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Art. 1 

(Finalità) 

 
 1. Il presente regolamento disciplina i criteri e le modalità per l’esercizio dell’attività di 
agriturismo in esecuzione dell’articolo 5 della legge regionale 22 luglio 1996, n. 25 (Disciplina 
dell’agriturismo). 
 
 

Art. 2 
(Definizioni) 

 
 1. Ai fini del presente regolamento si intende per: 
a) operatore agrituristico: l’imprenditore agricolo che svolge attività agrituristica; 
b) attività agrituristica: l’attività di ricezione e ospitalità o di ristoro esercitata, nei limiti 

previsti dall’articolo 2135 del codice civile, dall’imprenditore agricolo iscritto nella 
sezione speciale del registro di cui all’articolo 2 del decreto del Presidente della 
Repubblica 14 dicembre 1999, n. 558 (Regolamento recante norme per la 
semplificazione della disciplina in materia di registro delle imprese, nonché per la 
semplificazione dei procedimenti relativi alla denuncia di inizio di attività e per la 
domanda di iscrizione all'albo delle imprese artigiane o al registro delle imprese per 
particolari categorie di attività soggette alla verifica di determinati requisiti tecnici 
(numeri 94-97-98 dell'allegato 1 della legge 15 marzo 1997, n. 59) e, se società 
cooperativa, iscritta altresì nel registro regionale delle cooperative di cui all’articolo 3 
della legge regionale 3 dicembre 2007, n. 27 (Disciplina organica in materia di 
promozione e vigilanza del comparto cooperativo). L’attività agrituristica è svolta 
attraverso l’utilizzo della propria azienda, in rapporto di connessione e 
complementarietà rispetto alle attività di coltivazione del fondo, silvicoltura, 
allevamento di animali, acquacoltura e pesca che devono comunque rimanere 
principali; 

c) ricezione e ospitalità: l’attività con cui l’operatore agrituristico mette a disposizione 
dei propri clienti locali idonei all’alloggiamento o soggiorno, di seguito denominata 
attività di alloggio agrituristico, o accoglie in spazi aperti destinati alla sosta 
campeggiatori o turisti muniti di altri mezzi di pernottamento autonomi e mobili, di 
seguito denominata attività di campeggio agrituristico; 

d) ristoro agrituristico: l’attività con cui l’operatore agrituristico somministra pasti e 
bevande, di seguito denominata attività di somministrazione o ristoro agrituristico; 

e) operatore del settore alimentare: la persona fisica o giuridica responsabile di 
garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione alimentare nell’impresa 
alimentare posta sotto il suo controllo, ove per impresa alimentare si intende il 
soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi delle 
attività connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli 
alimenti; 



f) autorizzazione comunale: il provvedimento amministrativo con cui, per gli effetti di 
cui all’articolo 9 della legge regionale 25/1996, il Comune territorialmente 
competente in base all’ubicazione o alla prevalente ubicazione degli immobili 
destinati all’attività agrituristica, autorizza l’operatore agrituristico all’esercizio 
dell’attività stessa, fissandone limiti e modalità; 

g) prodotti aziendali o di produzione aziendale: i prodotti ottenuti e lavorati dall’impresa 
agricola, nonché quelli ricavati da materie prime dell’azienda agricola attraverso 
lavorazioni esterne, nonché i prodotti agricoli e agroalimentari trasformati, acquistati 
dalle cooperative presso le quali sono state conferite o vendute, anche tramite i 
centri cooperativi di raccolta a esse associati, le materie prime oggetto di 
trasformazione nel limite del quantitativo conferito o venduto; 

h) prodotti tipici della regione: i prodotti a denominazione di origine, i prodotti ad 
indicazione geografica ed i prodotti a marchio AQuA ai sensi della legge regionale 13 
agosto 2002, n. 21 (Norme per la valorizzazione dei prodotti agricoli e alimentari di 
qualità); 

i) prodotti regionali tradizionali: i prodotti, di cui al decreto del Ministro per le politiche 
agricole 8 settembre 1999, n. 350 (Regolamento recante norme per l’individuazione 
dei prodotti tradizionali di cui all’articolo 8, comma 1, del D. Lgs 30 aprile 1998, n. 
173) e al decreto del Direttore Generale delle politiche agricole ed agroindustriali 
nazionali 18 luglio 2000 (Elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali); 

j) strade del vino: percorsi segnalati e pubblicizzati con appositi cartelli conformi agli 
standard in uso nell’Unione europea, lungo i quali insistono valori naturali e culturali, 
vigneti e cantine di aziende agricole singole o associate aperte al pubblico, di cui al 
regolamento per l’attuazione del capo IV della legge regionale 20 novembre 2000, n. 
21 “realizzazione delle strade del vino”, emanato con decreto del Presidente della 
Regione 9 agosto 2002, n. 239; 

k) degustazione organizzata: l’accoglienza degli ospiti ai fini della degustazione di 
prodotti aziendali e di prodotti tipici e tradizionali regionali, ai sensi dell’articolo 2, 
comma 8, lettera i), della legge regionale 25/1996; 

l) fattorie didattiche: le aziende del settore agricolo, della pesca e dell’acquacoltura il 
cui imprenditore, nell’ambito delle attività previste dall’articolo 2135 del codice civile, 
esercita attività culturali e didattiche rivolte in particolare alle scuole e in generale a 
favore dei consumatori, che assumono anche valenza di fattorie sociali quando 
estendono i loro servizi alle fasce di popolazione che presentano forme di disagio 
sociale, ai sensi dell’articolo 23 della legge regionale 4 giugno 2004, n. 18 
(Riordinamento normativo dell’anno 2004 per il settore delle attività economiche e 
produttive) e disciplinate dal regolamento emanato con decreto del Presidente della 
Regione 22 gennaio 2010, n. 7; 

m) altezza sul livello del mare (m/slm): esprime l’altitudine rispetto al livello del mare 
dell’impresa agrituristica ed è determinata facendo riferimento all'ubicazione 
dell'attività agrituristica; 

n) spuntino: cibo non cucinato o bevanda; 



o) aree svantaggiate: le aree individuate dalla direttiva 75/273/CEE del Consiglio, del 28 
aprile 1975, relativa all’elenco comunitario delle zone agricole svantaggiate ai sensi 
della direttiva 75/268/CEE (Italia). 

 
 

Art. 3 
(Conoscibilità esterna dell’esercizio dell’attività agrituristica) 

 
 1. L'operatore agrituristico che intenda esercitare l’attività agrituristica ne dà 
conoscibilità esterna esponendo: 
a) all'interno dei locali l'autorizzazione comunale di cui all’articolo 9, le tariffe ed i prezzi 

praticati; 
b) all’esterno dei locali, stabilmente e in modo che sia ben visibile, una targa con il logo, 

di cui all’allegato A al presente regolamento, recante la specifica dicitura dell'attività 
autorizzata e la classificazione conseguita per le attività di ricezione e ospitalità. 

 
 2. L’indicazione della qualifica di imprenditore agrituristico, azienda agrituristica, 
agriturismo nonché le diciture agri e rurale utilizzate quali prefisso o suffisso delle attività di 
ospitalità e ricezione, possono essere utilizzate solo dagli operatori agrituristici in possesso di 
autorizzazione per l’esercizio di attività agrituristica rilasciata dal Comune competente. 
 
 3. L’elenco degli operatori agrituristici regionali contenuto nella banca dati di cui 
all’articolo 15, comma 1, lettera b), della legge regionale 25/1996, è pubblico. 
 
 4. Qualora in ambito aziendale venga svolta contestualmente l’attività commerciale e 
quella agrituristica le indicazioni pubblicitarie e le insegne indicano in modo chiaro ed 
inequivocabile l’attività commerciale e l’attività agrituristica. 
 
 

Art. 4 
(Ricezione ed ospitalità aziendale) 

 
 1. L’attività di alloggio agrituristico in spazi chiusi è esercitata in locali aziendali 
appositamente predisposti che possono essere costituiti da stanze singole, monolocali o 
appartamenti composti di più stanze a prescindere che il servizio sia o meno comprensivo 
della prima colazione o del trattamento di mezza pensione o di pensione completa. 
 
 2. Per ciascuna azienda agrituristica il numero massimo di posti letto è trenta, 
eventualmente elevabile a quaranta qualora almeno dieci posti siano in unità abitative 
indipendenti costituite da monolocali o appartamenti. Le caratteristiche dei locali sono quelle 
previste per gli immobili adibiti a civile abitazione e la dicitura da indicare nella targa esterna 
è alloggio agrituristico. 
 



 3. Nelle camere, nelle suite e nelle unità abitative adibite ad alloggio agrituristico è 
consentito aggiungere, in via temporanea e solo su richiesta del cliente, un ulteriore posto 
letto in deroga ai limiti dimensionali della superficie delle camere stabiliti dalla legislazione 
regionale vigente in materia, con obbligo di ripristino dei posti letto regolarmente autorizzati 
alla partenza del cliente. 
 
 4. Possono rientrare nel limite massimo di posti letto di cui al comma 2 anche i posti 
letto eventualmente collocati nel vano soggiorno con angolo cottura. 
 
 5. Rientrano nelle attività di ricezione e ospitalità agrituristica quelle riferite al 
benessere delle persone che alloggiano nella struttura, in particolare la sauna, il bagno turco, 
l’idromassaggio, i massaggi, le attività di fitness. 
 
 6. L’attività di campeggio agrituristico, da esercitarsi in spazi aperti, può essere 
attuata predisponendo apposite aree per campeggiatori o turisti muniti di altri mezzi di 
pernottamento autonomi e mobili, fino ad un massimo di venti piazzole o unità di sosta. Non 
è consentita la sosta per singolo mezzo mobile per periodi superiori a duecentodieci giorni 
annui complessivi, ancorché non continuativi. In questo caso la dicitura da indicare sulla targa 
esterna è campeggio agrituristico. 
 
 

Art. 5 
(Produzione e somministrazione pasti e bevande) 

 
 1. Nell'attività agrituristica di somministrazione di pasti e bevande è privilegiata la 
gastronomia dell'area territoriale cui appartiene l’agriturismo e della regione. 
 
 2. Le materie prime utilizzate per la produzione dei pasti e delle bevande 
somministrate sono di produzione propria o acquistate presso produttori agricoli singoli o 
associati della regione, ivi compresi i prodotti ittici di mare o d'acqua dolce, i prodotti tipici 
della regione e i prodotti regionali tradizionali, per un valore annuo pari ad almeno l’ottanta 
per cento dell'intera materia prima utilizzata. 
 
 3. Per la preparazione delle pietanze sono rispettati, in termini di valore annuo, i 
seguenti parametri di provenienza della materia prima e degli ingredienti: 
a) almeno il 55 per cento per i prodotti di produzione aziendale, per tutte le imprese site 

ad una altitudine inferiore a 300 metri sul livello del mare. Tale aliquota è ridotta al 40 
per cento per le imprese: 

 1.1 aventi sede ad una altitudine posta oltre i 300 metri sul livello del mare;   
 1.2 i cui terreni ricadano con prevalenza in zone adibite a parco o riserva naturale 

o in aree di rilevante interesse ambientale o nei parchi comunali e 
intercomunali e aree contigue definite nei relativi piani di conservazione e 
sviluppo;   



 1.3 aventi sede in comuni della provincia di Trieste e nei restanti territori facenti 
parte dell’ex comunità montana del Carso;   

b) al massimo il 25 per cento per i prodotti regionali se acquistati da altri produttori 
agricoli singoli o associati della regione o da aziende aderenti ai consorzi di tutela dei 
prodotti tipici della regione e per i prodotti regionali tradizionali con riferimento alle 
aziende agrituristiche site fino a 300 metri sul livello del mare. Tale aliquota è 
aumentata al 40 per cento per le imprese con le caratteristiche di cui alla lettera a), 
punti da 1.1 a 1.3, ed al 55 per cento per le imprese site ad una altitudine superiore a 
500 metri sul livello del mare; 

c) al massimo il 20 per cento per i prodotti acquistati liberamente sul mercato. 
 
 4. I prodotti tipici della regione ed i prodotti regionali tradizionali posso essere 
acquistati dalle aziende che li producono o da altri rivenditori purché dai documenti contabili 
si evinca la tipologia di prodotto e l’impresa produttrice. 
 
 5. L’acqua minerale ed i prodotti necessari alla preparazione degli alimenti, ove non 
comunemente di produzione regionale, in particolare sale, pepe, oli e spezie, esulano dalle 
percentuali di cui ai commi 2 e 3. 
 
 6. La materia prima utilizzata per la somministrazione della prima colazione abbinata 
al pernottamento, qualora l'impresa non pratichi anche l'attività di ristoro, non rientra nel 
calcolo delle percentuali di cui ai commi 2 e 3. Non rientrano nel calcolo delle percentuali gli 
ingredienti acquistati in confezioni da monodose per la prima colazione. 
 
 7. Per le cooperative agricole che esercitano attività di agriturismo, per materia prima 
di produzione aziendale, si intende sia quella prodotta dalla cooperativa sia quella conferita 
dai soci della cooperativa. 
 
 8. Nella lista delle pietanze e bevande messe a disposizione del pubblico è indicata la 
provenienza aziendale o extra aziendale delle stesse. 
 
 9. Non è in ogni caso consentita la somministrazione di latte crudo. 
 
 

Art. 6 
(Ristoro agrituristico, limiti di aperture e posti a sedere) 

 
 1. E’ fissato in giorni duecentoquaranta il limite massimo di giorni di apertura 
dell’attività di ristorazione. 
 
 2. Il periodo massimo di apertura di cui al comma 1 può essere frazionato, a 
discrezione dell’operatore agrituristico, nell’arco dell’anno, del mese o della settimana. 
L’apertura, anche per una singola ora o frazione di essa nell’arco della giornata è considerata 



equivalente ad un intero giorno di apertura. La prosecuzione dell'orario di apertura oltre le ore 
ventiquattro non è considerata nuova apertura a valersi per il giorno successivo. 
 
 3. Non ricadono nei limiti temporali di cui al comma 1: 
a) l’attività di ristorazione svolta ad una altitudine superiore ai 500 metri sul livello del 

mare; 
b) la somministrazione di pasti esclusivamente ad ospiti alloggiati in trattamento di 

pensione completa o mezza pensione presso l'azienda; 
c) la somministrazione esclusiva di spuntini. 
 
 4. E’ fissato in novanta posti a sedere, denominati posti tavola, il limite per l’attività di 
ristoro a base di piatti caldi o cucinati. 
 
 5. Il limite di cui al comma 4 è elevabile fino a centoquaranta posti ove l’attività di 
ristoro sia stagionale e non superi i centoventi giorni di apertura. 
 
 6. La somministrazione esclusiva di spuntini non ricade nei limiti di cui al comma 5. 
 
 7. Il numero di posti a sedere ed i periodi di apertura sono comunicati dal richiedente 
all’atto della presentazione della domanda di autorizzazione al Comune di cui all’articolo 9. 
 
 8. Nel caso si verifichi l’esigenza di aperture su prenotazione e al di fuori del periodo 
autorizzato, qualora l’impresa ne abbia la possibilità in base alla capacità ore/lavoro aziendali 
e nel rispetto dei limiti temporali di apertura annui, le stesse aperture possono avvenire 
previa comunicazione al Comune territorialmente competente. 
 
 9. Nel caso di somministrazione di spuntini o pasti la dicitura da indicare nella targa 
esterna è ristoro agrituristico. 
 
 

Art. 7 
(Vendita al pubblico) 

 
 1. La vendita al pubblico dei prodotti dell’azienda agricola, se svolta nei locali adibiti 
ad attività agrituristica, avviene in zone ben delimitate all’interno dei locali stessi. La 
superficie di tale area non può essere computata per il calcolo dei posti tavola. 
 
 2. Quando l’attività agrituristica è sospesa o revocata ai sensi dell’articolo 12 della 
legge regionale 25/1996, all’interno dei locali adibiti ad agriturismo può aver luogo l’attività 
di vendita diretta purché i prodotti acquistati non siano consumati all’interno dei locali stessi. 
 
 3. Tutti i prodotti destinati alla vendita riportano l'etichettatura di cui al decreto 
legislativo 27 gennaio 1992, n. 109 (Attuazione della direttiva 89/395/CEE e della direttiva 



89/396/CEE concernenti l’etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei prodotti 
alimentari) e i prodotti contenenti carni suine non cotte riportano anche la data di 
produzione indicata con un numero romano per il mese e con un numero arabo per le due 
ultime cifre riferite all'anno. 
 
 

Art. 8 
(Organizzazione di attività ricreative di tipo sportivo e culturale) 

 
 1. Le attività ricreative di tipo sportivo e culturale hanno un rapporto di connessione 
ai sensi dell’articolo 2135 del codice civile con l'attività aziendale oppure con l’ambiente 
circostante. 
 
 2. Ai fini del presente regolamento s’intendono comunque connesse con le attività 
aziendali: 
a) le attività ricreative di tipo sportivo e culturale aventi ad oggetto in particolare 

l'equitazione, il nolo di cicli e, col massimo di due per azienda agrituristica, di natanti, 
l'organizzazione di attività escursionistiche, anche con veicoli tipici in ambito rurale e 
con mezzi nautici tipici in ambito fluviale e lagunare, di itinerari artistici e naturalistici, 
la pratica in strutture aziendali di golf, tennis, bocce, calcetto, pallavolo, nuoto, 
equitazione ed altri tipi di sport, l'organizzazione di corsi e seminari, di attività 
espositive, intrattenimenti musicali e giornate culturali tese a valorizzare le tradizioni, 
la cultura ed i prodotti del mondo agricolo, l'allestimento di raccolte di oggetti di 
cultura materiale attinenti al mondo rurale, la pesca sportiva e l'attività agrituristico – 
venatoria; 

b) le attività ricreative che valorizzano l'ambiente rurale e che utilizzano la natura per lo 
svago degli ospiti. 

 
 3. Nei casi di cui al comma 2, lettera a), la targa esterna di cui all'articolo 3, comma 1 
può riportare il logo dell'attività ricreativa di tipo sportivo o culturale praticabile presso 
l'azienda agrituristica. 
 
 

Art. 9 
(Autorizzazione comunale all’esercizio dell’attività di agriturismo) 

 
 1. L’autorizzazione comunale indica i limiti e le modalità di esercizio dell’attività 
agrituristica. 
 
 2. Per limiti di esercizio dell’attività agrituristica si intendono quelli aventi ad oggetto: 
a) il numero massimo delle stanze da letto; 
b) il numero massimo dei posti letto; 
c) il numero massimo delle piazzole o unità di sosta per campeggiatori; 



d) il periodo massimo di sosta nelle aree per campeggiatori; 
e) il periodo di apertura con specifica indicazione dei mesi e delle giornate settimanali; 
f) il numero massimo di posti a sedere per il ristoro caldo; 
g) il periodo di apertura con indicazione dei mesi e delle giornate settimanali per gli 

spuntini; 
h) le attività svolte ai sensi dell’articolo 8. 
 
 3. Per modalità di esercizio dell’attività agrituristica si intendono le tipologie indicate 
dall’articolo 2, comma 8, della legge regionale 25/1996. 
 
 

Art. 10 
(Personale occupato nell’agriturismo) 

 
 1. Per lo svolgimento delle attività agrituristiche, oltre all’imprenditore, può essere 
impiegato solo personale partecipante all'impresa familiare e quello dipendente ove 
inquadrato con contratto di lavoro agricolo. 
 
 2. Nelle società cooperative agricole che esercitano l’attività agrituristica possono 
essere impiegati i soci, imprenditori agricoli persone fisiche e i partecipanti all'impresa 
familiare degli stessi, i dipendenti delle imprese agricole socie e può essere assunto 
personale inquadrato con contratto di lavoro agricolo. 
 
 

Art. 11 
(Norme edilizie – igienico – sanitarie) 

 
 1. I locali da adibire ad alloggio agrituristico osservano i parametri minimi previsti dai 
regolamenti edilizi comunali per le case di abitazione ivi compresi quelli relativi alla 
prevenzione degli infortuni. 
 
 2. Le piscine annesse alle strutture agrituristiche, che costituiscono parte integrante 
del complesso ricettivo e utilizzate esclusivamente dai fruitori della struttura, sono 
considerate ad uso privato fino ad una superficie di 120 metri quadri e profondità media 
dell’acqua non superiore a 1,40 metri. Sono in ogni caso fatte salve le norme igienico 
sanitarie in materia di qualità delle acque. 
 
 3. I servizi igienici sono completi di lavabo, vasca o doccia, tazza e bidet munito di 
erogatore d'acqua a getto e sono almeno uno ogni sei posti letto. 
 
 4. Ogni camera è fornita di biancheria da camera e da bagno ed ha per arredamento 
almeno un letto per persona, un armadio, un tavolino, una sedia e un cestino per rifiuti. 
 



 5. Nelle unità abitative riferite ad appartamenti o monolocali è previsto, oltre quanto 
specificato nel comma 4, anche un angolo cottura. 
 
 6. Per l’accoglienza in spazi aperti di campeggiatori o di turisti muniti di altri mezzi di 
pernottamento autonomi e mobili, sono previsti per ogni piazzola o unità di sosta, sita sulla 
terra ferma, almeno 60 metri quadri, compreso in essi lo spazio per l'autovettura. 
 
 7. Per l’attività di cui al comma 6: 
a) i servizi igienici, per una autorizzazione fino a sette piazzole o unità di sosta, sono 

costituiti da almeno due gabinetti, due docce, due lavabi, un lavello, un lavatoio, una 
fontanella, un vuotatoio di facile accesso, preferibilmente situato all'esterno dei 
servizi igienici e lontano dalle piazzole di sosta e da una presa d'acqua con sufficiente 
pressione per le operazioni di pulizia dei servizi igienici e dei mezzi di pernottamento; 

b) i servizi igienici, per una autorizzazione superiore a sette piazzole o unità di sosta, 
sono costituiti da almeno tre gabinetti, tre docce, tre lavabi, due lavelli e due lavatoi, 
una fontanella, un vuotatoio di facile accesso, preferibilmente situato all'esterno dei 
servizi igienici e lontano dalle piazzole di sosta, una presa d'acqua con sufficiente 
pressione per le operazioni di pulizia dei servizi igienici e dei mezzi di pernottamento. 

 
 8. I locali ove sono situati i lavabi sono dotati di almeno una presa elettrica. In 
prossimità delle piazzole è prevista una colonnina con possibilità di attacco per la presa di 
corrente elettrica. 
 
 9. L'operatore agrituristico, per il campeggio agrituristico, non è tenuto a costruire 
appositamente dei servizi igienici qualora l'azienda agrituristica ne disponga di idonei 
rispondenti ai requisiti di cui ai commi 6 e 7 e accessibili dall'esterno. 
 
 10. Nel caso di sosta esclusiva di autocaravan, come definiti dall’articolo 54, comma 
1, lettera m), del decreto legislativo 30 aprile 1992, n. 285 (Nuovo codice della strada), le 
piazzole hanno una superficie minima di 40 metri quadrati ciascuna, almeno una presa 
elettrica ogni quattro piazzole, una presa d’acqua ed un impianto igienico-sanitario atto ad 
accogliere i residui organici e le acque chiare e luride, raccolti negli appositi impianti interni 
delle autocaravan. 
 
 11. Nella predisposizione dei locali per la produzione, la preparazione, il 
confezionamento e la somministrazione di alimenti, compresi i prodotti da forno a base di 
cereali e le bevande, le aziende agrituristiche sono soggette al regolamento (CE) n. 852/2004 
del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004 (regolamento sull’igiene dei 
prodotti alimentari) secondo quanto previsto dalle linee guida applicative approvate con 
deliberazione della Giunta regionale 22 dicembre 2006, n. 3160. 
 



 12. L’obbligo di notifica all’Azienda per i servizi sanitari (ASS) di cui alla disciplina 
comunitaria e regionale richiamata al comma 11 non sussiste per le strutture già in possesso 
di idonea autorizzazione sanitaria. 
 
 13. Restano ferme le previsioni dell’articolo 4 della legge regionale 25/1996 e la 
disciplina sulle modificazioni d’uso della legge regionale 11 novembre 2009, n. 19 (Codice 
regionale dell’edilizia), nonché le leggi di settore recanti specifiche disposizioni in materia di 
salubrità dei locali. 
 
 

Art. 12 
(Requisiti generali applicabili alle strutture e ai locali destinati agli alimenti ed alle attività 

ricreative) 

 
 1. Per le strutture e i locali destinati agli alimenti, loro preparazione, lavorazione o 
trasformazione, in particolare cucine e laboratori, si applica l’allegato II, capitoli I e II, del 
regolamento (CE) 852/2004. 
 
 2. Al fine di uniformare i requisiti sul territorio regionale, le strutture e i locali di cui al 
comma 1 presentano in particolare i seguenti requisiti: 
a) una superficie minima di almeno 12 metri quadri; 
b) pareti lavabili e disinfettabili rivestite fino a 2 metri di altezza da piastrelle, oppure 

trattate con pitture idrofughe oppure rivestite con sostanze o laminati plasticati; 
c) parte rimanente delle pareti e soffitto in buone condizioni e che non permettano 

l’attecchimento di muffe e la caduta di polvere; 
d) pavimento in buone condizioni lavabile e disinfettabile; 
e) finestre e porte protette da dispositivi contro gli insetti e i roditori; 
f) lavello fornito di erogatore d'acqua a comando non manuale; 
g) distributore di sapone e asciugamani a perdere; 
h) contenitore per rifiuti apribile con pedaliera; 
i) cappa, sovrastante la zona di cottura, di dimensione tale da poter convogliare 

all'esterno i fumi e i vapori ed eventualmente dotato di sistemi di aerazione ove ciò si 
rendesse necessario in relazione alla potenza dei fuochi; 

j) tavoli da lavoro con superficie lavabile e armadietti chiudibili; 
k) lavastoviglie, anche di tipo non industriale, qualora siano previsti nel locale 

somministrazione pasti per più di venti posti a sedere; 
l) frigorifero, anche di tipo non industriale, di capacità adeguata e dotato di 

termometro di massima e di minima.   
 
 3. Per la somministrazione di spuntini è permesso ricavare, per la preparazione degli 
stessi, anche eventualmente nella stessa cucina familiare, un settore con piano di lavoro 
lavabile e disinfettabile delimitato da superfici ugualmente lavabili e disinfettabili. 
 



 4. Nel caso in cui le altezze, le luci e vedute, tenuto conto della ruralità delle 
costruzioni, non siano sufficienti ad assicurare una adeguata aerazione, può essere adottato 
un sistema meccanico per il ricambio dell'aria. 
 
 5. La superficie minima dei locali adibiti alla somministrazione è di almeno 1,5 metri 
quadri per posto a sedere. 
 
 6. I servizi igienici hanno pavimenti e pareti lavabili e disinfettabili secondo quanto 
previsto dal comma 2 lettere b), c) e d) e comandi di erogazione dell’acqua dotati di 
fotocellula o pedaliera, distributore di sapone, asciugamani a perdere e contenitore per i 
rifiuti apribile con pedaliera. Qualora i servizi non siano muniti di finestratura di almeno 50 
centimetri per 50 centimetri essi sono muniti di porta con apertura verso l’esterno fornita di 
chiusura con chiave universale. 
 
 7. Per l’attività di ristoro agrituristico il numero dei servizi igienici riservati al pubblico, 
ciascuno composto da bagno ed antibagno, è proporzionato al numero dei posti a sedere 
autorizzati. Sono predisposti, fino a venticinque posti a sedere, almeno un servizio igienico 
accessibile anche a persone diversamente abili e, oltre i venticinque posti a sedere, almeno 
due servizi igienici, dei quali uno accessibile a persone diversamente abili. 
 
 8. Nel caso di esclusiva somministrazione di spuntini sono predisposti i servizi igienici 
riservati al pubblico, ciascuno composto da bagno ed antibagno e in numero di almeno uno, 
anche accessibile a persone diversamente abili, fino a cinquanta posti ed almeno due, dei 
quali almeno uno per persone diversamente abili, per un numero di posti superiore a 
cinquanta. 
 
 9. Nel caso di attività agrituristica svolta nell’ambito delle strade del vino o delle 
fattorie didattiche, nonché nel caso di attività agrituristica di degustazione organizzata di 
prodotti aziendali, è predisposto almeno un servizio igienico, accessibile anche a persone 
diversamente abili, che può anche non essere adiacente alla struttura dove viene svolta 
l’attività, purché compreso nell'ambito degli edifici dell'azienda. 
 
 10. Il servizio igienico riservato al personale, nel caso di preparazione e 
somministrazione di cibi cucinati, ha un antibagno adibito a spogliatoio e può anche non 
essere adiacente alla cucina purché compreso nell'ambito degli edifici dell'azienda. 
 
 11. In ogni caso le finestre dei servizi igienici sono protette da dispositivi contro gli 
insetti. 
 
 12. L’attività di cottura e quella di preparazione di pasti e di spuntini si svolgono 
all’interno dei locali aziendali adibiti ad attività agrituristica. 
 



 13. Per quanto riguarda le attività ricreative di tipo sportivo e culturale di cui 
all’articolo 8 e per quelle riferite al benessere delle persone di cui al comma 4 dell’articolo 4, le 
aziende agrituristiche richiedono alla ASS di competenza, in base alle attività da svolgere e 
ove necessario, le autorizzazioni sanitarie ed eventuali titoli di specifica abilitazione relativi ai 
settori di attività. 
 
 

Art. 13 
(Macellazione di animali allevati in azienda) 

 
 1. La macellazione di animali è consentita esclusivamente in impianti riconosciuti ai 
sensi del regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 
2004 (Regolamento che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di 
origine animale), del decreto del Presidente della Regione 25 novembre 2009, n. 323 
(Regolamento recante modalità per il riconoscimento degli stabilimenti che trattano prodotti 
di origine animale in attuazione del Regolamento (CE) 853/2004 del Parlamento europeo e 
del Consiglio del 29 aprile 2004 relativo all’igiene per gli alimenti di origine animale, e in 
applicazione dell’art. 38 della legge regionale 13/2009) nonché della deliberazione della 
Giunta regionale 19 novembre 2009, n. 2564 (Linee guida regionali applicative del 
regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti 
di origine animale, con disposizioni ai sensi dell’art. 38 della legge regionale 13/2009, relative 
alle deroghe per gli stabilimenti di macellazione di ridotta capacità produttiva in conformità a 
quanto previsto dall’intesa Stato Regioni n. 115/CSR del 31.05.2007). 
 
 2. La macellazione del pollame, in particolare volatili d’allevamento, compresi i volatili 
che non sono considerati domestici, ma che vengono allevati come animali domestici, dei 
lagomorfi, in particolare conigli e lepri, è consentita ai sensi del regolamento (CE) 853/2004, 
solo negli impianti riconosciuti. 
 
 3. In deroga a quanto previsto dal comma 2, è consentita la macellazione di tali 
specie animali in azienda solamente per la vendita o la somministrazione al consumatore 
finale e per un quantitativo fino a settemila capi all’anno di pollame, con un massimo di 
cinquanta capi al giorno, e mille lagomorfi, con un massimo di trenta capi al giorno. Qualora 
l’impresa agricola non disponga di un proprio macello può usufruire del macello autorizzato 
di un altro agriturismo, nei limiti di macellazione dello stesso oppure di macelli mobili 
autorizzati. 
 
 4. I locali di macellazione presentano, i requisiti indicati nell’allegato II, capitolo II del 
regolamento (CE) 852/2004 e, al fine di uniformare detti requisiti sul territorio regionale, gli 
stessi locali rispondono ai seguenti requisiti: 
a) pavimento lavabile e disinfettabile con pozzetto munito di griglia e sifone per la 

raccolta dei reflui e lo smaltimento delle acque di lavaggio; 



b) pareti rivestite con materiale lavabile disinfettabile fino ad un'altezza di almeno 2 
metri; 

c) contenitori idonei che permettano il trasferimento delle carni macellate in frigoriferi 
ad armadio o a pozzetto destinati esclusivamente a tale uso; 

d) contenitori lavabili e disinfettabili muniti di chiusura per depositare il sangue ed i 
sottoprodotti di macellazione in attesa di ritiro da parte di ditta autorizzata da 
effettuarsi entro le 24 ore oppure entro le 48 ore successive alla macellazione 
laddove detti prodotti siano stati debitamente refrigerati; 

e) finestre, porte e scarichi protetti da dispositivi contro gli insetti e i roditori; 
f) lavabo fornito di acqua corrente potabile calda e fredda, di prodotti per la pulizia e 

dispositivi per l'asciugatura delle mani da usarsi una sola volta; 
g) servizio igienico non comunicante direttamente con il locale di macellazione. E’ 

ammesso l'utilizzo dei servizi igienici dell'abitazione o dell'azienda agrituristica purché 
diversi da quelli a disposizione del pubblico. 

 
 5. E’ vietata ogni operazione di sezionamento o preparazione della carcassa. 
 
 6. La macellazione del pollame e quella dei lagomorfi è effettuata in momenti diversi. 
 
 7. Le attività di macellazione sono soggette a notifica alla ASS territorialmente 
competente secondo quanto previsto dalla delibera della Giunta regionale 3160/2006. 
 
 

Art. 14 
(Compiti dell’operatore del settore alimentare dell’agriturismo) 

 
 1. L’operatore del settore alimentare (OSA) attua e mantiene le procedure relative 
all’analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo (HACCP) di cui all’articolo 5 del 
regolamento (CE) 852/2004 e rispetta i manuali di buona prassi igienica (GHP) di cui agli 
articoli 7, 8 e 9 e allegato I, parte B del medesimo regolamento. Ai fini del presente 
regolamento la qualifica di OSA fa sempre capo all’operatore agrituristico. 
 
 2. Il personale rispetta le previsioni di cui allegato II, capitoli VIII (Igiene personale) e 
XII ( Formazione), del regolamento (CE) 852/2004, e in particolare: 
a) ogni persona che lavora in locali per il trattamento di alimenti mantiene uno standard 

elevato di pulizia personale ed indossa indumenti adeguati, puliti e, ove necessario, 
protettivi; 

b) nessuna persona affetta da malattia o portatrice di malattia trasmissibile attraverso 
gli alimenti o che presenti ferite infette, infezioni della pelle, piaghe o che soffra di 
diarrea può essere autorizzata a qualsiasi titolo a manipolare alimenti e ad entrare in 
qualsiasi area di trattamento degli alimenti, qualora esista una probabilità di 
contaminazione diretta o indiretta degli alimenti. Qualsiasi persona affetta da una 
delle patologie sopra citate che lavori in un’impresa agrituristica e che possa venire a 



contatto con gli alimenti denuncia immediatamente la propria malattia o i propri 
sintomi, precisando, se possibile, le cause al responsabile dell’impresa alimentare. 

 
 3. Gli OSA assicurano: 
a) che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati e abbiano ricevuto 

un addestramento o una formazione in materia d’igiene alimentare, in relazione al 
tipo di attività specifica; 

b) che i responsabili dell’elaborazione e della gestione della procedura di cui all’articolo 
5, paragrafo 1, del regolamento (CE) 852/2004, o del funzionamento delle pertinenti 
guide abbiano ricevuto un’adeguata formazione per l’applicazione dei principi del 
sistema HACCP. 

 

 4. Tali attività sono soggette a notifica alla ASS territorialmente competente secondo 
quanto previsto dalla deliberazione della Giunta regionale 3160/2006. 
 
 

Art. 15 
(Preparazione e trasformazione di carne in azienda) 

 
 1. La preparazione e la trasformazione delle carni di provenienza aziendale o 
extraziendale è consentita in apposito locale riconosciuto ai sensi del regolamento (CE) 
853/2004. 
 
 2. In deroga a quanto previsto nel comma 1 la preparazione e la trasformazione di 
dette carni per la vendita diretta o per la somministrazione al consumatore finale, può essere 
effettuata in appositi locali dell’azienda aventi i requisiti igienici stabiliti dall’allegato II del 
regolamento (CE) 852/2004, o nei locali di cui all’ articolo 11, comma 11. In quest’ultimo caso 
la cucina può essere utilizzata per l’attività di cui al presente articolo nei soli giorni di chiusura 
del locale. 
 
 

Art. 16 
(Congelamento dei prodotti aziendali) 

 
 1. È consentito unicamente il congelamento dei prodotti di origine animale e vegetale 
destinati ad essere utilizzati nella preparazione di cibi da somministrare per l’attività di 
ristoro. 
 
 2. Il congelamento di pietanze cotte e precotte è consentito esclusivamente a mezzo 
di abbattitore di temperatura. 
 
 3. Le derrate, in perfette condizioni di salubrità e freschezza, possono essere 
sottoposte a congelamento con adeguato apparecchio refrigerante, anche di tipo non 



industriale, munito di termometro registratore con indicatore delle temperature massima e 
minima. In ogni caso, detto intervento di conservazione avviene subito dopo il 
confezionamento degli alimenti utilizzando un idoneo involucro sul quale sono indicati il 
mese e l'anno in cui è stato effettuato nonché lo specifico trattamento cui sono state 
sottoposte. Nell’arco dell’intera durata del trattamento sono scrupolosamente mantenute le 
temperature di conservazione prescritte dalle normativa vigente in materia a seconda dei 
prodotti, i quali, una volta scongelati, non possono essere nuovamente congelati. 
 
 4. Per poter somministrare prodotti aziendali conservati ai sensi del comma 3, siano 
essi freschi, cotti o precotti, va fatta esplicita menzione di ciò nella notifica di attività fatta 
all'autorità sanitaria competente. 
 
 

Art. 17 
(Fruibilità dei locali da parte di soggetti diversamente abili) 

 
 1. Fermo restando quanto previsto dagli articoli 11 e 12, le strutture agrituristiche 
sono accessibili alle persone diversamente abili nel rispetto della normativa in tema di 
superamento ed eliminazione delle barriere architettoniche. 
 
 2. Le strutture agrituristiche adibite ad ospitalità per soggiorno, prevedono che 
almeno il 10 per cento dei posti letto sia accessibile a persone diversamente abili, con un 
minimo di un posto letto per ogni struttura agrituristica. L’obbligo non ricorre ove il numero di 
posti letto sia inferiore a dieci unità. 
 
 

Art. 18 
(Requisiti igienico - sanitari per l’attività agrituristica svolta in malghe) 

 
 1. Fermo restando il divieto di cui all’articolo 5, comma 9, la somministrazione di 
alimenti tipicamente prodotti in malga non può avere luogo nella cucina e per la loro 
preparazione è individuato un idoneo spazio fornito di piano di lavoro lavabile e disinfettabile; 
i prodotti sono protetti e conservati in modo idoneo e per la preparazione degli stessi può 
essere utilizzata la stessa cucina utilizzata dai conduttori della malga e dai loro collaboratori. 
In tale ultimo caso sono in ogni caso rispettati i requisiti applicabili alle strutture mobili o 
temporanee di cui all’allegato II, capitolo III, punti 1 e 2, al regolamento (CE) 852/2004, e in 
particolare sono predisposti: 
a) pavimento e pareti lavabili e disinfettabili fino a 2 metri di altezza; nel caso di sola 

somministrazione di pasti e spuntini limitatamente alla zona in cui è posto il piano di 
lavoro; 

b) finestre e porte muniti di dispositivi contro gli insetti e i roditori; 
c) piani di lavoro lavabili e disinfettabili; 



d) lavandino o lavello munito di rubinetto azionabile mediante comando non manuale, 
erogatore di sapone e di asciugamani a perdere. 

 
 2. Per l’attività agrituristica svolta in malga non è richiesta la superficie minima di 
almeno 12 metri quadri per la cucina né quella di almeno 1,5 metri quadri per posto a sedere. 
 
 3. Per l'alloggio in malga, ai fini dei requisiti igienico-sanitari, si applicano le norme per 
i rifugi escursionistici. 
 
 4. Gli ospiti non possono fruire del servizio igienico riservato agli operatori della 
malga qualora, nella malga stessa, si svolga anche l'attività di lavorazione del latte o quella di 
preparazione e somministrazione di alimenti e bevande. 
 
 

Art. 19 
(Titoli di studio) 

 
 1. Per l'iscrizione nell'elenco degli operatori agrituristici, trova applicazione l’articolo 8 
della legge regionale 25/1996. 
 
 

Art. 20 
(Formazione professionale) 

 
 1. I corsi di formazione professionale per gli operatori agrituristici, di cui agli articoli 8, 
comma 1, e 13 della legge regionale 25/1996, la cui durata non può essere inferiore alle 
novanta ore, si articolano in percorsi formativi che prevedono almeno la trattazione delle 
seguenti materie: 
a) legislazione in materia di agriturismo, ecologia e produzioni aziendali; 
b) igiene degli alimenti e tecnologie alimentari; 
c) gestione ed organizzazione aziendale; 
d) promozione e tecniche di vendita; 
e) storia ed evoluzione dell'eno-gastronomia regionale; 
f) storia, arte e tradizioni popolari del Friuli Venezia Giulia; 
g) conoscenza del settore delle erbe officinali tradizionali. 
 
 2. Gli operatori agrituristici che intendono svolgere attività agrituristica nell’ambito di 
fattorie didattiche frequentano lo specifico corso previsto per la qualifica di cui al decreto del 
Presidente della Regione 22 gennaio 2010, n. 7 (Regolamento disciplinante i requisiti, i criteri 
e le modalità per l’ottenimento della qualifica di Fattoria didattica e/o sociale in attuazione 
dell’articolo 23 della legge regionale 4 giugno 2004, n. 18 (Riordinamento normativo 
dell’anno 2004 per il settore delle attività economiche e produttive) e sono iscritti nell’elenco 
tenuto dall’Agenzia regionale per lo sviluppo rurale (ERSA). 



 
 3. Gli operatori agrituristici che intendono svolgere attività agrituristica nell’ambito 
delle strade del vino frequentano uno specifico corso di accoglienza in cantina di almeno 
venti ore, ed aderiscono ad una strada del vino. 
 
 4. Gli operatori agrituristici che intendono svolgere attività agrituristica di 
degustazione organizzata di prodotti aziendali frequentano uno specifico corso 
sull’accoglienza in azienda di almeno venti ore. 
 
 5. I corsi di aggiornamento professionale per gli operatori agrituristici, aperti alla 
libera partecipazione degli stessi, si articolano in moduli ricomprendenti argomenti relativi 
all'ospitalità, ai prodotti tipici dell'azienda agrituristica, alla trasformazione aziendale dei 
prodotti agricoli, alle nozioni di base della lingua tedesca o lingua inglese, alle informazioni di 
carattere culturale, etnografico e sulle tradizioni popolari, nonché ogni altro argomento utile 
ad elevare il livello professionale degli operatori del settore. 
 
 

Art. 21 
(Attività agrituristica svolta nell’ambito delle strade del vino, nell’ambito di fattorie didattiche e 

di degustazione organizzata di prodotti aziendali) 

 
 1. Il Comune, previa domanda e qualora ricorrano le condizioni, può rilasciare 
autorizzazione per le singole attività agrituristiche nell’ambito delle strade del vino, 
nell’ambito di fattorie didattiche e di degustazione organizzata di prodotti aziendali. 
 
 2. Le attività agrituristiche, nell’ambito di fattorie didattiche e di degustazione 
organizzata di prodotti aziendali si intendono svolte in modo organizzato ovvero su richiesta 
e prenotazione e non con orario predefinito. 
 
 3. L’attività agrituristica di degustazione organizzata nell’ambito delle strade del vino 
viene svolta secondo modalità ed orari pianificati, ai sensi del regolamento provinciale di 
attuazione della Legge regionale 22 novembre 2000, n. 21 “Disciplina per il contrassegno dei 
prodotti agricoli del Friuli-Venezia Giulia non modificati geneticamente, per la promozione 
dei prodotti agroalimentari tradizionali e per la realizzazione delle <<Strade del vino>>.”, dal 
Comitato di gestione della strada del vino di appartenenza. 
 
 4. Per l’attività di fattoria didattica il richiedente è iscritto nell’apposito elenco tenuto 
dall’ERSA. 
 
 5. La domanda di cui al comma 1, da presentare al Comune territorialmente 
competente, contiene una breve relazione inerente le colture e gli allevamenti praticati in 
azienda, le eventuali aree da destinare ad attività agrituristica – didattica, la dichiarazione di 
essere in possesso dell’attestato di iscrizione nell’elenco provinciale degli operatori 



agrituristici e l’insussistenza di cause ostative allo svolgimento dell’attività richiesta. Nel caso 
in cui l’attività didattica aziendale comporti anche la somministrazione limitata ai soli 
spuntini, il richiedente indica le produzioni aziendali utilizzate e provvede alla notifica di tale 
attività alla competente ASS. 
 
 6. L’attività agrituristica didattica si svolge secondo il progetto didattico dell’azienda. 
 
 7. Per l’ attività agrituristica nell’ambito delle strade del vino l’azienda aderisce ad una 
strada del vino. 
 
 8. La somministrazione di spuntini nell’ambito dell’attività agrituristica didattica, delle 
degustazioni organizzate di prodotti aziendali e nell’ambito delle strade del vino, rispetta le 
percentuali di provenienza delle materie prime di cui articolo 5. I vini, nell’ambito delle strade 
del vino e i prodotti oggetto delle attività di degustazione, anche al di fuori delle strade del 
vino, sono di produzione aziendale, fatto salvo quanto disposto dall’articolo 5. 
 
 9. La somministrazione può essere fatta esclusivamente a base di spuntini e qualora 
riguardi anche prodotti complementari ai prodotti aziendali, gli stessi sono tra quelli 
individuati dall’articolo 5, commi 1 e 2. 
 
 10. Per lo svolgimento dell’attività agrituristica nell’ambito delle strade del vino, 
nell’ambito di fattorie didattiche e di degustazione organizzata di prodotti aziendali non vige 
l’obbligo dell’esposizione del logo dell’agriturismo. E’ consentita l’esposizione e l’utilizzo di 
loghi o insegne inerenti le fattorie didattiche o predisposti dalla strada del vino a cui l’azienda 
aderisce. 
 
 

Art. 22 
(Modalità per la classificazione delle aziende agrituristiche) 

 
 1. La classificazione delle aziende agrituristiche è limitata a quelle che svolgono 
attività di ricezione e ospitalità. 
 
 2. La classificazione delle aziende agrituristiche viene effettuata dall’ ERSA con 
decreto del Direttore generale dell’ente, a seguito del rilascio dell’autorizzazione all’attività di 
cui all’articolo 9 . 
 
 3. Per la classificazione delle aziende agrituristiche viene adottato un sistema basato 
sull'esame dei parametri di qualità individuati nelle tabelle I (requisiti strutturali) e II (requisiti 
caratteristici) contenute nella scheda di classificazione delle aziende agrituristiche di cui 
all’allegato B al presente regolamento. In particolare, la tabella I è relativa ai requisiti 
strutturali, e quindi allo stato di organizzazione, alla funzionalità e al confort dei fattori 
dell'accoglienza e dei servizi ricreativi anche se non riferibili a qualità specifiche dell'ospitalità 



agrituristica e la tabella II è relativa ai requisiti caratteristici concernenti tutti quei fattori 
dell'accoglienza più specificamente legati alle attività dell'agriturismo. 
 
 4. Per alcuni dei parametri relativi ai requisiti di cui al comma 3 è riportato nella 
tabelle I e II di cui all’allegato B un solo livello di punteggio mentre per altri parametri sono 
evidenziati più livelli. In ogni caso può essere assegnato un solo punteggio per parametro. 
Attraverso la somma dei punteggi attribuiti per ogni parametro di ciascuna tabella si 
perviene alla classificazione simbolizzata da margherite come da allegato C al presente 
regolamento, in numero che va da uno, per le aziende che non si discostano 
significativamente dalle condizioni minime di legge, a cinque, per le aziende ad alto grado di 
confortevolezza e caratterizzazione dell'accoglienza in senso agrituristico. 
 
 5. I livelli di classificazione sono così determinati: 
a) una margherita viene attribuita a tutte le aziende agrituristiche che soddisfino i 

requisiti base per l'esercizio dell'attività agrituristica, stabiliti dalle normative 
sull'agriturismo; 

b) due margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano, computando i punti conseguiti con i parametri delle tabelle I e II 
dell’allegato B, un punteggio complessivo minimo di dodici; 

c) tre margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano, computando i punti conseguiti con i parametri delle tabelle I e II 
dell’allegato B, un punteggio complessivo minimo di ventotto punti, con almeno 
dodici punti in tabella I e dodici punti in tabella II; 

d) quattro margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano un punteggio complessivo minimo di quarantacinque punti, con almeno 
venti punti in tabella I e venti punti in tabella II dell’allegato B. Le aziende classificate 
a questo livello acquisiscono punteggio per i parametri numero 1, 2, 4, 5, 6, 9, 10, 11, 
12 della tabella I, , ed i parametri numero 1, 2, 3, 4, 5, 14 della tabella II e le unità 
abitative sono tutte con bagno. Sono inoltre totalizzati almeno quattro punti per le 
attività dal parametro numero 13 al parametro numero 22 della tabella I ed almeno 
quattro punti dal parametro numero 15 al parametro numero 24 della tabella II; 

e) cinque margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano, computando i punti conseguiti con i parametri delle tabelle I e II 
dell’allegato B, un punteggio complessivo minimo di cinquantacinque punti, dei quali 
almeno venticinque punti in tabella I e venticinque punti in tabella II. Le aziende 
classificate a questo livello acquisiscono punteggio per i parametri indicati alla lettera 
d) cui si aggiunge il parametro numero 3 della tabella I. Nel caso di ospitalità in 
camere vi deve essere sia la sala per la prima colazione che la sala incontro. Infine 
sono totalizzati almeno sei punti per le attività dal parametro numero 13 al 
parametro numero 22 della tabella I ed almeno sei punti dal parametro numero 15 al 
parametro numero 24 della tabella II e le unità abitative sono tutte con bagno. 

 



 6. Nel caso di aziende con la sola ospitalità di campeggio, si tiene conto soltanto dei 
parametri dal numero 13 al numero 22 della tabella I dell’allegato B e dei parametri numero 
1, 2, 3, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14 e dal numero 15 al numero 24 della tabella II dello stesso allegato 
e i livelli di classificazione sono così determinati: 
a) una margherita viene attribuita a tutte le aziende agrituristiche che soddisfino i 

requisiti base per l'esercizio dell'attività agrituristica, stabiliti dalle normative 
sull'agriturismo; 

b) due margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano un punteggio complessivo minimo di quattro punti, computando i punti 
conseguiti con i parametri della tabella I e della tabella II dell’allegato B; 

c) tre margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano un punteggio complessivo minimo di sette punti, computando i punti 
conseguiti con i parametri della tabella I e della tabella II dell’allegato B; 

d) quattro margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano un punteggio complessivo minimo di dieci punti, computando i punti 
conseguiti con i parametri della tabella I e della tabella II dell’allegato B. Sono inoltre 
totalizzati almeno quattro punti per le attività dal parametro numero 13 al parametro 
numero 22 della tabella I ed almeno quattro punti dal parametro numero 15 al 
parametro numero 24 della tabella II. Le aziende classificate a questo livello hanno 
una dotazione igienico sanitaria superiore ai minimi previsti dall’articolo 11, comma 7; 

e) cinque margherite vengono attribuite alle aziende che soddisfino i requisiti base e 
raggiungano un punteggio minimo di quattordici punti, computando i punti 
conseguiti con i parametri della tabella I e della tabella II dell’allegato B. Sono inoltre 
totalizzati almeno sei punti per le attività dal parametro numero 13 al parametro 
numero 22 della tabella I ed almeno sei punti dal parametro numero 15 al parametro 
numero 24 della tabella II. Le aziende classificate a questo livello hanno una 
dotazione igienico sanitaria superiore ai minimi previsti dall’articolo 11, comma 7. 

 
 

Art. 23 
(Vigilanza) 

 
 1. L'Amministrazione regionale con ispezioni e controlli attivati anche su richiesta del 
Comune, della Provincia o della Comunità Montana competenti, accerta che l'attività 
agrituristica sia svolta in conformità a quanto prescritto dalla legge regionale 25/1996 e dal 
presente regolamento, ed in particolare: 
a) che l'attività agrituristica sia svolta in rapporto di connessione e complementarietà 

con l'attività di coltivazione del fondo, di silvicoltura, di allevamento del bestiame, di 
acquacoltura e di pesca che devono rimanere principali; 

b) che le ore di lavoro impiegate nell'attività agricola, denominate tempo lavoro, siano 
superiori a quelle impiegate nell'attività agrituristica; 

c) che il valore annuo della materia prima utilizzata e fatturata per la somministrazione 
di pasti e spuntini rispetti quanto stabilito dal presente regolamento; 



d) che vengano rispettati i limiti temporali e di capienza fissati nell’autorizzazione 
comunale, che comunque non devono superare quelli previsti dal presente 
regolamento; 

e) che venga mantenuto il prescritto vincolo di destinazione disposto dall’art. 19 della 
LR 25/1996 qualora l’azienda abbia beneficiato dei contributi previsti dalla 
medesima legge. 

 
 2. Gli accertamenti di cui al comma 1, lettere a) e b) sono svolti in base a quanto 
segue: 
a) per l’attività di alloggio agrituristico in appartamenti o monolocali autonomi, il tempo 

lavoro è calcolato in ore/mese sul numero di posti letto e i giorni autorizzati di 
apertura secondo quanto definito nella tabella I dell’allegato D; 

b) per l’attività di campeggio agrituristico il tempo lavoro è calcolato in base al 
parametro di sei ore/mese per ogni piazzola autorizzata; 

c) per l’attività di alloggio agrituristico in camere, il tempo lavoro è calcolato in base al 
parametro di ore/giorno calcolate sul numero di posti letto e i giorni di effettivo 
utilizzo degli alloggi e necessarie per la pulizia e riassetto giornaliero delle camere, 
eventuale prima colazione e pensione secondo quanto definito nella tabella II 
dell’allegato D; detta tabella trova applicazione anche per l’attività di ristoro 
agrituristico qualora la stessa attività in mezza pensione e a pensione intera sia 
rivolta esclusivamente agli ospiti alloggiati; 

d) per l’attività di ristoro agrituristico il tempo lavoro è calcolato in base al parametro 
ore/settimana calcolati su numero dei posti tavola e i giorni di apertura autorizzati 
secondo quanto definito nella tabella III dell’allegato D;1 

e) per l’attività della sola somministrazione di spuntini i parametri tempo lavoro di cui 
alla lettera d) vengono applicati nella misura del 60 per cento. 2 

 
 3. Per il calcolo del tempo utilizzato per l’attività agricola, si fa riferimento ai 
parametri riportati nella tabella per il controllo ore lavorative annue/ettaro necessarie per la 
conduzione aziendale di cui alla deliberazione della Giunta regionale 15 aprile 2005, n. 798. E’ 
ammessa, a discrezione dell’autorità di vigilanza, l’eventuale applicazione di un indice di 
tolleranza del 20 per cento in più o in meno, in base alle caratteristiche delle singole aziende 
ed in base all'ubicazione delle stesse in zone montane, nella Provincia di Trieste e nei restanti 
territori facenti parte dell’ex comunità montana del Carso, nelle aree svantaggiate ai sensi 
della direttiva 75/268/CEE o nel caso di aziende ittituristiche. 
 
 4.A conclusione di ciascuna ispezione o controllo viene redatto un verbale, copia del 
quale è inviata al titolare dell’azienda, al Comune e alla Provincia o Comunità Montana di 
pertinenza nonché alla commissione provinciale di cui all’articolo 8 della LR 25/1996. 
 

                                                 
1 Vedi anche quanto disposto dall’art. 3, c. 24, L.R. 22/2020 (B.U.R. 11/11/2020, S.O. n. 37). 
2 Vedi anche quanto disposto dall’art. 3, c. 24, L.R. 22/2020 (B.U.R. 11/11/2020, S.O. n. 37). 



 
Art. 24 

(Sospensione dell’autorizzazione) 

 
 1. La sospensione dell’autorizzazione comunale è disposta, ai sensi dell’articolo 12 
della legge regionale 25/1996, tenendo conto dei periodi utili per l’esercizio dell’attività 
agrituristica, esclusi quelli di chiusura dell’attività, e decorre dal giorno successivo a quello di 
notifica della sospensione. 
 
 

Art. 25 
(Modifica degli allegati) 

 
 1. Gli allegati al presente regolamento sono modificati con decreto del Direttore 
centrale competente. 
 
 

Art. 26 
(Disposizioni transitorie) 

 
 1. Le aziende agrituristiche classificate anteriormente all’entrata in vigore del 
presente regolamento in base alla normativa previgente richiedono all’ERSA l’applicazione 
dei parametri di classificazione di cui all’articolo 22 entro il termine di due anni dall’entrata in 
vigore del presente regolamento, pena l’applicazione delle sanzioni previste dalla legge 
regionale 25/1996. 
 
 2. Le aziende che svolgono l’attività agrituristica in forza di autorizzazione di data 
antecedente a quella di entrata in vigore del presente regolamento si adeguano alle 
disposizioni del regolamento entro il termine di tre anni dall’entrata in vigore del medesimo, 
pena l’applicazione delle sanzioni previste dalla legge regionale 25/1996. 
 
 

Art. 27 
(Abrogazioni) 

 
 1. Sono abrogati i seguenti regolamenti: 
a) decreto del Presidente della Giunta 4 novembre 1996, n. 397 (Regolamento per 

l’esecuzione della legge regionale 22 luglio 1996, n. 25 avente per oggetto “Disciplina 
dell’agriturismo); 

b) decreto del Presidente della Giunta 16 giugno 2000, n. 204 (Modifiche ed integrazioni 
al <<Regolamento per l’esecuzione della legge regionale 25/1996, n. 25, avente per 
oggetto “disciplina dell’agriturismo”>>). 

 



 
Art. 28 

(Norma di rinvio) 

 
 1. Per quanto non previsto nel presente regolamento, si rinvia alla legge regionale 
25/1996. 
 
 

Art. 29 
(Entrata in vigore) 

 
 1. Il presente regolamento entra in vigore il giorno successivo a quello della sua 
pubblicazione sul Bollettino Ufficiale della Regione. 
 



 

 

 

          Allegato A1 

 

 

                                                           
1 Allegato sostituito da Decreto Direttore centrale risorse agricole, forestali e ittiche 11/5/2016, n. 1221 (B.U.R. 25/5/2016, n. 21), a 

decorrere dal 1 gennaio 2017. 



          Allegato B1 
 

Scheda di classificazione delle aziende agrituristiche 
 
 
 

      

Dichiarazione sostitutiva 

Il/la sottoscritto/a       

DICHIARA  

ai sensi degli articoli 46 e 47 del D.P.R. 28 dicembre 2000 n.445, sotto le proprie responsabilità, e consapevole 
delle sanzioni penali previste dall’art.76 dello stesso D.P.R. 28 dicembre 2000 n. 445, per le ipotesi di falsità in atti 
e dichiarazioni mendaci 

di essere nato a         (prov.   ) il     

codice fiscale       residente in comune     (prov.   ) 

piazza/via            n.   

in qualità di (a)              

dell’azienda agricola/Società            

con sede legale in comune di          (prov.   ) 

piazza/via            n.   

P/IVA    iscritta nell’Elenco degli Operatori Agrituristici della CCIAA della Provincia di  
  

al n.    , di possedere i seguenti punteggi relativi ai criteri di classificazione, come da seguente 
prospetto 

                                                 
1 Allegato sostituito da Decreto Direttore centrale risorse agricole, forestali e ittiche 11/5/2016, n. 1221 (B.U.R. 25/5/2016, n. 21), a 
decorrere dal 1 gennaio 2017. 

 

1. CONTESTO AZIENDALE E PAESAGGISTICO   (riportare numero punteggio 

previsto e requisito speciale) 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

1.1  
Gli edifici destinati all'alloggio degli ospiti sono collocati in un fondo di 
almeno 2 ha. o in borghi rurali di pregio. 

3    

1.2 
Il luogo non è disturbato da fonti rilevanti di inquinamento acustico 
(vicinanza strade, ferrovia, aeroporto, fabbriche, ecc). 

3     

1.3 
I principali edifici aziendali sono prevalentemente tradizionali del 
paesaggio agrario locale (cascina, masseria, borgo, casale, villa, ecc.) 

2    

1.4 
Insediamenti industriali e residenziali (esclusi paesi storici di pregio) con 
rilevante impatto paesaggistico sono ad almeno 2 km (in linea d'aria) 
dall'azienda. 

3     

1.5 
Almeno un edificio aziendale è sottoposto a vincolo storico-culturale. 

0,5    

1.6 
Gli edifici destinati all'alloggio degli ospiti si trovano in zona sottoposta a 

2    



 

2. ACCOGLIENZA E GESTIONE   (riportare numero punteggio 

previsto e requisito speciale) 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

2.1 
Il titolare, o suo collaboratore, abita stabilmente in azienda nei 
periodi dell'anno in cui si svolge l'attività agrituristica. 

2    

2.2  
Per almeno 12 ore al giorno è presente in azienda, o comunque 
facilmente reperibile, chi possa curare il ricevimento e l'assistenza 
degli ospiti. 

2     

2.3 
Almeno un addetto al ricevimento e all’assistenza degli ospiti parla 
e comprende agevolmente la lingua inglese. 

2     

2.4 
Almeno un addetto al ricevimento e all’assistenza degli ospiti parla 
e comprende agevolmente almeno un’altra lingua straniera. 

1     

2.5 
Almeno un operatore dell’azienda possiede un attestato di 
competenza attinente la degustazione di prodotti (assaggiatore, 
sommelier, degustatore diplomato, ecc.), la raccolta di funghi, frutti 
ed erbe selvatici, la conoscenza degli alimenti. L’azienda organizza 
almeno 10 iniziative l'anno (degustazioni, corsi, conferenze, ecc.) 
connesse a tale competenza. 

1    

2.6 
Almeno un operatore dell'azienda possiede un attestato di guida 
turistica, cicloturistica/escursionistica e simili. L'azienda organizza 
almeno 10 iniziative l'anno (visite culturali, escursioni, ecc.) 
connesse a tale competenza. 

1     

2.7 
Almeno un operatore dell’azienda possiede il titolo di Operatore 
Fattoria Didattica. 

2    

2.8 
E' disponibile, per i veicoli degli ospiti, un parcheggio ombreggiato 
(ombra naturale o copertura). 

1    

2.9 
Nel sito internet dell'azienda e in ogni alloggio, è disponibile la carta 
dei servizi per gli ospiti dove sono indicate condizioni contrattuali, 
istruzioni sull'accoglienza, norme di comportamento, informazioni 
sui servizi essenziali disponibili nelle vicinanze. 

2     

2.10 
Sono in distribuzione, o disponibili per consultazione, pieghevoli, 
guide, libri, che illustrano attrattive turistiche del territorio (almeno 
10 pubblicazioni). 

2     

2.11 
E' offerta agli ospiti la possibilità di connessione a internet negli 
alloggi o in postazione dedicata. 

2     

2.12 
L'azienda è dotata di un proprio sito internet contenente 
informazioni generali almeno sui seguenti argomenti:  

2     

vincolo naturalistico o paesaggistico. 

1.7 
In azienda è presente un bosco/giardino/parco accessibile agli ospiti, di 
almeno 0,5 ettari. 

0,5    

1.8 
In azienda è presente un Impianto per la produzione di energia da fonte 
rinnovabile (eolico/solare/biogas). Sono esclusi gli impianti eolici e solari 
che occupano una superficie di oltre 2000 mq. 

0,5    

1.9 
L'azienda effettua la raccolta differenziata dei rifiuti e/o dispone di un 
impianto di compostaggio per la frazione organica dei rifiuti. 

0,5    

TOTALE SEZIONE 15 2   



- presentazione generale dell'azienda,  
- attività agricola ed eventuali prodotti in vendita,  
- attrattive del territorio circostante,  
- servizi alloggiativi e/o campeggio,  
- ristorazione,  
- attività ricreative, didattiche e culturali, 
- listino prezzi,  
- carta dei servizi (regole dell’accoglienza)  
- percorso per raggiungere l'azienda.  
A ciascun argomento è dedicata almeno una pagina e, in ciascuna 
delle pagine descrittive, è pubblicata almeno una fotografia. I 
servizi di accoglienza sono indicati in quanto effettivamente 
prestati. 

2.13 
Possibilità di pagamento con Bancomat o Carta di Credito. 

1    

2.14 
L’azienda possiede una certificazione di qualità dei servizi di 
accoglienza rilasciata da ente pubblico o equivalente. 

1    

2.15 
L’azienda possiede una certificazione di sistema qualità dei servizi 
di accoglienza rilasciata da ente terzo. 

1    

TOTALE SEZIONE 23 8   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



N.B. I REQUISITI 3.4  E  3.4 BIS SONO ALTERNATIVI 

3. SERVIZI E DOTAZIONI DEGLI ALLOGGI   (riportare numero punteggio 

previsto e requisito speciale) 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

3.1 
Almeno metà degli alloggi sono molto spaziosi (oltre il 25% della 
superficie minima prevista dalla legge regionale). 

1    

3.2  
Tutti gli alloggi sono molto spaziosi (oltre il 25% della superficie 
minima prevista dalla legge regionale). 

2     

3.3 
E' disponibile il servizio giornaliero di pulizia e riassetto degli alloggi. 

2     

3.4 
Tutte le camere sono dotate di servizi igienici privati completi; tutti 
gli appartamenti sono dotati di almeno un sevizio igienico completo 
ogni due camere da letto. (ESCLUSE MALGHE)2. 

4     

3.4 bis 
Tutte le camere sono dotate di lenzuola (SOLO PER MALGHE)3. 

4     

3.5 
Almeno metà dei bagni sono molto spaziosi (superficie superiore a 
5 metri quadrati). 

1     

3.6 
Tutti i bagni sono molto spaziosi (superficie superiore a 5 metri 
quadrati). 

2    

3.7 
Nei bagni è disponibile per gli ospiti un set di detergenti per la 
persona. 

1     

3.8 
Almeno metà degli alloggi dispone di proprio spazio esterno, o 
terrazza, con tavolo, sedie e ombrellone (o altro ombreggiante). 

1    

3.9 
Ogni alloggio dispone di un proprio spazio esterno, o terrazza, con 
tavolo, sedie e ombrellone (o altro ombreggiante). 

1    

3.10 
L'ingresso degli edifici destinati all'alloggio e gli spazi esterni 
contigui a disposizione degli alloggi, sono illuminati per la fruizione 
notturna. 

2     

3.11  
L'azienda prepara e serve la prima colazione. 

2    

3.12 
L'azienda dispone di almeno un alloggio (camera o appartamento) e 
del relativo servizio igienico accessibile ai disabili. 

3     

TOTALE SEZIONE 22 7   

                                                 
2 Tale requisito è indispensabile per l’accesso in III, IV e V classe. PER LE SOLE STRUTTURE SITUATE AD ALTEZZA SUPERIORE AI 500 METRI 
SLM (MALGHE) IL PREDETTO REQUISITO NON E’ CONSIDERATO COME REQUISITO SPECIALE. ESSO E’ SOSTITUITO DAL 3.4 BIS. 
3 IL REQUISITO 3.4 BIS E’ RICHIESTO SOLAMENTE PER LE STRUTTURE SITUATE AD ALTEZZA SUPERIORE AI 500 METRI SLM (MALGHE). 



 

 

La compilazione di questa sezione tematica non è prevista in caso di area-campeggio con meno di 3 piazzole o di 

semplice offerta di area di sosta non attrezzata, purché descritta come tale nelle comunicazioni al pubblico 

4. SERVIZI E DOTAZIONI DELL’AGRICAMPEGGIO   (riportare numero punteggio 

previsto e requisito speciale) 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

4.1 
Le piazzole sono tutte prevalentemente ombreggiate. 

3     

4.2 
Le piazzole sono tutte con ombreggiatura naturale. 

3     

4.3 
La superficie di tutte le piazzole è superiore ai 60 metri quadrati. 

3     

4.4 
Tutte le piazzole sono allestite su manto erboso o autobloccanti. 

1    

4.5 
Almeno metà delle piazzole è dotata di barbecue. 

1    

4.6 
Almeno metà delle piazzole è dotata di tavolo e panche. 

1    

4.7 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un pozzetto per lo scarico 
per WC chimici. 

1     

4.8 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un wc ogni 7 ospiti. 

1    

4.9 
Nei servizi igienici è disponibile almeno una doccia chiusa ogni 7 
ospiti. 

1    

4.10 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un lavabo per igiene 
personale dotato di presa di elettricità, ogni 7 ospiti. 

1    

4.11  
Nei servizi igienici è disponibile almeno un lavello per stoviglie ogni 
7 ospiti. 

1    

4.12 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un lavatoio per biancheria 
ogni 7 ospiti. 

1    

4.13 
Sono disponibili prese di elettricità in tutte le piazzole. 

2     

4.14 
Sono disponibili almeno due prese d'acqua. 

1     

4.15 
L'agricampeggio è accessibile ai disabili e dispone di almeno un 
servizio igienico completo ad essi dedicato. 

3     

TOTALE SEZIONE 24 7   

 



 

5. SERVIZI DI RISTORAZIONE E DEGUSTAZIONE   (riportare numero punteggio 

previsto e requisito speciale) 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

5.1 
Ogni sala di ristorazione ospita non più di 60 persone. 

2     

5.2 
Nel menu sono indicati i principali ingredienti di produzione 
aziendale. 

2     

5.3 
Nel menu è indicata la provenienza dei principali ingredienti di 
produzione locale (aziende agricole o artigiani alimentari). 

2    

5.4 
L'azienda somministra prevalentemente vini di produzione propria. 

1    

5.5 
L'azienda somministra prevalentemente olio d'oliva e/o olive da 
mensa di produzione propria. 

1    

5.6 
L'azienda somministra prevalentemente ortaggi e legumi di 
produzione propria. 

1    

5.7 
L'azienda somministra prevalentemente carni e/o pesce di 
produzione propria. 

1    

5.8 
L'azienda somministra prevalentemente salumi di produzione 
propria. 

1    

5.9 
L'azienda somministra prevalentemente formaggi di produzione 
propria. 

1    

5.10 
L'azienda somministra prevalentemente frutta, succhi di frutta, 
miele e dolci di produzione propria. 

1    

5.11 
L'azienda utilizza e somministra abitualmente almeno tre prodotti 
riconosciuti DOP, IGP, DOC, IGT o classificati tradizionali, 
evidenziando tale caratteristica nel menu. 

2     

5.12 
L'azienda somministra prevalentemente piatti tradizionali del 
territorio preparati con prodotti freschi di stagione. 

2     

5.13 
L'azienda prepara menu per celiaci. 

2     

5.14 
L'azienda prepara menu per vegetariani. 

2    

5.15 
L'azienda prepara menu interamente biologici. 

1    

5.16 
L'azienda non somministra prodotti congelati o surgelati che non 
siano propri. 

2    

5.17 
La sala ristorante e un annesso servizio igienico sono accessibili ai 
disabili. 

2    

5.18 
L'azienda organizza degustazioni guidate, menu a tema, eventi 
enogastronomici (almeno 10 nell'anno). 

2     

TOTALE SEZIONE 28 6   

 



 

6. SERVIZI ED ATTIVITA’ RICREATIVE   (riportare numero punteggio 

previsto e requisito speciale) 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

6.1 
A tutti gli ospiti viene proposta la visita dell’azienda con 
presentazione delle attività agricole. 

2     

6.2 
E' disponibile un'area relax all’aperto, attrezzata con sedie, tavoli, 
sdraio, ombrelloni, prato-solarium (almeno 10 mq per ospite o 200 
mq complessivi). 

2    

6.3 
Sono disponibili attrezzature per il gioco all’aperto, escluse quelle 
per bambini di cui al punto 6.7 (almeno uno fra ping pong, bocce, 
minigolf, tiro con l’arco, calcetto, pallavolo, ecc.). 

1    

6.4 
Si organizzano escursioni a cavallo con guida abilitata (almeno 3 
cavalli disponibili per gli ospiti). 

2     

6.5 
Si organizzano lezioni di equitazione con istruttore abilitato 
(almeno 3 cavalli disponibili per gli ospiti). 

2    

6.6 
Sono disponibili biciclette per gli ospiti (almeno una ogni 4 posti 
letto). 

1    

6.7 
Sono disponibili attrezzature per il gioco dei bambini (almeno 3 fra 
scivolo, giostrina, bilancia, ecc.) o una piscina per bambini (anche 
fuori terra, minimo 15 mq). 

2     

6.8 
E' disponibile una piscina per adulti (vasca interrata, di almeno 2,5 
mq per posto letto, con superficie minima di 25 mq). 

2     

6.9 
L'azienda è qualificata agrituristico-venatoria o faunistico-
venatoria. 

0,5    

6.10 
L'azienda organizza servizi per il benessere della persona (centro-
benessere, beauty farm, ecc.). 

0,5    

6.11 
Si organizzano attività didattiche legate alla conoscenza 
dell'agricoltura, della natura, dell'enogastronomia, dell'artigianato. 

2    

6.12 
L'azienda è ufficialmente riconosciuta "fattoria didattica" ed iscritta 
nell’apposito albo regionale. 

1    

6.13 
E' presente in azienda una raccolta organizzata di testimonianze 
storiche dell'agricoltura e della comunità rurale (almeno 30 reperti 
con schede descrittive). 

1    

6.14 
E' disponibile una sala comune con televisione o la televisione negli 
alloggi. 

0,5    

6.14 bis 
E’ disponibile una sala ricreativa comune con libreria annessa e 
giochi da tavolo. 

1    

6.15 
L'azienda ha stabilito convenzioni con operatori del territorio per la 
fruizione di servizi di accoglienza non disponibili al proprio interno 
(convenzioni documentate per almeno tre servizi; esempio: 
ristoranti, visite culturali guidate, escursioni a piedi, a cavallo, in 
bicicletta, centri sportivi, osservazioni naturalistiche ecc.). 

1,5     

TOTALE SEZIONE 22 5   

 



 

7. ATTIVITA’ AGRICOLE E DI PRODUZIONE TIPICA   (riportare numero punteggio 

previsto e requisito speciale) 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

7.1 
Il titolare dell'azienda è laureato o diplomato in materie agrarie, 
alimentari o naturalistiche. 

1    

7.2 
L'azienda è certificata biologica. 

2     

7.3 
In azienda è presente un vigneto (almeno 0,5 ettari). 

1    

7.4 
In azienda è presente un oliveto (almeno 0,3 ettari). 

1    

7.5 
In azienda è presente un frutteto (almeno 0,2 ettari). 

1    

7.6 
In azienda è presente un orto (almeno 250 mq). 

1    

7.7 
In azienda è attiva una cantina (visitabile) per la produzione di vino. 

2    

7.8 
In azienda è attivo un caseificio (visitabile) per la produzione di 
formaggio. 

2    

7.9 
In azienda è attivo un laboratorio (visitabile) per la produzione di 
salumi. 

2    

7.10 
In azienda è presente un allevamento dimostrativo di animali 
(almeno un capo tra bovini, equini, ovini, caprini, suini) e almeno 10 
capi di animali da cortile (polli, conigli, oche, ecc.). 

1    

7.11 
In azienda è presente un significativo allevamento di animali 
(almeno 20 capi tra bovini, equini, ovini, caprini e suini, oppure 
almeno 80 capi di animali da cortile). 

2    

7.12 
L'azienda alleva api e produce miele. 

1    

7.13 
L'azienda coltiva o alleva almeno una specie o varietà, vegetale o 
animale, tradizionale del luogo, a tutela della biodiversità agraria. 

2    

7.14 
L'azienda effettua la vendita diretta di prodotti vegetali propri allo 
stato fresco (almeno 5 specie). 

1     

7.15 
L'azienda effettua la vendita diretta di carni o pesce di produzione 
propria. 

2    

7.16 
L'azienda effettua la vendita diretta di prodotti propri 
trasformati: (almeno un genere fra vino, aceto, grappa, olio, 
formaggi, salumi, miele e altri prodotti dell'apicoltura, 
conserve di ortaggi, conserve di frutta, conserve di 
carne/pesce). 

2     

7.17 
E' disponibile un locale dedicato per degustazione e/o 
vendita diretta dei prodotti. 

1     

7.18 
L’azienda produce almeno una specialità riconosciuta DOP, 
IGP, DOC, IGT o classificata "tradizionale". 

2     

TOTALE SEZIONE 27 5   

 



 

Per un totale di: 
SEZIONI TEMATICHE PUNTEGGI NR. REQUISITI SPECIALI 

GENERALI (sezioni tematiche 1, 2, 6 e 

7) 

 

  

ALLOGGIO (sezione 3, se effettuato) 

 

  

CAMPEGGIO (sezione 4, se 

effettuato) 

  

RISTORAZIONE (sezione 5, se 

effettuato) 

  

NOTA BENE - Ad alcune condizioni fanno riferimento due o più requisiti con dimensione quantitativa crescente. Tali requisiti 

non sono alternativi, ma si sommano (Esempio: nel caso dei requisiti 3.1 e 3.2, se la superficie di tutte le camere da letto è 

superiore del 25%4 ai limiti minimi di legge, si sommerà il punteggio del requisito 3.1 con il punteggio del requisito 3.2). 

 
 
 
Che consente di riconoscere il seguente livello di 

classifica: 

 
 
     
             (numero in testo)  

 
 

   
 

Barrare i simboli 

conseguiti: 

 
 
DETERMINAZIONE DEL SIMBOLO GRAFICO 
L’allegato C decreto del Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali n. 1720 del 13 febbraio 2013 
identifica il “girasole” quale simbolo per la classificazione nazionale delle strutture agrituristiche 

 

DATA                                                                                                                      FIRMA DEL DICHIARANTE 

 

                   / /           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
4 Parole sostituite dal DDS competitività sistema agro alimentare 1/8/2016, n. 2138 (B.U.R. 10/8/2016, n. 32). 



 

 

 

RIEPILOGO 
 
 

DEFINIZIONE DEI CRITERI OMOGENEI DI 
CLASSIFICAZIONE DELLE AZIENDE AGRITURISTICHE 



 

ATTUALITÀ E FUNZIONI DELLA CLASSIFICAZIONE NELL’AGRITURISMO 
 

1. Premessa 
I principi che guidano la definizione dei Criteri di classificazione delle aziende agrituristiche si possono 
così sintetizzare:  

 rappresentare armonicamente lo spirito dell’agriturismo nelle sue varie forme; 

 tradurre in cinque categorie progressive la percezione, da parte dell’ospite, della complessità del 
servizio offerto da ciascuna azienda agrituristica;  

 valorizzare la caratterizzazione agricola del contesto di accoglienza, che rappresenta una delle 
aspettative più significative di chi sceglie l’agriturismo per le proprie vacanze;  

 tenere presenti le più comuni e diffuse caratteristiche di confortevolezza del servizio 
agrituristico; 

 non considerare requisiti relativi a servizi, strutture o aspetti caratterizzanti altre forme di 
turismo, ma palesemente non in sintonia con la personalità dell’agriturismo (questi aspetti 
possono essere “descritti” dalle aziende agrituristiche attraverso i propri canali di comunicazione 
e promozione); 

 prendere in considerazione anche aspetti relativi al contesto paesaggistico-ambientale in cui si 
svolgono le attività agrituristiche, in quanto significativi ai fini della percezione positiva che 
l’ospite medio ha dell’agriturismo.  

La classificazione delle aziende agrituristiche deve dare al pubblico una idea complessiva di massima del 
livello di comfort (comodità dell’accoglienza), varietà di servizi (animazione dell’accoglienza) e qualità del 
contesto ambientale (natura, paesaggio, tranquillità) che ciascuna azienda è in grado di offrire, 
attraverso l’attribuzione di categorie, espresse da un numero variabile di simboli riportati in successione. 

I requisiti scelti per il sistema di classificazione delle aziende agrituristiche sono, per quanto possibile, 
obiettivamente rilevabili da chiunque e riconducibili a condizioni di contesto ambientale, comfort e 
servizi considerati utili dalla maggior parte dei potenziali utenti. 

La classificazione si basa su “cosa” l’azienda offre, non su “come” lo offre. Si basa dunque su requisiti 
concretamente rilevabili; non può tenere conto dei comportamenti di gestione, che determinano la 
qualità dei servizi.  

Il sistema di classificazione si esprime esclusivamente attraverso l’attribuzione della categoria. Non 
sono dunque immediatamente noti all’ospite i requisiti (fattori strutturali, attrezzature accessorie, 
varietà di servizi, paesaggio, ecc.) in base ai quali la categoria stessa è stata attribuita.  

Le norme (leggi e regolamenti regionali) stabiliscono le regole di base che occorre rispettare nella 
prestazione di ciascun servizio agrituristico. La classificazione, dando per assolto a priori il rispetto delle 
norme (categoria 1-simbolo), tiene conto della consistenza complessiva dei servizi offerti, oppure, 
all’interno di ciascun servizio, delle variabili quantitative - obiettivamente rilevabili -, che influiscono sulla 
soddisfazione dell’ospite. 

L’azienda agrituristica può offrire i seguenti servizi:  
- alloggio  
- campeggio  
- ristorazione  
- attività ricreative e culturali.  

Sono oggetto di classificazione solamente le aziende che offrono servizio di pernottamento (alloggio e 
agricampeggio), con o senza la prestazione di altri servizi. Il pernottamento, infatti, presuppone una 
soglia minima di permanenza sul posto e di consistenza d'uso dei servizi, tale da attribuire significato 
alla funzione orientativa e selettiva della classificazione. 



 

 
2. Criteri di classificazione 
Le categorie da attribuire sono le seguenti. 

Categoria 1 simbolo - Azienda che offre soltanto le attrezzature e servizi minimi previsti dalla legge in 
condizioni di necessaria igiene e funzionalità.  

Categoria 2 simboli - Azienda che offre, in forma semplice, attrezzature e servizi oltre il minimo 
previsto dalla legge in un contesto organizzativo e paesaggistico-ambientale che presenta sporadiche 
emergenze dalla normalità.  

Categoria 3 simboli - Azienda "media" che offre, con alcune rifiniture organizzative o qualità strutturali, 
attrezzature e servizi che evidenzino anche la caratterizzazione agricola e naturalistica dell'accoglienza, 
in un contesto paesaggistico-ambientale di buona qualità. 

Categoria 4 simboli - Azienda che cura armonicamente il comfort e la caratterizzazione agricola e 
naturalistica dell'accoglienza, mettendo a disposizione dell'ospite un complesso di attrezzature e servizi 
di livello elevato in un contesto paesaggistico-ambientale eccellente.  

Categoria 5 simboli - Azienda che, oltre ai requisiti propri della categoria 4, presenti particolari 
eccellenze nella prestazione dei servizi, nelle peculiarità del contesto paesaggistico-ambientale e nella 
evidenza della caratterizzazione agricola e naturalistica dell'ospitalità. 

La categoria di classificazione "uno" è attribuita comunque, con il rilascio della SCIA (segnalazione 
certificata di inizio attività) ai sensi di legge. Le categorie di classificazione dalla "due" alla "cinque" sono 
attribuite sulla base della conformità delle aziende agrituristiche a diversi requisiti, a ciascuno dei quali è 
attribuito un punteggio compreso tra 0,5 e 5.  

I requisiti sono ordinati in 7 sezioni tematiche:  

1. contesto aziendale e paesaggistico,  

2. requisiti generali e di gestione,  

3. servizi e dotazioni degli alloggi,  

4. servizi e dotazioni dell’agricampeggio,  

5. servizi di ristorazione e somministrazione,  

6. servizi ed attività ricreative,  

7. attività agricole e di produzione tipica.  

 

Le sezioni tematiche 1, 2, 6 e 7 costituiscono, in realtà, delle sottosezioni in quanto contribuiscono, ai 
fini della applicazione delle soglie di punteggio per attribuire la categoria di classificazione, a comporre 
una sezione tematica unica definita “requisiti generali” e riguardante il contesto aziendale complessivo 
a prescindere dai servizi principali di accoglienza (alloggio, campeggio e ristorazione) ai quali sono 
riservate, rispettivamente, le sezioni tematiche 3, 4 e 5.  

Per ciascuna sezione tematica sono stabiliti i punteggi minimi (somma dei punteggi dei requisiti 
soddisfatti dall'azienda) che consentono l'accesso alle categorie di classificazione dalla 2a alla 5a.  

Alcuni requisiti, indicati come "speciali" (complessivamente 39), sono considerati particolarmente 
significativi ai fini della attribuzione della categoria di classificazione. Pertanto per l’idoneità all'accesso 
alle categorie "quattro" e "cinque", occorre necessariamente soddisfarne un determinato numero in 
funzione dei servizi prestati.  



Un solo requisito speciale (dotazione di servizi igienici negli alloggi) deve essere comunque soddisfatto 
per l'accesso alle tre categorie superiori (terza, quarta e quinta), fatta eccezione per le malghe, come di 
seguito precisato. 

L’attribuzione all’azienda agrituristica di una determinata categoria di classificazione è determinato 
come segue:  

- raggiungimento del punteggio minimo richiesto per la categoria sommando i punteggi delle sezioni 
tematiche 1, 2, 6 e 7 (requisiti generali);  

- raggiungimento del punteggio minimo richiesto per la categoria relativamente alle sezioni tematiche 
che riguardano i servizi effettivamente prestati fra quelli delle sezioni 3 (alloggio), 4 (agricampeggio) e 5 
(ristorazione);  

- soddisfazione, per le categorie "tre", "quattro" e "cinque", del requisito 3.4 (dotazione di servizi igienici 
negli alloggi), fatta eccezione per le malghe, che devono invece soddisfare il requisito 3.4 bis;  

- ai fini dell'accesso alle categorie "quattro" e "cinque", soddisfazione del numero minimo di requisiti 
speciali stabilito relativamente ai requisiti generali ed alle sezioni corrispondenti ai servizi 
effettivamente effettuati. 

Categoria 1 simbolo: non è prevista alcuna condizione salvo l'esercizio dell'attività agrituristica 
rispettando le condizioni minime di legge.  

Categoria 2 simboli : punteggi minimi per sezione tematica 

Sezioni tematiche Punteggi minimi 

Generali (sezioni tematiche 1, 2, 6 e 7) 12 

Alloggio (sezione 3, se effettuato) 4 

Campeggio (sezione 4, se effettuato) 4 

Ristorazione (sezione 5, se effettuato) 6 

Categoria 3 simboli : punteggi minimi per sezione tematica 

Sezioni tematiche Punteggi minimi 

Generali (sezioni tematiche 1, 2, 6 e 7) 24 

Alloggio (sezione 3, se effettuato) 8 

Campeggio (sezione 4, se effettuato) 8 

Ristorazione (sezione 5, se effettuato) 12 

E’ obbligatorio il requisito 3.4 (il 3.4 bis per le malghe) 

 



 

 

Categoria 4 simboli : punteggi minimi per sezione tematica 

Sezioni tematiche Punteggi minimi Nr. Min. Requisiti Spec. 

Generali (sezioni tematiche 1, 2, 6 e 7) 35 8 

Alloggio (sezione 3, se effettuato) 12 3 

Campeggio (sezione 4, se effettuato) 12 3 

Ristorazione (sezione 5, se effettuato) 6 3 

E’ obbligatorio il requisito 3.4 (il 3.4 bis per le malghe)  

 

Categoria 5 simboli : punteggi minimi per sezione tematica 

Sezioni tematiche Punteggi minimi Nr. Min. Requisiti Spec. 

Generali (sezioni tematiche 1, 2, 6 e 7) 50 10 

Alloggio (sezione 3, se effettuato) 15 4 

Campeggio (sezione 4, se effettuato) 15 4 

Ristorazione (sezione 5, se effettuato) 20 4 

E’ obbligatorio il requisito 3.4 (il 3.4 bis per le malghe)  

 



 

CLASSIFICAZIONE DELLE AZIENDE AGRITURISTICHE 
PROSPETTI PER SEZIONI TEMATICHE: REQUISITI E PUNTEGGI 

NOTA BENE - Ad alcune condizioni fanno riferimento due o più requisiti con 

dimensione quantitativa crescente. Tali requisiti non sono alternativi, ma si 

sommano (Esempio: nel caso dei requisiti 3.1 e 3.2, se la superficie di tutte le 

camere da letto è superiore del 25%5 ai limiti minimi di legge, si sommerà il 

punteggio del requisito 3.1 con il punteggio del requisito 3.2). 

 

1. CONTESTO AZIENDALE E PAESAGGISTICO 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

1.1  
Gli edifici destinati all'alloggio degli ospiti sono collocati in un fondo di almeno 
2 ha. o in borghi rurali di pregio. 

3  

1.2 
Il luogo non è disturbato da fonti rilevanti di inquinamento acustico (vicinanza 
strade, ferrovia, aeroporto, fabbriche, ecc). 

3   

1.3 
I principali edifici aziendali sono prevalentemente tradizionali del paesaggio 
agrario locale (cascina, masseria, borgo, casale, villa, ecc.) 

2  

1.4 
Insediamenti industriali e residenziali (esclusi paesi storici di pregio) con 
rilevante impatto paesaggistico sono ad almeno 2 km (in linea d'aria) 
dall'azienda. 

3   

1.5 
Almeno un edificio aziendale è sottoposto a vincolo storico-culturale. 

0,5  

1.6 
Gli edifici destinati all'alloggio degli ospiti si trovano in zona sottoposta a 
vincolo naturalistico o paesaggistico. 

2  

1.7 
In azienda è presente un bosco/giardino/parco accessibile agli ospiti, di 
almeno 0,5 ettari. 

0,5  

1.8 
In azienda è presente un Impianto per la produzione di energia da fonte 
rinnovabile (eolico/solare/biogas). Sono esclusi gli impianti eolici e solari che 
occupano una superficie di oltre 2000 mq. 

0,5  

1.9 
L'azienda effettua la raccolta differenziata dei rifiuti e/o dispone di un 
impianto di compostaggio per la frazione organica dei rifiuti. 

0,5  

TOTALE SEZIONE 15 2 

 

                                                 
5 Parole sostituite dal DDS competitività sistema agro alimentare 1/8/2016, n. 2138 (B.U.R. 10/8/2016, n. 32). 



 

2. ACCOGLIENZA E GESTIONE 

 

REQUISITO PUNTEGGIO REQUISITO 

SPECIALE 

2.1 
Il titolare, o suo collaboratore, abita stabilmente in azienda nei periodi 
dell'anno in cui si svolge l'attività agrituristica. 

2  

2.2  
Per almeno 12 ore al giorno è presente in azienda, o comunque facilmente 
reperibile, chi possa curare il ricevimento e l'assistenza degli ospiti. 

2   

2.3 
Almeno un addetto al ricevimento e all’assistenza degli ospiti parla e 
comprende agevolmente la lingua inglese. 

2   

2.4 
Almeno un addetto al ricevimento e all’assistenza degli ospiti parla e 
comprende agevolmente almeno un’altra lingua straniera. 

1   

2.5 
Almeno un operatore dell’azienda possiede un attestato di competenza 
attinente la degustazione di prodotti (assaggiatore, sommelier, degustatore 
diplomato, ecc.), la raccolta di funghi, frutti ed erbe selvatici, la conoscenza 
degli alimenti. L’azienda organizza almeno 10 iniziative l'anno (degustazioni, 
corsi, conferenze, ecc.) connesse a tale competenza. 

1  

2.6 
Almeno un operatore dell'azienda possiede un attestato di guida turistica, 
cicloturistica/escursionistica e simili. L'azienda organizza almeno 10 iniziative 
l'anno (visite culturali, escursioni, ecc.) connesse a tale competenza. 

1   

2.7 
Almeno un operatore dell’azienda possiede il titolo di Operatore 
Fattoria Didattica. 

2  

2.8 
E' disponibile, per i veicoli degli ospiti, un parcheggio ombreggiato (ombra 
naturale o copertura). 

1  

2.9 
Nel sito internet dell'azienda e in ogni alloggio, è disponibile la carta dei 
servizi per gli ospiti dove sono indicate condizioni contrattuali, 
istruzioni sull'accoglienza, norme di comportamento, informazioni sui 
servizi essenziali disponibili nelle vicinanze. 

2   

2.10 
Sono in distribuzione, o disponibili per consultazione, pieghevoli, guide, 
libri, che illustrano attrattive turistiche del territorio (almeno 10 
pubblicazioni). 

2   

2.11 
E' offerta agli ospiti la possibilità di connessione a internet negli alloggi 
o in postazione dedicata. 

2   

2.12 
L'azienda è dotata di un proprio sito internet contenente informazioni 
generali almeno sui seguenti argomenti:  
- presentazione generale dell'azienda,  
- attività agricola ed eventuali prodotti in vendita,  

2   



- attrattive del territorio circostante,  
- servizi alloggiativi e/o campeggio,  
- ristorazione,  
- attività ricreative, didattiche e culturali, 
- listino prezzi,  
- carta dei servizi (regole dell’accoglienza)  
- percorso per raggiungere l'azienda.  
A ciascun argomento è dedicata almeno una pagina e, in ciascuna delle 
pagine descrittive, è pubblicata almeno una fotografia. I servizi di accoglienza 
sono indicati in quanto effettivamente prestati. 

2.13 
Possibilità di pagamento con Bancomat o Carta di Credito. 

1  

2.14 
L’azienda possiede una certificazione di qualità dei servizi di accoglienza 
rilasciata da ente pubblico o equivalente. 

1  

2.15 
L’azienda possiede una certificazione di sistema qualità dei servizi di 
accoglienza rilasciata da ente terzo. 

1  

TOTALE SEZIONE 23 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. SERVIZI E DOTAZIONI DEGLI ALLOGGI 

N.B. I REQUISITI 3.4 E 3.4 BIS SONO ALTERNATIVI 

Requisito Puntegg

io 

Requisito 

speciale 

3.1 
Almeno metà degli alloggi sono molto spaziosi (oltre il 25% della superficie minima 
prevista dalla legge regionale). 

1  

3.2  
Tutti gli alloggi sono molto spaziosi (oltre il 25% della superficie minima prevista 
dalla legge regionale). 

2   

3.3 
E' disponibile il servizio giornaliero di pulizia e riassetto degli alloggi. 

2   

3.4 
Tutte le camere sono dotate di servizi igienici privati completi; tutti gli appartamenti 
sono dotati di almeno un sevizio igienico completo ogni due camere da letto. 
(ESCLUSE MALGHE)6. 

4   

3.4 bis 
Tutte le camere sono dotate di lenzuola (SOLO PER MALGHE)7. 

4   

3.5 
Almeno metà dei bagni sono molto spaziosi (superficie superiore a 5 metri 
quadrati). 

1   

3.6 
Tutti i bagni sono molto spaziosi (superficie superiore a 5 metri quadrati). 

2  

3.7 
Nei bagni è disponibile per gli ospiti un set di detergenti per la persona. 

1   

3.8 
Almeno metà degli alloggi dispone di proprio spazio esterno, o terrazza, con tavolo, 
sedie e ombrellone (o altro ombreggiante). 

1  

3.9 
Ogni alloggio dispone di un proprio spazio esterno, o terrazza, con tavolo, sedie e 
ombrellone (o altro ombreggiante). 

1  

3.10 
L'ingresso degli edifici destinati all'alloggio e gli spazi esterni contigui a disposizione 
degli alloggi, sono illuminati per la fruizione notturna. 

2   

3.11  
L'azienda prepara e serve la prima colazione. 

2  

3.12 
L'azienda dispone di almeno un alloggio (camera o appartamento) e del relativo 
servizio igienico accessibile ai disabili. 

3   
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6 Tale requisito è indispensabile per l’accesso in III, IV e V classe. PER LE SOLE STRUTTURE SITUATE AD ALTEZZA SUPERIORE 
AI 500 METRI SLM (MALGHE) IL PREDETTO REQUISITO NON E’ CONSIDERATO COME REQUISITO SPECIALE. ESSO E’ 
SOSTITUITO DAL 3.4 BIS. 
7 IL REQUISITO 3.4 BIS E’ RICHIESTO SOLAMENTE PER LE STRUTTURE SITUATE AD ALTEZZA SUPERIORE AI 500 METRI SLM 
(MALGHE). 



4. SERVIZI E DOTAZIONI DELL’AGRICAMPEGGIO 

La compilazione di questa sezione tematica non è prevista in caso di area-campeggio con meno 

di 3 piazzole o di semplice offerta di area di sosta non attrezzata, purché descritta come tale 

nelle comunicazioni al pubblico 

Requisito Punteggio Requisito 

speciale 

4.1 
Le piazzole sono tutte prevalentemente ombreggiate. 

3   

4.2 
Le piazzole sono tutte con ombreggiatura naturale. 

3   

4.3 
La superficie di tutte le piazzole è superiore ai 60 metri quadrati. 

3   

4.4 
Tutte le piazzole sono allestite su manto erboso o autobloccanti. 

1  

4.5 
Almeno metà delle piazzole è dotata di barbecue. 

1  

4.6 
Almeno metà delle piazzole è dotata di tavolo e panche. 

1  

4.7 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un pozzetto per lo scarico per WC 
chimici. 

1   

4.8 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un wc ogni 7 ospiti. 

1  

4.9 
Nei servizi igienici è disponibile almeno una doccia chiusa ogni 7 ospiti. 

1  

4.10 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un lavabo per igiene personale dotato 
di presa di elettricità, ogni 7 ospiti. 

1  

4.11  
Nei servizi igienici è disponibile almeno un lavello per stoviglie ogni 7 ospiti. 

1  

4.12 
Nei servizi igienici è disponibile almeno un lavatoio per biancheria ogni 7 
ospiti. 

1  

4.13 
Sono disponibili prese di elettricità in tutte le piazzole. 

2   

4.14 
Sono disponibili almeno due prese d'acqua. 

1   

4.15 
L'agricampeggio è accessibile ai disabili e dispone di almeno un servizio 
igienico completo ad essi dedicato. 

3   
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5. SERVIZI DI RISTORAZIONE E DEGUSTAZIONE 

Requisito Punteggio Requisito 

speciale 

5.1 
Ogni sala di ristorazione ospita non più di 60 persone. 

2   

5.2 
Nel menu sono indicati i principali ingredienti di produzione aziendale. 

2   

5.3 
Nel menu è indicata la provenienza dei principali ingredienti di 
produzione locale (aziende agricole o artigiani alimentari). 

2  

5.4 
L'azienda somministra prevalentemente vini di produzione propria. 

1  

5.5 
L'azienda somministra prevalentemente olio d'oliva e/o olive da mensa 
di produzione propria. 

1  

5.6 
L'azienda somministra prevalentemente ortaggi e legumi di produzione 
propria. 

1  

5.7 
L'azienda somministra prevalentemente carni e/o pesce di produzione 
propria. 

1  

5.8 
L'azienda somministra prevalentemente salumi di produzione propria. 

1  

5.9 
L'azienda somministra prevalentemente formaggi di produzione propria. 

1  

5.10 
L'azienda somministra prevalentemente frutta, succhi di frutta, miele e 
dolci di produzione propria. 

1  

5.11 
L'azienda utilizza e somministra abitualmente almeno tre prodotti 
riconosciuti DOP, IGP, DOC, IGT o classificati tradizionali, evidenziando 
tale caratteristica nel menu. 

2   

5.12 
L'azienda somministra prevalentemente piatti tradizionali del territorio 
preparati con prodotti freschi di stagione. 

2   

5.13 
L'azienda prepara menu per celiaci. 

2   

5.14 
L'azienda prepara menu per vegetariani. 

2  

5.15 
L'azienda prepara menu interamente biologici. 

1  

5.16 
L'azienda non somministra prodotti congelati o surgelati che non siano 
propri. 

2  



 

5.17 
La sala ristorante e un annesso servizio igienico sono accessibili ai 
disabili. 

2  

5.18 
L'azienda organizza degustazioni guidate, menu a tema, eventi 
enogastronomici (almeno 10 nell'anno). 

2   
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6. SERVIZI ED ATTIVITA’ RICREATIVE 

Requisito Punteggio Requisito 

speciale 

6.1 
A tutti gli ospiti viene proposta la visita dell’azienda con presentazione 
delle attività agricole. 

2   

6.2 
E' disponibile un'area relax all’aperto, attrezzata con sedie, tavoli, sdraio, 
ombrelloni, prato-solarium (almeno 10 mq per ospite o 200 mq 
complessivi). 

2  

6.3 
Sono disponibili attrezzature per il gioco all’aperto, escluse quelle per 
bambini di cui al punto 6.7 (almeno uno fra ping pong, bocce, minigolf, 
tiro con l’arco, calcetto, pallavolo, ecc.). 

1  

6.4 
Si organizzano escursioni a cavallo con guida abilitata (almeno 3 cavalli 
disponibili per gli ospiti). 

2   

6.5 
Si organizzano lezioni di equitazione con istruttore abilitato (almeno 3 
cavalli disponibili per gli ospiti). 

2  

6.6 
Sono disponibili biciclette per gli ospiti (almeno una ogni 4 posti letto). 

1  

6.7 
Sono disponibili attrezzature per il gioco dei bambini (almeno 3 fra 
scivolo, giostrina, bilancia, ecc.) o una piscina per bambini (anche fuori 
terra, minimo 15 mq). 

2   

6.8 
E' disponibile una piscina per adulti (vasca interrata, di almeno 2,5 mq 
per posto letto, con superficie minima di 25 mq). 

2   

6.9 
L'azienda è qualificata agrituristico-venatoria o faunistico-venatoria. 

0,5  

6.10 
L'azienda organizza servizi per il benessere della persona (centro-
benessere, beauty farm, ecc.). 

0,5  

6.11 
Si organizzano attività didattiche legate alla conoscenza dell'agricoltura, 
della natura, dell'enogastronomia, dell'artigianato. 

2  

6.12 
L'azienda è ufficialmente riconosciuta "fattoria didattica" ed iscritta 
nell’apposito albo regionale. 

1  

6.13 
E' presente in azienda una raccolta organizzata di testimonianze 
storiche dell'agricoltura e della comunità rurale (almeno 30 reperti con 
schede descrittive). 

1  

6.14 
E' disponibile una sala comune con televisione o la televisione negli 
alloggi. 

0,5  



6.14 bis 
E’ disponibile una sala ricreativa comune con libreria annessa e giochi da 
tavolo. 

1  

6.15 
L'azienda ha stabilito convenzioni con operatori del territorio per la 
fruizione di servizi di accoglienza non disponibili al proprio interno 
(convenzioni documentate per almeno tre servizi; esempio: ristoranti, 
visite culturali guidate, escursioni a piedi, a cavallo, in bicicletta, centri 
sportivi, osservazioni naturalistiche ecc.). 

1,5   
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7. ATTIVITA’ AGRICOLE E DI PRODUZIONE TIPICA 

Requisito Punteggio Requisito 

speciale 

7.1 
Il titolare dell'azienda è laureato o diplomato in materie agrarie, 
alimentari o naturalistiche. 

1  

7.2 
L'azienda è certificata biologica. 

2   

7.3 
In azienda è presente un vigneto (almeno 0,5 ettari). 

1  

7.4 
In azienda è presente un oliveto (almeno 0,3 ettari). 

1  

7.5 
In azienda è presente un frutteto (almeno 0,2 ettari). 

1  

7.6 
In azienda è presente un orto (almeno 250 mq). 

1  

7.7 
In azienda è attiva una cantina (visitabile) per la produzione di vino. 

2  

7.8 
In azienda è attivo un caseificio (visitabile) per la produzione di 
formaggio. 

2  

7.9 
In azienda è attivo un laboratorio (visitabile) per la produzione di salumi. 

2  

7.10 
In azienda è presente un allevamento dimostrativo di animali (almeno 
un capo tra bovini, equini, ovini, caprini, suini) e almeno 10 capi di 
animali da cortile (polli, conigli, oche, ecc.). 

1  

7.11 
In azienda è presente un significativo allevamento di animali (almeno 20 
capi tra bovini, equini, ovini, caprini e suini, oppure almeno 80 capi di 
animali da cortile). 

2  

7.12 
L'azienda alleva api e produce miele. 

1  

7.13 
L'azienda coltiva o alleva almeno una specie o varietà, vegetale o 
animale, tradizionale del luogo, a tutela della biodiversità agraria. 

2  

7.14 
L'azienda effettua la vendita diretta di prodotti vegetali propri allo stato 
fresco (almeno 5 specie). 

1   

7.15 
L'azienda effettua la vendita diretta di carni o pesce di produzione 
propria. 

2  



 

7.16 
L'azienda effettua la vendita diretta di prodotti propri trasformati: 
(almeno un genere fra vino, aceto, grappa, olio, formaggi, salumi, miele e 
altri prodotti dell'apicoltura, conserve di ortaggi, conserve di frutta, 
conserve di carne/pesce). 

2   

7.17 
E' disponibile un locale dedicato per degustazione e/o vendita diretta 
dei prodotti. 

1   

7.18 
L’azienda produce almeno una specialità riconosciuta DOP, IGP, DOC, 
IGT o classificata "tradizionale". 

2   
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          Allegato C1 

 

 

 

                                                           

1 Allegato sostituito da Decreto Direttore centrale risorse agricole, forestali e ittiche 11/5/2016, n. 1221 (B.U.R. 25/5/2016, n. 21), a 

decorrere dal 1 gennaio 2017. 

 



        



 

 


