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Regola m e n t o  03  agos t o  200 4 ,  n.  46/R

Rego la m e n t o  di  attuaz io n e  della  legg e  regio n a l e  23  giug n o  200 3 ,  n.  30  (Disc ip l i na  
dell e  attività  agrituri s t i c h e  in  Tosca n a ) .

(Bollettino  Ufficiale  n.  33,  par te  prima,  del  13.08.2004)
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Art.  32  - Norme  transi torie  per  la  classificazione

IL PRESIDENTE  DELLA  GIUNTA  REGIONALE  

Visto  l'  articolo  121  della  Costi tuzione  ,  quar to  comma,  così  come  modifica to  dall'  articolo  1
della  Legge  Costi tuzionale  22  novembr e  1999,  n.  1  ; 

Vista  la  legge  regionale  23  giugno  2003,  n.  30  (Disciplina  delle  attività  agrituris t iche  in
Toscana)  così  come  modificat a  dalla  legge  regionale  28  maggio  2004,  n.  27  ; 

Visto  l'  articolo  27  della  l.r.  30/2003  ,  che  prevede  l'adozione  del  regolame n to  di  attuazione;  
Vista  la  deliber azione  del  Consiglio  regionale  del  27  luglio  2004  con  la  quale  è  stato  approva to
il regolamen to  di  attuazione  di  cui  all'  articolo  27  della  l.r.  30/2003  denomina to  "regolamen to  di
attuazione  della  legge  regionale  23  giugno  2003,  n.  30  (Disciplina  delle  attività  agritu ris t iche  in
Toscana);  

EMANA  
il seguen te  Regolamen to :  

Titolo  I
 Disposizioni  gener a li  

Art.  01
 Ogget to

1.  Il  presen t e  regolame n to ,  in  attuazione  della  legge  regionale  23  giugno  2003,  n.  30  (Disciplina  delle
attività  agrituri s t iche  in  Toscana) ,  di  seguito  denomina t a  legge,  disciplina  quanto  disposto
dall 'ar ticolo  27  della  cita ta  legge.  

Art.  02
 Definizioni

1.  Ai  fini  del  presen t e  regolamen to  per  centro  abita to  si  intendono  i  centri  con  popolazione  non
superiore  a  tremila  abitan ti ,  perime t r a t i  negli  atti  della  pianificazione  comunale.  

Titolo  II
 ESERCIZIO  DELL'AGRITURISMO  

Capo  I 
 AUTORIZZAZIO N E.  PRINCIPALITA'  DELLE  ATTIVITA'  AGRICOLE  

Art.  03
 Autorizzazione

1.  L'autorizzazione  agritur is tica  è  rilascia ta  all'impren di to re  agricolo  proprie ta r io  dell'azienda  o
comunque  titolare  di  altro  dirit to  reale  o  personale  di  godimento  su  di  essa,  con  esclusione  del
contra t to  di  comodato.  

Art.  04
 Accordi  scrit ti  per  disciplinare  le  forme  di  collaborazione

1.  Gli  accordi  scrit ti  per  disciplinare  le  forme  di  collaborazione  di  cui  all'  articolo  5  della  legge  sono
comunica ti  ai  comuni  compete n t i .  

Art.  05
 Principalità  della  attività  agricola

1.  I  criteri  per  la  dete rminazione  della  principalità  dell'a t t ività  agricola,  di  cui  all'  articolo  6  ,  comma  3
della  legge,  sono  indicati  nell'allega to  A al  presen t e  regolame n to .  

Art.  06
 Relazione

1.  Al  fine  di  garan t i re  il  rispe t to  dei  criteri  di  uniformità  sul  territo r io,  la  relazione   sull'a t t ività
agrituri s tica ,  di  cui  all'  articolo  7  della  legge,  è  correda t a  dai  seguen t i  documen ti  : 
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a)  copia  della  planimet r ia  genera le  dell'azienda ,  in  scala  non  inferiore  a  1:2.000  con  specificati  la  
destinazione  dei  fabbrica ti  esisten t i  sul  fondo  e  di  quelli  posti  all'es te rno  dei  beni  fondiari  dell'azienda ,  in
caso  di  loro  utilizzazione,  nonché  l'ordinam e n to  colturale ,  in  par ticola r e  secondo  le  seguen t i  classi:  
arboreo  perma ne n t e ,  silvicoltura ,  bosco  e  arboricoltur a  da  legno,  terre  arabili,  pascolo,  coltivazione  
serra;  
b)  copia  della  visura  catas tale;  
c)  planimet r ie ,  in  scala  non  inferiore  a  1:100,  delle  stru t tu r e  da  destina re  allo  svolgimen to  delle  attività  
agritur is tiche,  con  definizione  delle  unità  abita tive,  delle  camere ,  dei  locali,  delle  superfici,  delle  
att rezza tu r e  e  dei  servizi.  Per  ogni  strut tu r a  devono  essere  det taglia te  l'altezza  minima,  media  e  
massima  e  le  superfici  illuminant i;  
d)  individuazione  del  tipo  di  approvvigiona m e n to  idrico.  In  caso  di  approvvigiona m e n to  autonomo,  è  
allega ta  la  cer tificazione  d'idonei tà  per  uso  potabile  dell'acqu a ,  rilasciat a  nei  novanta  giorni  preceden t i  
la  data  di  presen tazione  della  relazione;  
e)  copia  dell'a t t es t azione  di  conformit à  degli  impianti  secondo  la  normativa  vigente;  
f) copia  del  titolo  di  possesso  dell'azienda  che,  nel  caso  in  cui  il richieden t e  sia  titolare  di  un  dirit to  reale
diverso  dalla  proprie tà ,  ovvero  di  un  dirit to  personale  di  godimen to  sugli  immobili,  deve  avere  dura ta  
non  inferiore  a  tre  anni  dalla  data  di  presen tazione  della  relazione;  
g)  nel  caso  di  richiest a  di  autorizzazione  per  l'attività  di  somminist r azione  di  alimenti ,  pasti  e  bevande:  
relazione  tecnica  sul  tipo  e  sulla  funzione  delle  attrezza tu r e ,  sul  ciclo  produt t ivo,  sui  metodi  di  
conservazione  degli  alimenti  e  sul  numero  degli  adde t ti  previsti;  
h)  nel  caso  di  richiest a  di  autorizzazione  per  le  attività  di  cui  all'  articolo  14  della  legge:  relazione  sulla  
tipologia  delle  attività.  

Capo  II  
 Class i f i ca z i o n e  del le  stru t t u r e  rice t t i v e  agri t u r i s t i c h e  

Art.  07
 Classificazione  con  le  spighe

1.  Per  la  classificazione  delle  strut tu r e  ricet tive  agrituri s tiche  è  utilizzato  il  logo  che  rappre s e n t a  la
spiga.  

2.  Le  cara t t e r i s tiche  grafiche  del  logo  che  rappre se n t a  la  spiga  sono  definiti  nell'allega to  B,  par te  III.  

3.  Le  stru t tu r e  agrituris tiche  sono  classificate  con  un  numero  di  spighe,  compreso  fra  uno  e  tre,  che
indica  il livello  qualita tivo  dell'offer t a  di  ospitali tà  rurale.  

4.  L'att ribuzione  del  livello  di  classificazione  con  le  spighe  avviene  in  relazione  al  possesso  dei  requisi ti,
distinti  in  obbligatori  e  facoltativi,  elenca t i  nell'allega to  B,  par te  I.  

5.  Il  possesso  dei  soli  requisiti  obbligator i  consen te  il livello  di  classificazione  minimo,  pari  ad  una  spiga.

6.  I requisiti  dichiar a t i  dall'impre ndi tor e  agricolo  per  l'att ribuzione  delle  spighe  devono  essere  esposti  al
pubblico  in  luogo  ben  visibile.  

Art.  08
 Ulteriori  indicazioni

1.  La  classificazione  con  le  spighe  può  essere  integra t a  con  le  menzioni  aggiuntive  previste  nell'allega to
B,  par te  III.  

2.  Ogni  menzione  aggiuntiva  può  essere  utilizzata  per  individuar e  specifiche  tipologie  di  ospitali tà ,  le
cui  cara t t e r i s tiche  sono  individua te  nell'allega to  B,  par te  III.  

3.  Le  cara t t e r i s tiche  grafiche  delle  menzioni  aggiuntive  sono  definite  con  atto  del  competen t e  ufficio
della  Giunta  regionale .  

Art.  09
 Targa  identificativa

 1.  Ogni  azienda  agricola  autorizza t a  all'ese r cizio  delle  attività  agritur is tiche  deve  appor re  all'ingresso
per  gli  ospiti  dell'azienda  la  targa  identifica tiva  di  cui  all'allega to  B, par te  III.  

2.  Le  aziende  autorizza te  in  data  anteriore  all'entrata  in  vigore  del  regolame n to  si  adeguano  all'obbligo
di  cui  al  com ma  1  entro  il 31  dicembre  2006.   (1)  

Capo  III  
 Limi t i  e  mo d a l i t à  di  eser c i z i o  del l e  at t i v i t à  agri t u r i s t i c h e  

Art.  10
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 Degus tazione  e  assaggio  di  prodot ti

1.  La  degus t azione  e  l'assaggio  dei  prodot ti  aziendali  organizza ta  ai  sensi  dell'  articolo  2  ,  comma  2,
lette r a  d)  della  legge  è  consent i ta  all'inte rno  dell'azienda  o  nelle  aziende  agrituri s tiche  con  le  quali
esis te  un  accordo  di  collaborazione  ai  sensi  dell'  articolo  5  , comma  2  della  legge.  

2.  Qualora  per  la  degus t azione  e  l'assaggio  dei  prodot ti  aziendali  non  sia  utilizzato  materiale  di  carta  o
plastica  biodegra d a bile  devono  essere  disponibili  strume n t i  per  il lavaggio  delle  stoviglie  e/o  servizi  di
noleggio  stoviglie.  

3.  Per  la  prepa r azione  di  spuntini  e  bevande  offerti  in  degus t azione  ed  assaggio  è  sufficient e  dispor r e  di
uno  spazio  con  piano  di  lavoro  lavabile  che  può  essere  ricavato  anche  nella  cucina  o  nel  locale
destina to  agli  assaggi  e  degus t azioni.  

4.  Nel  caso  di  prepa razioni  che  richiedano  la  lavorazione  e  la  cottura  dei  cibi  sono  necessa r i  i requisi ti
igienico- sanita r i  previs ti  per  la  prepa r azione  e  somminis t r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande .  Possono
essere  utilizzate  anche  zone  di  cottura  poste  all'es te rno  degli  edifici.  

Art.  11
 Attività  di  cui  all'  articolo  14  della  l.r.  30/2003  

1.  Le  attività  di  cui  all'  articolo  14  della  legge  organizzat e  all'es te r no  dei  beni  fondiari  nella  disponibilità
dell'azienda  devono  essere  svolte  nel  comune  ove  ha  sede  il  cent ro  aziendale  o  nei  comuni  limitrofi  e
al  di  fuori  dei  centri  abita ti  e,  per  le  aziende  agritur is tiche  venatorie ,  esclusivamen t e  nei  terri to ri
dell'azienda  destina ti  alle  attività  venatorie .  

2.  Qualora  le  attività  di  cui  all'  articolo  14  della  legge  siano  organizza te  in  stru t tu r e  private  al  di  fuori
dei  beni  fondiari ,  queste  devono  essere  di  proprie t à  dell'impre n di to re  agricolo  o  comunqu e
l'impren di tore  deve  avere  sulle  stesse  un  dirit to  reale  o  personale  di  godimento,  con  esclusione  del
contra t to  di  comodato.  

Art.  12
 Utilizzo  dell'abitazione  principale  dell'impren di tore  ubicata  nei  centri  abitati

1.  Ai sensi  dell'  articolo  17  ,  comma  1,  lette r a  a)  della  legge,  l'esercizio  delle  attività  agrituris tiche  nei
locali  siti  nell'abi tazione  principale  dell'impren di tor e  agricolo  ubicat a  nel  cent ro  abita to  deve
svolgersi  in  immobili  che  presen t a no  cara t t e r i s tiche  di  ruralità  come  definite  negli  strume n t i  della
pianificazione  comunale.  

Art.  13
 Prevalenza  dei  prodot ti  utilizzati  nella  som minis trazione  di  pasti,  alimenti  e  bevande

1.  Nella  somminist r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande,  comprese  quelle  a  carat t e r e  alcoolico  e
superalcoolico,  la  prevalenza  dei  prodot ti  aziendali  o  comunque  di  prodot t i  reperi t i  presso  aziende
agricole  locali  e  aziende  agroalimen ta r i  locali  che  producono  e  vendono  prodot t i  regionali,  ai  sensi
dell'  articolo  15  , comma  1,  lette r a  b)  della  legge,  sussis te  quando  gli  ingredien t i  che  carat t e r izzano  le
pietanze  propos te ,  nonché  il vino  e  l'olio,  sono  costitui ti  da  ques ti  prodot ti .  

2.  La  provenienza  dei  prodot t i  deve  essere  indicata  agli  ospiti  tramite  informazioni  scrit t e .  

Art.  14
 Individuazione  delle  aree  montane  e  delle  aree  svantaggiat e

1.  L'individuazione  da  parte  dei  comuni  di  aree  in  cui,  ai  sensi  dell'  articolo  26  , comma  1  della  legge,  è
consent i ta  la  somminist r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande   indipend en t e m e n t e  dall'ese rcizio  di  altre
attività  agritur is tiche ,  tiene  conto  di  quanto  stabilito  negli  atti  della  pianificazione  ed  è  effet tua t a
valutando,  in  par ticola re ,  per  le  aree  cara t t e r izza t e  da  particola r i  condizioni  di  svantag gio  socio-
economico,  le  cara t t e r i s tiche  ambientali,  economiche  e  sociali  delle  aree,  con  specifico  riferimen to  al
numero  e  alle  tipologie  di  attività  di  ristorazione  esisten t i ,  alla  densità  insediativa  e  all'indice  di
invecchiam e n to  della  popolazione.  La  densità  insediativa  deve  presen ta r e  valori  più  bassi  e  l'indice  di
invecchiam e n to  della  popolazione  deve  present a r e  valori  più  alti  rispet to  ai  valori  medi  provinciali.  

Art.  15
 Eventi  promozionali

1.  Ai sensi  dell '  articolo  16  , comma  1,  lette r a  a)  della  legge,  gli  eventi  promozionali  non  possono  essere
superiori  a  venti  per  anno  solare  e  sono  comunica t i  al  comune  di  compete nza .  Nel  caso  in  cui  gli
eventi  durino  più  di  un  giorno,  ogni  giorno  è  computa to  come  un  evento.  

2.  L'attività  di  somminis t r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande  realizzata  nel  corso  degli  eventi  deve
essere  accompa g n a t a  da  un'a t t ività  di  informazione  sui  prodot ti  presen ta t i  e  sui  relativi  metodi  di
produzione.  
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3.  La  prevalenza  dei  prodot t i  aziendali  o  comunqu e  dei  prodot ti  reperi t i  presso  aziende  agricole  locali,
ai  sensi  dell'  articolo  16  ,  comma  1,  lette r a  b)  della  legge,  sussis te  quando  gli  ingredien t i  che
cara t t e r izzano  le  pietanze  propost e ,  nonché  il vino  e  l'olio,  sono  costitui ti  da  questi  prodot ti .  

Art.  16
 Norme  tecniche  per  la  realizzazione  dei  servizi  igienici,  dei  volumi  tecnici  e  degli  impianti

sportivoricreativi

1.  Ai sensi  dell'  articolo  18  ,  comma  6  della  legge,  le  nuove  strut tu re  per  i  servizi  igienico- sanita r i  e  i
nuovi  volumi  tecnici  possono  essere  realizzati  a  condizione  che  : 

a)  per  comprova ti  motivi  stru t tu r a li  e  di  sicurezza,  non  sia  possibile  utilizzare  le  strut tu re  esisten t i;  
b)  e  strut tu r e  e  i volumi  siano  adegua t a m e n t e  inseri ti  nel  contes to  rurale;  
c)  le  tipologie,  gli  elemen ti  archite t tonici  e  i mater iali  utilizzati  siano  tipici  dell'edilizia  rurale  del  luogo.  

2.  Ai sensi  dell'  articolo  18  ,  comma  6  della  legge,  gli  impianti  sportivi  a  cara t t e r e  ricrea t ivo  possono
essere  realizzati  a  condizione  che  siano  stret t am e n t e  funzionali  al  soggiorno  temporan e o  dell'ospit e  e
che  siano  adegua t a m e n t e  inseri ti  nel  contes to  rurale.  

Capo  IV  
 Req u i s i t i  stru t t u r a l i ,  igien i c o s a n i t a r i  e  di  sicur e z z a  

Sezione  I 
 REQUISITI  IGIENICO  SANITARI  PER  LA PRODUZIONE,  LA PREPARAZIONE  E  LA

SOMMINISTRAZIONE  DI PASTI,  ALIMENTI  E  BEVANDE.  

Art.  17
 Accerta m e n to  dell'idonei tà  dei  locali

1.  L'accer t am e n to  dell'idonei t à  dei  locali,  degli  immobili  e  delle  att rezza tu r e  utilizzate  per  le  attività  di
produzione,  prepa r azione ,  confezionam e n to  e  somminist r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande,
necessa r ia  ai  fini  del  rilascio  dell'autor izzazione  sanita ria  di  cui  all'  articolo  2  della  legge  30  aprile
1962,  n.  283  (Modifica  degli  articoli.  242,  243,  247,  250  e  262  del  T.U.  delle  leggi  sanita rie  approva to
con  R.D.  27  luglio  1934,  n.  1265:  Disciplina  igienica  della  produzione  e  della  vendita  delle  sostanze
alimenta r i  e  delle  bevande)  tiene  conto  delle  par ticola r i  cara t t e r i s tiche  di  ruralità  degli  edifici
utilizzati  e  dell'effet t iva  dimensione  dell'a t t ività  svolta,  ai  sensi  dell'ar t icolo  28,  ultimo  comma  del
decre to  del  Presiden t e  della  Repubblica  26  marzo  1980,  n.  327  (Regolame n to  di  esecuzione  della
legge  30  aprile  1962,  n.  283  ,  e  successive  modificazioni,  in  mater ia  di  disciplina  igienica  della
produzione  e  della  vendita  delle  sostanze  alimenta r i )  e  dell'ar ticolo  9,  comma  2  del  decreto  legislativo
26  ma  ggio  1997,  n.155  (Attuazione  delle  diret t ive  93/43/CEE  e  96/3/CE  concern e n t i  l'igiene  dei
prodot t i  alimenta r i ) .  

2.  Ai sensi  dell'  articolo  22  ,  comma  4  della  legge,  nel  caso  di  prepa r azione  e  di  somminis t r azione  di
pasti  per  un  numero  di  ospiti  complessivame n t e  non  superiore  a  dodici,  per   l'idonei tà  dei  locali,
compresa  la  cucina,  è  sufficien te  il  rispet to  dei  requisiti  previsti  dalle  vigenti  disposizioni  e  dai
regolamen ti  edilizi  e  di  igiene  per  i  locali  di  abitazione  e  non  è  necessa r ia  l'autorizzazione  di  cui  all'
articolo  2  della  l.  283/1962  .  Sono  fatte  salve  le  disposizioni  relative  al  d.  lgs.  155/1997  e  dell'ar ticolo
18  del  present e  regolame n  to  relativa  al  piano  di  autocont rollo  semplificato.  

Art.  18
 Piano  di  autocontrollo  semplificato

1.  Le  aziende  agricole  autorizza te  all'ese rcizio  dell'a t t ività  di  produzione,  di  prepa razione  e  di
somminist r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande ,  ivi  compresi  la  degus t azione  e  l'assaggio  dei  prodot ti
aziendali,  devono  dotars i  di  un  piano  di  autocont rollo  semplificato.  

2.  Entro  sessan ta  giorni  dall'en t r a t a  in  vigore  del  presen te  regolamen to,  la  Giunta  regionale  approva,
nel  rispet to  della  diret t iva  del  Consiglio  93/43/CEE  del  14  giugno1993  concerne n t e  l'igiene  degli
alimenti ,  le  procedu re  semplificate  di  autocont rollo  relative  ai  processi  produt tivi  della
somminist r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande  e  della  degus t azione  e  assaggio  dei  prodot ti  aziendali.  

Art.  19
 Requisiti  dei  locali  per  la  som minis trazione

1.  I  locali  destina t i  alla  somminist r azione  di  pasti,  alimenti  e  bevande  devono  avere  una  superficie
proporziona ta  al  numero  dei  posti  autorizza ti  in  ragione  di  1  met ro  quadra to  per  posto  tavola,  con  una
superficie  minima  del  locale  di  9  metri  quadra t i .  

2.  I  locali  devono  essere  dotati  di  finestr e  este rne  per  garan t i re  il  ricambio  d'aria.  In  relazione  alla
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superficie  illuminant e  ed  alle  altezze  medie,  si  applica  quanto  previs to  all'ar t icolo  26,  commi  1,  2,  3  e
4.  Sono  ammess e  soluzioni  artificiali  integran t i  i sistemi  di  aerazione  ed  illuminazione.  

3.  Per  gli  ospiti  che  usufruiscono  della  somminist razione  di  pasti,  alimenti  e  bevande  deve  essere
disponibile  almeno  un  servizio  igienico  facilmente  accessibile  e  non  comunican te  diret ta m e n t e  con  i
locali  di  somminis t r azione.  

4.  I l servizio  di  cui  al  comma  3  deve  essere  dotato  di:  
a)  pavimento  lavabile  e  disinfet t abile;  
b)  pare ti  tra t ta t e  o  rivestite  con  mate riale  imperm e a bile  lavabile  e  disinfet tabile  fino  ad  un'altezza  
minima  di  2  met ri;  
c)  adegua t a  aerazione,  naturale  o meccanica;  
d)  w.c.  con  impianto  di  scarico  acqua  a  doppia  erogazione;  
e)  lavabo  fornito  di  sapone  liquido  o in  polvere  e  asciuga m a ni  monouso  anche  in  tessu to,  
approvvigiona to  con  acqua  potabile  calda  e  fredda,  munito  di  comando  di  erogazione  acqua;  
f) conteni tore  per  rifiuti  con  comando  a  pedale.  

Art.  20
 Requisi ti  dei  locali  per  la  preparazione  dei  pasti

1.  I  locali  polifunzionali  delle  aziende  agritur is tiche  adibiti  a  cucine- labora to r i  per  la  prepa r azione  di
pasti,  alimenti  e  bevande  devono  avere  i seguen t i  requisi ti:  

a)  sufficient e  aerazione  ed  illuminazione  naturale  garan t i t a  dalla  presenza  di  aper tu r e  sull'es t e rno .  In  
relazione  alla  superficie  illuminan te  e  alle  altezze  medie,  si  applica  quanto  previsto  all'ar t icolo  26,  
commi  1,  2,  3  e  4;  
b)  superficie  minima  di  9  metri  quadra t i  fino  a  dodici  pasti,  con  un  increme n to  di  0,20  metri  quadra t i  
per  ogni  pasto  oltre  i dodici.  La  superficie  può  essere  costitui ta  dalla  sommato ri a  dei  locali  adibiti  
rispet t ivam en t e  alle  funzioni  di  cui  alle  lette r e  f),  g)  e  h);  
c)  pare ti  tra t ta t e  o  rivestite  con  mate riale  imperm e a bile  lavabile  e  disinfet tabile  fino  ad  un'altezza  
minima  di  2  met ri;  
d)  pavimen to  ben  connesso  lavabile  e  disinfet t abile;  
 e)  finestr e  e  porte  este rne  prote t t e  da  dispositivo  contro  gli  inset ti  ed  i roditori;  
f) zona  di  lavaggio  e  prepa r azione  alimenti ,  dotata  di  lavello;  
g)  zona  di  cottura;  
h)  zona  di  lavaggio  stoviglie,  attrezza t a  con  lavello  e  lavastoviglie;  
i) lavamani  o lavello  della  zona  lavaggio  stoviglie  purché  dotato  di  comando  di  erogazione  acqua  non  
manuale  e  attrezza to  con  sapone  liquido  o in  polvere  e  asciugam a ni  monouso;  
j) conteni tore  per  rifiuti  con  comando  a  pedale;  
k)  cappa  sovrast a n t e  il punto  di  cottura ,  dimensiona t a  in  modo  tale  da  pote r  convoglia re  all'es te rno  i 
fumi  ed  i vapori  oltre  il colmo  del  tetto;  
l) tavoli  da  lavoro  con  superficie  lavabile;  
m)  armadie t t i  per  riporr e  le  stoviglie;  
n)  armadio  chiuso  per  il deposi to  dei  mater iali  per  la  pulizia  e  la  disinfezione,  o  apposi to  locale  separa to  
da  quello  dove  gli  alimenti  e  le  bevande  vengono  immagazzina t i ,  lavorati ,  trasform a t i ,  serviti  e  
consum a t i;  
o)  lavastoviglie,  anche  di  tipo  non  indus t ria le ,  qualora  siano  previs ti  non  più  di  venti  pasti;  
p)  frigorifero,  anche  di  tipo  non  indus t ria le ,  di  capacità  adegua t a  e  dotato  di  termome t ro  di  massima  e  di
minima;  
q)  spazio,  o  locale,  idoneo  per  lo  stoccaggio  e  la  conservazione  degli  alimenti  con  scaffali  in  mater iale  
lavabile  e  disinfet t abile;  
r)  servizi  igienici  per  gli  opera tor i  alimenta r i  aventi  i requisiti  di  cui  al  comma  2.  

2.  I servizi  igienici  per  gli  opera to r i  alimenta r i  devono  avere  in  particola r e  i seguen t i  requisiti:  
a)  non  essere  diret t am e n t e  comunican t i  con  il locale  autorizza to;  
b)  avere  uno  spogliatoio,  eventualme n t e  identificabile  con  l'antibagno  dei  servizi  igienici  e  dotato  di  
armadie t t i  individuali  a  doppio  scompar to,  lavabili  e  disinfet t abili,  in  numero  corrispond en t e  a  quello  
degli  adde t t i .  La  porta  dell'antibag no  deve  essere  dotat a  di  dispositivo  per  la  chiusu ra  automa tica;  
c)  essere  dotati  di  lavabo  ad  acqua  corren te  con  comando  di  erogazione  acqua  non  manuale ,  
distribu to re  di  sapone  liquido  o in  polvere  e  con  asciuga m a ni  monouso.  

3.  Nel  caso  in  cui  il  locale  autorizza to  sia  all'inte rno  o  nelle  vicinanze  dell'abi tazione ,  è  ammess a  la
possibilità  di  utilizzare  i locali  dell'abi tazione  quali  spogliatoi  e  i servizi  igienici  dell'abitazione,  purché
diversi  da  quelli  a  disposizione  del  pubblico.  
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Art.  21
 Requisi ti  dei  locali  per  la  preparazione  e  som minis trazione  di  pasti  nel  corso  degli  eventi  di  cui

all'  articolo  16  della  l.r  30/2003  

1.  La  produzione  e  somminis t r azione  di  pasti  nel  corso  degli  eventi  di  cui  all'  articolo  16  della  legge
deve  essere  proporziona t a  alle  capaci tà  produt t ive  dell'azienda  o  delle  aziende  con  le  quali  esiste  un
accordo  ai  sensi  dell'  articolo  5  comma  2  della  legge.  

2.  Nel  caso  in  cui  non  siano  presen t i  locali  autorizza ti  ai  sensi  della  l.  283/1962  ,  sono  consent i t e
prepa r azioni  alimenta r i  semplici,  a  basso  profilo  di  rischio  e  a  consumo  immedia to,  quali  per  esempio
brusche t t e ,  griglia te ,  necci.  In  ogni  caso  deve  essere  garan t i t a  la  corre t t a  conservazione  degli
alimenti .  

3.  Per  la  prepa r azione  dei  pasti  nel  corso  degli  eventi  possono  essere  utilizzate  la  cucina
dell 'impre ndi to re  e  zone  di  cottura  poste  all'es te r no  degli  edifici.  

4.  Qualora  non  sia  utilizzato  mate riale  monouso  devono  essere  disponibili  strume n t i  per  lavaggio  delle
stoviglie.  

Art.  22
 Requisiti  dei  locali  per  la  preparazione  dei  prodot ti  aziendali

 1.  L'attività  di  prepa razione  di  prodot ti  aziendali  può  essere  effettua t a  utilizzando  il  locale  di  cui  all'
articolo  20  o  un  locale  autorizza to  ai  sensi  della  l.  283/1962  avente  i requisiti  di  cui  alla  delibera  della
Giunta  regionale  31  marzo  1999,  n.  206  (Diret tive  per  il  rilascio  dell'au to r izzazione  sanita ria  in
mater ia  di  alimenti  e  bevande  per  il settore  agricolo).  

2.  Nelle  aziende  autorizza te  per  un  numero  di  ospiti  non  superiore  a  dodici,  il locale  per  la  prepa razione
di  pasta  fresca,  pane,  confet tu r e ,  marmella t e ,  succhi  di  frut ta ,  verdure  sott 'olio  e  salse  non  è  sogget to
ad  autorizzazione  sanita ria  a  condizione  che  la  produzione  sia  somminist r a t a  agli  ospiti  e  che  il locale
abbia  i seguen t i  requisi ti:  

a)  superficie  minima  di  9  metri  quadra t i  con  sufficient e  areazione;  
b)  lavello  destina to  esclusivamen t e  al  lavaggio  delle  mater ie  prime;  
c)  lavello  destina to  esclusivamen t e  al  lavaggio  delle  attrezza tu r e ;  
d)  piano  di  cottura  con  idoneo  impianto  di  aspirazione;  
e)  dispositivi  idonei  ad  evitar e  la  presenza  di  roditori  e  inset ti;  
f) att rezza tu r e  che  consen ta no  un'adeg u a t a  conservazione  e  separazione  tra  generi  di  diversa  tipologia  
dei  mate riali  destina t i  al  confeziona m e n to;  
g)  autoclave  nel  caso  di  prepa r azione  di  succhi  di  frut ta ,  verdu re  sott '  olio  e  salse.  

Sezione  II  
 REQUISITI  IGIENICOSANITARI  PER  LO SVOLGIMENTO  DELL'ATTIVITA'  DI  MACELLAZIONE

DI ANIMALI  ALLEVATI  IN  AZIENDA  

Art.  23
 Specie  animali  allevate  in  azienda  ai  fini  della  macellazione

1.  La  macellazione  di  conigli,  di  selvaggina  di  allevamen to  e  di  volatili  da  cortile  allevati  in  azienda  è
consen t i t a  secondo  quanto  indicato  nell'a r ticolo  24.  

2.  La  macellazione  degli  animali  di  cui  al  comma  1  deve  essere  effettua t a  in  un  apposito  locale
polifunzionale  posto  all'inte rno  dell'azienda  agricola,  avente  i  requisi ti  di  cui  all'ar t icolo  25  e
autorizzato  ai  sensi  della  l.  283/1962  . 

Art.  24
 Quantità  di  animali  e  modalità  di  macellazione

1.  La  macellazione  di  conigli,  di  selvaggina  di  allevamen to  e  di  volatili  da  cortile  allevati  in  azienda  è
consen t i t a  nell'ambito  delle  seguen t i  quanti tà  e  comunque  per  un  numero  massimo  totale  di  cento
capi  a  settimana:  

a)  conigli  e  selvaggina  della  famiglia  dei  leporidi  nella  misura  massima  di  cinquecen to  capi  all'anno;  
b)  volatili  appar t en e n t i  alle  specie  polli  (genere  Gallus),  tacchini  (genere  Meleagri s),  faraone  (genere  
Numida),  anat r e  (genere  Anas)  e  oche  (gene re  Anser)  e  selvaggina  da  penna  (pernici,  piccioni,  starne ,  
fagiani,  e  altre)  nella  misura  massima  di  millecinquec e n to  volatili  all'anno;  
c)  in  deroga  a  quanto  fissato  dall'  articolo  23  del  presen t e  regolame n to ,  in  virtù  della  valorizzazione  delle  
tipicità  locali  e  di  favorire  piccoli  allevamen ti  quale  valore  culturale  legato  all'a t tività  agrituri s tica ,  è  
ammessa  la  macellazione  di  suini  e  ovicaprini  nel  numero  e  con  le  modalità  previs te  dalle  norme  vigenti  
per  l'uso  familiare .  Gli  animali  macellati  sono  sogget ti  alla  visita  post- mortem  da  parte  dell'azienda  USL  
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secondo  le  modalità  per  la  macellazione  ad  uso  domestico  e  le  tariffe  adot ta t e  dalla  Regione  Toscana.  

2.  Nell'au to r izzazione  sanita r ia  per  la  macellazione  di  animali  allevati  in  azienda  è  stabilito  il  numero
massimo  di  animali  macellabili  in  un  anno  nella  singola  azienda ,  suddivisi  per  specie.  

3.  L'imprendi to re  deve  concorda r e  con  il  servizio  vete rina r io  dell'azienda  USL  il  giorno  e  l'ora  della
macellazione,  al  fine  di  consen t i re  l'effet tuazione  dei  previs ti  controlli  veterina r i .  Per  le  tariffe  si  fa
riferimen to  al  tariffario  regionale  in  vigore.  

4.  La  macellazione  degli  animali  delle  singole  specie  deve  essere  effettua t a  in  tempi  diversi ,  previa
pulizia  e  disinfezione.  

5.  Il  traspo r to  degli  scar ti  della  macellazione  può  essere  differito  oltre  le  ventiqua t t ro   ore,  su
preventiva  autorizzazione  dell'en t e  pubblico  che  ha  autorizzato  la  macellazione,  e  docume n t a to
tramite  un  regis t ro  di  carico  e  scarico.  La  conservazione  degli  stessi  avviene  in  apposi ti  imballi  a
perde r e  (sacchi  di  plastica  chiusi  con  un  laccio)  complet i  di  data  di  confezionam e n to  e  riposti  in
apposi to  congela to re  utilizzato  esclusivame n t e  per  tale  scopo.  

6.  Gli  imprendi tor i  che  effet tuano  la  macellazione  in  azienda  devono  tenere  un  regis t ro  in  cui  sono
annota t i:  

a)  data  di  macellazione;  
b)  specie  e  numero  dei  capi  macellati;  
c)  dichiarazione  sul  rispe t to  di  tempi  di  sospensione,  per  eventuali  pregre s si  trat ta m e n t i  farmacologici  
effet tua t i .  

7.  Le  carni  macellat e  in  azienda  utilizzate  per  la  vendita  al  consum a to re  finale  sul  luogo  di  produzione
devono  recare  il bollo  a  placca  con  l'indicazione  della  ragione  sociale  e  la  sede  dell'azienda .  

8.  Gli  scar ti  liquidi  possono  essere  smalti ti  trami te  fertir rigazione  con  le  modalità  di  cui  all'  articolo  38
del  decre to  legislativo  11  maggio  1999  n.  152  (Disposizioni  sulla  tutela  delle  acque  dall'inquinam e n to
e  recepimen to  della  diret t iva  91/271/CEE  concerne n t e  il tra t t am e n t o  delle  acque  reflue  urbane  e  della
diret tiva  91/676/CEE  relativa  alla  protezione  delle  acque  dall'inquina m e n t o  provoca to  dai  nitra ti
provenient i  da  fonti  agricole).  

Art.  25
 Requisiti  dei  locali  di  macellazione

1.  Ai  fini  del  rilascio  dell'autor izzazione  sanita r ia  i  locali  di  macellazione  devono  avere  i  seguen t i
requisiti:  

a)  la  zona  per  lo  stordimen to ,  il dissangu a m e n t o  e  la  spiuma tu r a  o  scuoiatu r a  deve  essere  separa t a ,  
anche  tramite  arredi  o  pannelli,  dalla  zona  di  eviscerazione;  le  operazioni  di  stordimen to,  
dissangu a m e n to  e  spiuma tu r a  possono  essere  effet tua t e  anche  in  aree  este rn e  con  pavimento  
permea bile;  
b)  att rezza tu r a  per  lo  stordimen to  conforme  alla  normativa  vigente  in  materia  di  benesse r e  degli  
animali;  
c)  avere  almeno  un  lato  fuori  terra  ed  avere  areazione  e  illuminazione  naturale  pari  a  1/14  della  
superficie  calpest ab ile  o,  in  alterna t iva,  prevede r e  la  necessa r i a  integrazione  con  sistemi  di  aerazione  e  
illuminazione  artificiale;  
d)  pavimen to  lavabile  e  disinfet tabile  con  pozzet to  munito  di  griglia  e  sifone  per  la  raccolta  dei  reflui  e  lo
smaltimen to  delle  acque  di  lavaggio;  
e)  pare ti  rivesti te  o  trat ta t e  con  mate riale  lavabile  e  disinfet tabile  fino  ad  un'altezza  di  almeno  2  metri;  
f) finest re ,  porte  e  aper tu r e  munite  di  disposi tivi  contro  gli  inset ti  e  i roditori;  
g)  lavabo  fornito  di  acqua  corren te  calda  e  fredda  con  comando  di  erogazione  non  manuale ,  di  
dispensa to r e  per  sapone  liquido  o in  polvere  e  di  dist ribu tor e  di  asciugam a ni  monouso;  è  ammess a  la  
presenza  di  presa  diret ta  per  acqua  da  utilizzare  esclusivamen t e  per  la  pulizia  dei  locali;  
h)  att rezza tu r e  e  utensili  idonei,  lavabili  e  disinfet tabili;  
i) conteni tori  idonei  dotati  di  chiusu ra ,  che  perme t t a no  il trasfe rime n to  delle  carni  macellat e  in  
frigoriferi  ad  armadio  o  pozzet to,  destina ti  esclusivame n t e  a  tale  uso;  
j) conteni tori  idonei  dotati  di  chiusu ra  per  il deposito  di  sangue  e  scar ti  della  macellazione,  da  smaltire  
conforme m e n t e  alla  vigente  normativa;  
k)  servizi  igienici  a  disposizione  degli  opera tor i  alimenta r i  aventi  i requisiti  di  cui  al  comma  2.  

2.  I servizi  igienici  per  gli  opera to r i  alimenta r i  devono  avere  in  particola r e  i seguen t i  requisiti:  
 a)  non  essere  diret ta m e n t e  comunican t i  con  il locale  autorizzato;  
b)  avere  uno  spogliatoio,  eventualm en t e  identificabile  con  l'antibagno  dei  servizi  igienici  e  dotato  di  
armadie t t i  individuali  a  doppio  scompar to,  lavabili  e  disinfet t abili,  in  numero  corrispond en t e  a  quello  
degli  adde t t i .  La  porta  dell'antibag no  deve  essere  dotat a  di  dispositivo  per  la  chiusu ra  automa tica;  
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c)  essere  dotati  di  lavabo  ad  acqua  corren te  con  comando  di  erogazione  acqua  non  manuale ,  
dist ribu tor e  di  sapone  liquido  o  in  polvere  e  con  asciugam a ni  monouso.  

3.  Durante  la  macellazione  devono  essere  messi  in  atto  tutti  gli  accorgimen t i  atti  a  preveni re  la
contaminazione  primaria  e  seconda r ia  delle  carcasse .  

4.  Il  locale  utilizzato  per  l'attività  di  macellazione  non  può  essere  destina to  ad  altre  attività  e  deve
essere  pulito  e  disinfet ta to  al  termine  delle  operazioni  di  macellazione  e  prima  del  suo  riutilizzo.  

5.  La  lavorazione  delle  carni  ottenute  dalla  macellazione  aziendale  od  extra  aziendale  è  consen t i t a
utilizzando  l'eventual e  locale  autorizza to  per  la  prepa r azione  dei  pasti,  alimenti  e  bevande  o
comunqu e  in  un  locale  autorizza to  ai  sensi  della  l.  283/1962  . 

6.  Qualora  nella  stessa  azienda  venga  attivato  anche  un  impianto  di  macellazione,  è  sufficien te  un  solo
spogliatoio,  munito  di  servizio  igienico,  per  entram b e  le  strut tu re .  

Sezione  III  
 REQUISITI  STRUTTURALI,  IGIENICO  SANITARI  E  DI  SICUREZZA  PER  L'OSPITALITA'  

Art.  26
 Requisiti  delle  camere  e  delle  unità  abitative

1.  Al fine  di  tener  conto  delle  carat t e r i s t iche  di  ruralità  degli  edifici,  ai  sensi  dell '  articolo  19  comma  2
della  legge,  è  ammesso  deroga re  alla  norma tiva  vigente  consen ten do:  
a)  un'al tezza  minima  dei  locali  adibiti  al  soggiorno  e  pernot to  degli  ospiti  non  inferiore  a  2,50  metri  di

altezza.  In  caso  di  soffitti  inclinati  l'altezza  media  può  essere  di  2,50  metri  con  altezze  minime  non  
inferiori  a  2  met ri  e  nel  caso  di  altezze  in  gronda  inferiori  a  2  metri  l'utilizzo  obbliga tor io  di  
appositi  arredi  può  consent i r e  di  riporta r e  l'altezza  minima  a  2  metri .  

b)  un'altezza  minima  dei  locali  adibiti  a  servizi  igienici  e  dei  corridoi  non  inferiore  a  2,20  metri.  

2.  Al fine  di  tener  conto  delle  cara t t e r i s tiche  di  ruralità  degli  edifici,  ai  sensi  dell '  articolo  19  , comma  2
della  legge,  per  la  superficie  illuminan te  di  ciascun  locale  è  consen ti to  deroga r e  alla  normativa
vigente  a  condizione  che  sia  garant i to  un  rappor to  areo- illuminant e  pari  al  valore  di  1/14.  Nel  caso  in
cui  vi  sia  una  distanza  della  paret e  del  fabbrica to  da  altre  stru t tu r e  superiore  ai  15  met ri,  il  rappor to
può  essere  ridot to  ad  1/20  purché  siano  present i  idonei  sistemi  di  ricambio  di  aria  negli  ambient i .  

3.  Per  immobili  di  par ticola re  pregio  storico  e  archi te t tonico  sottopos ti  a  vincoli  di  non  modificabilità
delle  aper tu re  este rne ,  possono  essere  consen t i t e  ulteriori  deroghe  a  condizione  che  vi  sia  un
proge t to  di  intervento  edilizio  che  garant i sca,  in  relazione  al  numero  degli  occupan t i ,  idonee
condizioni  igienico  sanita rie  dell'alloggio  ottenibili  prevedendo  una  maggiore  superficie  dei  vani
abitabili  ovvero  la  possibilità  di  una  adegua t a  illuminazione,  con  impianti  di  illuminazione  autonomi,  e
una  adegua t a  ventilazione  resa  possibile  dalla  dimensione,  tipologia  e  localizzazione  delle  finest r e ,  dai
riscont ri  d'aria  trasve rsa li  e  dall'impiego  di  mezzi  di  ventilazione  ausiliaria.  

4.  Le  deroghe  concesse  ai  sensi  del  presen t e  articolo  sono  valide  solo  per  l'uso  dei  locali  a  fini
agritur is tici.  

5.  La  ricet tività  delle  camere  ad  uso  agrituri s t ico  è  dete rmina t a  come  segue:  
a)  un  posto  letto  ogni  9  metri  quad ra t i;  
b)  due  posti  letto  ogni  14  metri  quad ra t i;  
c)  ulteriori  posti  letto  sono  autorizzati  con  un  incremen to  di  5  metri  quadra t i  per  ogni  letto.  

6.  E  consen ti ta  la  sistemazione  tempora n e a  di  un  letto  supplemen t a r e  aggiuntivo   per  bambini  di  età
non  superiore  a  dodici  anni,  su  richies ta  del  cliente ,  senza  che  ciò  dete r mini  un  aumen to  del  numero
complessivo  dei  posti  letto  autorizza ti ,  come  previs to  dall'  articolo  12  comma  3  della  legge.  

7.  La  frazione  di  superficie  superiore  a  0,50  met ri  quadra t i  è,  in  tutti  i casi,  arrotond a t a  all'unità .  

Art.  27
 Requisiti  per  l'ospitalità  in  spazi  aperti

1.  La  superficie  delle  singole  piazzole  per  l'ospitali tà  in  spazi  aper ti  non  deve  essere  inferiore  a  60  metri
quadra t i  e  le  stesse  devono  essere  sistema te  a  prova  di  acqua  e  di  polvere  tramite  l'inerbim en to  del
terreno  o l'uso  di  autobloccan t i  e  comunqu e  in  modo  permea bile .  

2.  Per  lo  svolgimen to  dell'a t t ività  di  ospitali tà  in  spazi  apert i,  oltre  a  quanto  previs to  dall'  articolo  20
della  legge,  devono  essere  rispet t a t i  i seguen t i  requisi ti:  
a)  devono  essere  localizzati  in  prossimità  delle  piazzole:  

1)  la  fornitura  di  acqua  potabile  e  di  energia  elet t rica;  

2)  l'impianto  di  prevenzione  incendi,  da  realizzarsi  nel  rispet to  delle  norme  vigenti;  
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3)  l'impianto  elett rico  a  colonnine,  da  realizzarsi  nel  rispe t to  delle  norme  vigenti,  con  punti  luce  
atti  a  consent i r e  la  fruizione  della  viabilità  e  l'illuminazione  dei  servizi;  

4)  l'installazione  di  recipien ti  lavabili  per  il servizio  quotidiano  di  smaltimen to  dei  rifiuti;  

5)  in  caso  di  ospitali tà  di  caravan  e  autocar avan ,  un  pozzet to  agibile  per  acque  di  scarico  e  uno  
scarico  idoneo  per  w.c.  chimici.  

b)  i  servizi  igienico- sanita r i  e  i  servizi  di  lavande ri a  non  possono  essere  realizzati  in  stru t tu r e
precarie  o  mobili.  La  lavande ri a  può  essere  realizzata  anche  all'ape r to.  

c)  le  att rezza tu r e  per  il  lavaggio  stoviglie  devono  essere  installa te  in  uno  spazio  distinto  da  quello
destina to  alle  att rezza tu r e  per  il lavaggio  bianche ri a .

Art.  28
 Requisi ti  per  lo  svolgimen to  delle  attività  agrituris tiche  di  cui  all'  articolo  14  della  l.r.  30/2003  

1.  Per  lo  svolgimen to  delle  attività  didat tiche,  culturali,  tradizionali,  di  turismo  religioso  culturale ,
ricrea t ive,  sportive,  escursionis tiche  e  di  ippoturi smo,  oltre  a  quanto  previsto  all'  articolo  21  della
legge,  deve  essere  individua to  all'interno  degli  edifici  aziendali  un  locale  di  dimensioni  commisur a t e
all'en ti tà  dell'a t t ività  autorizza t a ,  da  destinar e  all'accoglienza  degli  ospiti.  

Sezione  IV 
 DISPOSIZIONI  PER  LA CONDUZIONE  DELLE  PISCINE  

Art.  29
 Conduzione  delle  piscine

1.  La  conduzione  delle  piscine  è  eserci ta t a  nel  rispet to  delle  norme  igienico- sanita rie  in  materia  di
qualità  delle  acque  e  di  sicurezza,  tenuto  conto  di  quanto  previsto  dall'accordo  16  gennaio  2003
(Accordo  tra  il  Ministro  della  Salute,  le  regioni  e  le  province  autonom e  di  Trento  e  Bolzano  sugli
aspet t i  igienico- sanita r i  per  la  costruzione,  la  manutenzione  e  la  vigilanza  delle  piscine  a  uso
nata to r io).  

2.  Il  responsabile  dell'igiene,  della  funzionalità  della  piscina  e  della  sicurezza  dei  bagnan t i  è  il  titolare
dell'azienda  agricola  o altri  sogge t t i  da  lui  incarica ti .  

Art.  30
 Controlli  nella  conduzione  delle  piscine

1.  I  controlli  per  la  verifica  del  corre t to  funzionam e n to  della  piscina  sono  distinti  in  controlli  interni,
esegui ti  a  cura  del  responsabile  della  piscina,  e  controlli  este rni  di  compete nza  dell'azienda  USL.  

2.  Il  responsabile  della  piscina  deve  garan ti r e  la  corre t t a  gestione,  sotto  il  profilo  igienico- sanita r io,  di
tutti  gli  elemen ti  funzionali  che  concorrono  alla  sicurezza  della  piscina,   secondo  le  prescr izioni  di  cui
ai  commi  3,  4  e  5.  

3.  I  controlli  interni  sono  esegui ti  dall'impre ndi tor e  o  dal  personale  da  lui  incarica to  e  riguard a no  la
qualità  dell'acqua ,  in  ragione  degli  accessi  alla  piscina.  Chi  esegue  i  controlli  deve  essere  a
conoscenza  della  quanti tà  e  della  qualità  dei  prodot t i  utilizzati  per  la  disinfezione  dell'acqua .  

4.  Qualora,  in  segui to  all'autocont rollo  effet tua to,  il  responsabile  riscont ri  valori  dei  parame t r i  igienico-
sanitar i  in  contra s to  con  la  corre t t a  gestione  della  piscina,  deve  provvede re  per  la  soluzione  del
problema  e/o  al  ripristino  delle  condizioni  ottimali.  

5.  La  conduzione  della  piscina  deve  prevede r e  controlli  periodici  o  forme  di  assis tenza  progra m m a t e .  

Titolo  III
 Disposizioni  transitorie  e  abroga t ive  

Art.  31
 Abrogazioni

1.  Il  regolamen to  6  novembre  2000,  n.  7  (Regolamen to  di  attuazione  dell'  articolo  16  della  l.r.17  ottobre
1994,  n.  76  "Disciplina  delle  attività  agritur is tiche".  Crite ri  generali  e  procedur e  per  la  classificazione
delle  strut tu re  ricet tive  agrituri s t iche)  è  abroga to.  

Art.  32
 Norme  transitorie  per  la  classificazione

1.  Le  strut ture  agrituris tiche  che  hanno  ottenu to  la  classificazione  sulla  base  del  regolamen to  regionale
n.  7/2000  devono  presentare  richiesta  di  nuova  classificazione  entro  il 31  dicembre  2006.   (2)  

Not e
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1.  Comma  così  sostituito  con  D.p.g.r .   21  dicembre  2005,  n.  69/R,  art.  1.
2.  Comma  così  sostituito  con  D.p.g.r .   21  dicembre  2005,  n.  69/R,  art.  2.

Alleg a t i

 All1  -  Allegato  A – Determinazione  delle  ore  lavoro  per  realizzare  la  condizione  di  principalità  di  cui  
all'ar t icolo  6,  comma  3,  lette r a  A) della  l.r.  30/2003.

All2  -  Allegato  B – Criteri  generali  per  la  classificazione  delle  stru t tu r e  ricet tive  e  agritur is tiche .  
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