo le norme del 
procedimento amministrativo di cui alla legge 7 agosto 1990 n. 241 e successive modificazioni ed integrazioni e 
non seguono le disposizioni di cui alla legge 24 novembre 1981 n. 689. Il provvedimento di revoca per somma di 
violazioni si applica previa diffida da intimare in seguito alla prima violazione e, facoltativamente, alla seconda; 
non si applica qualora le stesse violazioni abbiano già dato luogo all’esecuzione della sospensione o della chiusura 
dell'attività ai sensi dell'articolo 28, commi 9 e 10 della legge. 
 
In caso di accertamento di una delle violazioni indicate all’articolo 28, commi 9 e 10 della legge e di quelle 
indicate nel presente Capitolo che danno luogo alla revoca del riconoscimento per somma, la Provincia esegue, in 
tempo utile, altri accertamenti nella stessa azienda. 
 
Qualora dalle verifiche sull’applicazione del Piano aziendale risultino sostanziali difformità, la Provincia diffida il 
titolare assegnando al medesimo, per una sola volta in cinque anni, un congruo termine per la regolarizzazione. 
La mancata regolarizzazione o l’inutile decorso del termine per la risposta comporta la riduzione delle attività 
approvate o, qualora non sia possibile, la revoca del riconoscimento provinciale. 
 
La Provincia rigetta un'eventuale domanda di riconoscimento ripresentata dalla medesima impresa o da impresa 
in cui siano nuovamente presenti uno o più soggetti nelle qualifiche previste dal presente allegato entro un anno 
dal provvedimento di revoca, ad eccezione della revoca per la perdita dei requisiti soggettivi. 
 
______________________________________________________________________________________ 
9. Decadenza e sospensione del titolo autorizzativo 
Il titolo autorizzativo all’esercizio decade, per l’attività cui si riferisce la condizione che segue, quando: 

a) è decaduto o revocato il riconoscimento provinciale; 
b) non sono rispettati i provvedimenti di sospensione; 
c) l’attività è svolta in fabbricati e spazi non indicati nel titolo autorizzativo; 
d) non vengono ripristinati i requisiti mancanti nei termini concessi. 

La pronuncia di decadenza è effettuata dal Comune e, nei casi di cui alle lettere b), c), d), comporta il divieto di 
riprendere l’esercizio delle relative attività prima di 180 giorni consecutivi dalla notifica. La medesima segue le 
norme del procedimento amministrativo di cui alla legge 7 agosto 1990 n. 241 s.m.i. e viene disposta 
indipendentemente dalla sanzione pecuniaria eventualmente prevista. La sospensione e la decadenza del titolo 
autorizzativo sono inoltre disposte dall’Autorità competente nei casi previsti. 
 
 
_______________________________________________________________________________________ 
10. Norme transitorie e finali  
I soggetti già autorizzati allo svolgimento delle attività alla data di entrata in vigore della legge possono continuare 
a svolgerle secondo le modalità e nei limiti oggetto dell’autorizzazione all’esercizio rilasciata ai sensi della legge 
regionale 18 aprile 1997, n. 9. Dette modalità e limiti sono quelli imposti autonomamente dal Comune e non 
quelli che derivano da obblighi di legge eventualmente trascritti nell’autorizzazione.  
 
Gli obblighi di cui all’articolo 25 della legge, pertanto, hanno immediata applicazione. L’obbligo di esposizione 
del simbolo regionale del turismo veneto e del logo delle attività turistiche connesse al settore primario dovrà 
essere ottemperato dalle imprese nei tempi fissati dalla Giunta regionale per gli adempimenti della classificazione. 
L’adeguamento dell’attività in esercizio e delle relative strutture e dotazioni alle norme di legge ed alle presenti 
disposizioni avviene anche mediante la presentazione del piano aziendale. Entro il 2 settembre 2015 gli operatori 
presentano il Piano agrituristico sul modello definito dal Dirigente regionale della struttura competente. 
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I soggetti iscritti all'elenco degli operatori agrituristici ai sensi della legge regionale 9/1997 e i relativi subentranti 
ai sensi dell’art. 3 della legge, i cui Piani agrituristici approvati prevedano l'utilizzo dell'abitazione al di fuori del 
fondo secondo l'articolo 6 della legge regionale 9/1997 oppure le strutture esterne al fondo per la degustazione ai 
sensi del Decreto Legislativo n. 228/81 possono continuare a svolgere l'attività nelle suddette strutture. 
Il divieto di esercizio di cui all’articolo 27, comma 2 della legge opera immediatamente. Le violazioni commesse 
nella vigenza della ex legge regionale 9/1997 vanno sanzionate con la medesima. Il comma 5 dell’articolo 131 
della legge regionale 4 novembre 2002 n. 33 è da intendersi riferito alla vigente legge. I dati aziendali possono 
essere trattati dagli Enti preposti per gli scopi gestionali, statistici, informativi e promozionali di competenza. 
 
_______________________________________________________________________________________ 
11. Linee guida per l’applicazione della “diffida amministrativa”  
Con legge regionale n. 10 dell’11 marzo 2014 che modifica la n. 10 del 28 gennaio 1977 è stata introdotta 
nell’ordinamento regionale la diffida amministrativa. Essa non ha natura provvedimentale, ma di mero atto 
amministrativo e consiste in un invito formale, fatto dall’organo accertatore, a sanare la violazione entro dieci 
giorni.  
Si applica al commercio, alla somministrazione di alimenti e bevande, all’attività di artigianato a contatto con il 
pubblico, al divieto di fumo e alle fattispecie sanzionatorie previste dai regolamenti comunali. La diffida 
interrompe i termini di cui all’art. 14 della legge n. 689/1981, fino alla scadenza del termine per la 
regolarizzazione ed ha carattere obbligatorio nel senso che costituisce una condizione di procedibilità dell’azione 
sanzionatoria. Gli Enti competenti individuano le violazioni cui applicare tale istituto e la competenza è 
individuata nell’Ente che riceve il rapporto ed emette l’ordinanza ingiunzione ai sensi degli articoli 17 e 18 della 
legge 689/1981. 
 
Nell’offerta dei servizi agrituristici le attività di somministrazione di pasti, spuntini e bevande costituiscono 
ambiti di operatività della diffida amministrativa. Essa si applica anche in compresenza di altre attività autorizzate 
ed anche in caso di immediata sanatoria. 
 
La diffida amministrativa di cui al presente Capitolo e le diffide previste al precedente Capitolo 8 seguono 
procedure distinte e sono applicate da organi diversi in relazione alle finalità per le quali vengono intimate. 
 
L’organo addetto al controllo è tenuto in particolare a 

 verificare presso l’Ente competente l’applicabilità della “diffida amministrativa”, prima di procedere 
alla notifica del verbale (fattispecie previste ed eventuali diffide precedenti. La verifica sulle diffide 
precedenti può essere eseguita all’atto dell’accertamento acquisendo una dichiarazione sostitutiva 
dell’atto di notorietà dell’interessato); 

 in caso positivo notificare al trasgressore e all’eventuale obbligato in solido l’accertamento 
individuando gli adempimenti per la regolarizzazione, il relativo termine e le eventuali modalità di 
dimostrazione, 

 trasmettere all’Ente medesimo copia del verbale di accertamento contenente la diffida, 
 accertare l’adempimento o meno della prescrizione con le modalità ritenute più opportune 

(documentazione probatoria, dichiarazioni, nuovo controllo), 
 trasmettere all’Ente competente la verifica di ottemperanza oppure effettuare la contestazione con le 

modalità di rito in caso di inadempienza. 
 
L’ottemperanza alla diffida estingue il procedimento sanzionatorio. 
 
Nell’ambito delle attività di somministrazione di pasti, spuntini e bevande connesse al settore primario la diffida 
amministrativa non opera comunque per: 

- attività svolte senza autorizzazione/S.C.I.A. o con provvedimento di sospensione (art. 28, comma 1), 
- superamento del numero massimo annuo di pasti, spuntini e bevande (art. 28, comma 3), 
- mancato rispetto delle percentuali di provenienza dei prodotti (art. 28, comma 4), 
- mancata notifica all’autorità competente in materia di igiene degli alimenti delle attività di 

somministrazione indicate all’articolo 12 bis, comma 1 lett. d) (art. 28, comma 4), 
- utilizzo non conforme delle piscine e dei centri benessere (art. 28 comma 5 lett. a) e b)), 
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- superamento del periodo massimo di sospensione dell’attività (art. 28, comma 5 lett. e)), 
- somministrazione di pietanze, bevande e prodotti di tipologia e provenienza diverse rispetto a quanto 

indicato nell’apposita tabella esposta al pubblico e nel menù (art. 28, comma 5 lett. f)), 
- rifiuto ingiustificato all’accesso per i controlli, previo ammonimento verbale (art. 28, comma 5 lett. g)), 
- reiterazione di violazioni (art. 28, commi 9 e 10). 

 
Fino all’eventuale individuazione e pubblicazione, da parte degli Enti competenti, dei procedimenti nei quali 
introdurre la diffida amministrativa questa si applica nei casi seguenti che abbiano ad oggetto le attività di 
somministrazione: 

- mancata esposizione dell’autorizzazione/S.C.I.A., del simbolo regionale identificativo del turismo veneto 
e del logo dell’attività (art. 25, comma 1 lett. b)), 

- mancata comunicazione della sospensione e della cessazione dell’attività, 
- mancata esposizione dell’elenco delle pietanze, delle bevande e degli altri prodotti serviti, con i relativi 

prezzi e la provenienza dei prodotti secondo le categorie stabilite, 
- mancato rispetto delle modalità di somministrazione indicate all’articolo 12 bis, comma 1 lett. d), qualora 

sanabili (art. 28, comma 4), 
- mancata comunicazione per la deroga alla percentuale dei prodotti aziendali, con obbligo di 

dimostrazione della causa di forza maggiore (art. 25, comma 1 lett. h)), 
- utilizzo di denominazioni, classificazioni, simboli e loghi non conformi (art. 28, comma 5 lett. c)), 
- mancato rispetto dei prezzi dei prodotti serviti con obbligo alla dimostrazione della restituzione delle 

somme eccedenti (art. 28, comma 5 lett. f)), 
- mancato rispetto delle norme inerenti la somministrazione della prima colazione nelle attività di alloggio, 

qualora sanabile. 
 
La predetta elencazione dei casi in cui opera la diffida amministrativa nelle attività di somministrazione connesse 
al settore primario costituisce atto di indirizzo con valore immediato di prima applicazione e fa comunque salva 
la competenza degli Enti indicati nella legge regionale 10/77 e s.m.i.. Essa tuttavia non rende omissivo bensì 
confermativo il successivo silenzio degli Enti medesimi. 
 
 



 
                   giunta regionale – 9^ legislatura 
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Manuale operativo per l’agriturismo  
 

Le informazioni riportate nel seguente manuale operativo sono inerenti a disposizioni specifiche di applicazione 
della legge regionale 10 agosto 2012, n. 28, così come modificata dalla legge regionale 24 dicembre 2013, n. 35 
“Disciplina delle attività turistiche connesse al settore primario” relative alle attività agrituristiche.  
Anche per quanto riguarda questo allegato, per praticità espositiva, nel testo che segue per “legge” si fa 
riferimento al testo coordinato della legge regionale 10 agosto 2012, n. 28 così come modificato dalla successiva 
legge regionale n. 35/2013. 
Le schede tecniche indicate sono di riferimento per le amministrazioni deputate alla verifica delle attività 
agrituristiche e rispondono a quanto stabilito dalla legge in ordine ai requisiti e ai parametri medi di conversione. 

 
SCHEDA TECNICA N. 1 

TEMPI LAVORO PER L’ATTIVITA’ AGRITURISTICA E LE ALTRE CONNESSE AL 
SETTORE PRIMARIO ARTICOLO 4, COMMA 2 

Si fornisce di seguito la metodologia di calcolo delle ore necessarie allo svolgimento delle attività turistiche 
connesse al settore primario per la verifica della condizione di prevalenza dell’attività agricola prevista 
dall’articolo 4, comma 2 della legge.  
In particolare, per le attività di somministrazione pasti e spuntini il metodo consente anche di predeterminare, 
sotto l’aspetto della prevalenza, il numero massimo di somministrazioni possibili (in pasti equivalenti). 
Nelle formule di calcolo adottate si usa la seguente simbologia: H = ore/anno, d = giorni di attività/anno. 
 
A) tempi di lavoro per le attività di ospitalità con la seguente simbologia: “pl” = numero totale posti letto, “p” 
= numero totale piazzole 

 in unità abitative autonome: H = (0,033 pl + 0,42) x d; 
 in camere: con alloggio H = (0,20 pl + 0,3) x d; con alloggio e 1^ colazione H = (0,25 pl + 0,6) x d; 
 in spazi aperti H = (0,2 p + 0,1) x d. 

 
B) tempi di lavoro per le attività di somministrazione pasti e spuntini con la seguente simbologia: “pe” = 
numero pasti equivalenti/anno; (n. 1 pasto equivalente = n. 2 spuntini) 

H = pe x c         (c = tempo necessario per la somministrazione di un pasto equivalente riferito alla possibilità di apertura per tutto l’anno) 
 

Posti a sedere  (ps) c 

10 0,51 

20 0,35 

30 - 40 0,28 

50 - 60 0,25 

70 - 80 0,23 

90 e oltre 0,21 

In via presuntiva, il numero minimo di pasti equivalenti nell’anno è determinato da ps x 120. 
 
C) tempi di lavoro per le attività di piscina, centro benessere, turismo rurale, fattoria didattica: per ogni 
particolare attività H = 3,0 x d. 
 



ALLEGATOB alla Dgr n.  1483 del 05 agosto 2014 pag. 2/7

 

  

 
SCHEDA TECNICA N. 2 

DETERMINAZIONE DEI PARAMETRI MEDI DI CONVERSIONE 
ARTICOLO 4, COMMA 1 BIS 

La presente scheda contiene i dati necessari al calcolo delle quantità di prodotti che l’azienda agricola può fornire 
per la preparazione di pasti e spuntini. I valori sono espressi, per omogeneità con i fabbisogni di cui alla 
successiva Scheda tecnica n. 3, in prodotto commerciale, nella forma comunemente utilizzata per tali 
preparazioni (farina, vino, olio, carne macellata, insaccati, formaggio, ecc.). 
 
L’Amministrazione regionale mette disposizione dell’ente delegato alla verifica un sistema automatico in foglio 
Excel per l’individuazione delle quantità di prodotti potenzialmente disponibili per le somministrazioni. Tale 
sistema elettronico è disponibile anche per un utilizzo diretto da parte dell’operatore. La tabella consente di 
calcolare le quantità di prodotti aziendali utilizzabili per le somministrazioni. Le forme commerciali dei prodotti 
sono omogenee con quelle indicate nelle schede tecniche del presente allegato per poter consentire il confronto. 
I valori sono riferiti al periodo di un anno in condizioni medie. 
 

PRODUZIONI AZIENDALI E RESE COMMERCIALI 
1 ‐ Produzioni cerealicole  

DENOMINAZIONE PRODOTTO 
RESA MEDIA in campo 

(q/ha) 
RESA COMMERCIALE  

(in farine e riso brillato) (q/ha)

FARRO 50 38 

FRUMENTO DURO 50 33 

FRUMENTO TENERO 60 39 

MAIS DA GRANELLA 100 75 

RISO 60 36 
 
2 ‐ Produzioni orticole non protette  

DENOMINAZIONE PRODOTTO RESA COMMERCIALE (q/ha) 

ORTAGGI MISTI PER USO AGRITURISTICO 250 

 
3 ‐ Produzioni frutticole 

DENOMINAZIONE PRODOTTO RESA COMMERCIALE (q/ha) 

FRUTTA MISTA PER USO AGRITURISTICO 200 

PIANTE SPARSE  il valore corrispondente  
ad una superficie di 25 m2/pianta 

 
4 ‐ Produzione conserve di pomodoro, marmellate e succhi di frutta 

Prodotto Resa  per kg di prodotto in % 

Pomodoro 60 

Confetture 150 

 
5 ‐ Produzioni vitivinicole  
La produzione massima di uva per la produzione di vino dipende dalla tipologia di vino che si intende ottenere: 
‐ Vini DOC/DOCG/IGT: il riferimento per il quantitativo massimo di uva che si può produrre è il relativo 

disciplinare; 
‐ Vino comune (da tavola): produzione massima di uva pari a 250 q.li per ettaro; Resa in vino dell’uva: 70%; 

Resa dell’uva in vinacce per grappa (vinacce vergini) circa il 15%, Resa della vinaccia in grappa: 5% 
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6 ‐ Produzione di olio: Considerate le rese da disciplinari, la produzione massima di olio è di 1.260 Kg/ha. 
 
7 ‐ Produzione di birra: Si considera normale una resa di 20.000 litri di birra/ha di orzo coltivato. 
 
8 ‐ Produzione di latte 

SPECIE CATEGORIA 
PRODUZIONE MEDIA 

ANNUA  (Kg) 
BOVINI Razze da latte (Frisona italiana, Bruna 

italiana) 
9.000 Frisona 
7.500 Bruna 

 Razze duplice attitudine  
(Pezzata rossa italiana, altre ) 6.500 

CAPRINI  Capre da latte  400  
 
9 ‐ Produzioni casearie 
Si forniscono i valori di riferimento per la resa del latte in formaggio e burro. 

TIPO DI FORMAGGIO RESA (%) 

Grana padano 6-7 
Asiago 9-10 

Erborinati 11-12 

Taleggio 12,5 
Fior di latte 12-13 

Crescenza 14-16 

Burro 4-5 

 
10 ‐ Produzioni zootecniche 

SPECIE CATEGORIA 
PESO VIVO 

MEDIO 
MACELLO (kg) 

RESA 
COMMERCIALE 

(kg) 
Vitelloni di m. 650 400 
razze specializzate da carne f.  600 370 
Vitelloni di m. 600 350 
razze duplice attitudine f.  550 320 
Vitelloni di m. 550 300 
razze da latte f.  500 280 
Vitelli a carne bianca 250 150 

BOVINI Vacche 600 290 
Pollo nano 1-1,5 0,8 
Polli leggeri 2-2,5 1,6 
Polli medi 2,5-3,5 2,1 
Polli pesanti 3,5-4 2,6 

m. 6 4,5 
Tacchino leggero f. 3 2,3 

m. 10 7,5 
Tacchino medio leggero f. 6 4,5 

m. 16/18 12,8 
Tacchino medio pesante f. 8-10 6,8 

m. 7/8 6,0 

AVICOLI 

Oca f. 6/7 5,0 



ALLEGATOB alla Dgr n.  1483 del 05 agosto 2014 pag. 4/7

 

  

Faraona 2 1,5 
Germano reale e mignon 1 0,7 

m. 3-3,5 2,4 
Anatra medio leggera f. 2,5-3 2,1 

m. 4,5-5 3,6 

Anatra medio pesante f. 3-3,5 2,4 
Suino magro leggero  110 88 
Suino pesante 180 144 

insaccati stagionati 60 
SUINI 

Suino 
pesante altri tagli di carne 

180 
70 

Da latte tradizionale 8-10 5,4 
Leggero                25 13,8 
Tradizionale         35 19,3 

Agnellone Pesante                50 27,5 
Pecora                 45 22,5 

AGNELLO Adulto Ariete/castrato    70 38,5 
Tradizionale         10 6,0 

Da latte Pesante           12 -14 7,8 
Caprettone                        18-20 10,5 

Capra               45-50 23,8 
CAPRETTO Adulto Ariete              70-80 37,5 
CONIGLIO Adulto 2,5 1,5 

CAVALLO 
Lattone (7/8 mesi) 
Puledrone (12-20 mesi) 

250-300 
400-600 

160 
300 

UOVA 
Gallina ovaiola (prod. annua in kg 
– 200 uova x 60 gr.) 12 12 

LUMACHE 
Produzione per sup. impegnata 
compresa la superficie di servizio 1,0 Kg/mq 1,0 Kg/mq 

MIELE 
Produzione media per arnia 
ambiente mediamente vocato 15-20 Kg/arnia 18 Kg/arnia 

 
11 ‐ Produzioni di pesce di acqua dolce e vallivo (intensivo) 

SPECIE 
PRODUZIONE       
(kg/mc di acqua) 

Trota iridea  25 
Carpa 15  

Pescegatto 12  

Storione 18  
Branzino 20 

Orata 20 

 
12 ‐ Produzioni di pesce vallivo (estensivo) 

SPECIE 
PRODUZIONE  (kg/ha 

superficie valliva) 

Branzino 60 

Orata 60 

Cefalo 60 
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SCHEDA TECNICA N. 3 

FABBISOGNI DI PRODOTTI PER LA PREPARAZIONE DI PASTI E SPUNTINI 
 
Per la fissazione delle quantità di riferimento si sono considerate le seguenti fonti ufficiali: Istituto nazionale di 
ricerca per gli alimenti e la nutrizione (INRAN) e Società Italiana di Nutrizione Umana (SINU).  
Le quantità sono tuttavia espresse in termini di prodotto commerciale, per omogeneità con i dati contenuti nella 
Scheda tecnica n. 2 e coerentemente con i criteri di determinazione dei prezzi. 
 

QUANTITATIVI MEDIAMENTE NECESSARI PER COMMENSALE 

CATEGORIA ALIMENTI PRODOTTI 
MIN e MAX di 

CATEGORIA (g) 
farine per pasta, pane, dolci 
farine per polenta 
Riso 
pasta (non aziendale) 
pane (non aziendale) 

CEREALI e DERIVATI 

dolci (non aziendali) 

 
pasti 

180 – 250 
 

spuntini 
100 – 200 

carne bovina 
carne suina 
carne avicola 
carne cunicola 
carne ovicaprina 
carne equina 
  
Insaccati 
Pesce 

CARNI E ANALOGHI 

Uova 

 
pasti 

180 – 300 
 

spuntini 
80 – 200 

Latte 
Yogurt 

LATTE E DERIVATI 

Gelati 

pasti 
50 – 150 
spuntini 
20 – 50 

freschi  FORMAGGI 
Stagionati 

pasti 
40 – 100 
spuntini 
20 – 80 

Misti 
conserva di pomodoro 
 

ORTAGGI E DERIVATI 

 

pasti 
180 – 250 
spuntini 
0 – 150 

Mista 
confetture 
 

FRUTTA E DERIVATI 

 

pasti 
100 – 200 
spuntini 
0 – 180 

INGREDIENTI ACCESSORI olio di oliva pasti 
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olio di semi 
burro e margarina 
Miele 
 

30 – 50 
spuntini 
10 – 20 

bianco imbott. 
rosso imbott. 
bianco sfuso 
rosso sfuso 

VINO 

 

Pasti 
100 – 250 
spuntini 
80 – 230 

BIRRA   pasti 0 – 300 
spuntini 0 – 200 

SUPERALCOLICI   pasti 10 – 40 
spuntini 0 – 20 

PRODOTTI COMPLEMENTARI 
EXTRAAGRICOLI 

zucchero, caffè, sale, pepe, 
aromi, spezie, cacao, cioccolata, 
acqua minerale, bevande 
analcooliche. 

8 % in valore della somma 
dei precedenti 

 
La deroga ai quantitativi indicati nella tabella che precede è ammessa per aziende che si propongono, in via 
esclusiva, con particolari specializzazioni gastronomiche. L’Ufficio che procede alla valutazione del Piano 
agrituristico considera la congruità dei quantitativi indicati e la particolare offerta dietetica. 
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SCHEDA TECNICA N. 4 
PREZZI DI VENDITA 

ARTICOLO 8, COMMA 4 
 

Ai fini della valutazione dei prezzi dei prodotti usati per le attività di somministrazione di pasti, spuntini e 
bevande si fa riferimento, per le singole categorie percentuali indicate al comma 3 dell’articolo 8, e in sede di 
approvazione, variazione e verifica del Piano agrituristico ai prezzi di vendita al mercato praticati nella zona. 
 
Le Province sono tenute a verificare i “pesi percentuali” dei prodotti usati per le attività di cui all’articolo 8, 
comma 3 e la congruità dei prezzi indicati nel Piano agrituristico sulla base dei valori medi di riferimento della 
zona. 
 
Per talune tipologie di animali, qualora la tipologia indicata nel piano agrituristico sia particolare, si può fare 
riferimento ad un metodo ampiamente utilizzato in ambito rurale per calcolare il valore commerciale dell’animale 
vivo, utilizzando l’indice di conversione (I.C.) del mangime in carne. Il calcolo è così impostato: Prezzo (€/Kg 
peso vivo) = 1,5 x I.C. x prezzo mangime (non maggiorato) Prezzo (€/Kg carcassa) = 2 x I.C. x prezzo mangime 
(non maggiorato) dove I.C. assume il valore di 4 kg di mangime/kg di peso vivo. 
 
Il prezzo di riferimento sarà il prezzo medio annuo dell’anno precedente alla presentazione del Piano 
agrituristico. 
 
Qualora si tratti di un prodotto particolare si potrà accettare un prezzo proposto, purché sia documentabile e di 
fonte certa. 
 
Per alcune categorie o gruppi di prodotti (es. ortaggi, frutta) i prezzi possono essere espressi per semplicità come 
media dei prezzi di alcuni prodotti rappresentativi, indicandone le modalità (“prezzo rappresentativo”). 
 
 
In sede di controllo successivo delle provenienze delle materie prime si fa riferimento, per semplicità, al prezzo 
indicato nella documentazione fiscale tenuta dall’azienda; la Provincia ha comunque facoltà di intervenire su 
prezzi manifestamente difformi rispetto a quelli rilevati con la modalità precedentemente indicata, così come di 
tener conto di prodotti indicati in quantità eccessive o insufficienti. 
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