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H.A.C.C.P. (Hazard Analysis 
and Critical Control Point)

Ogni volta che sostengo, 
come docente, un corso 
di formazione per i la-

voratori in base agli art. 37 e 73 
del D.Lgs. 81/08, volutamente 
riporto i dati statistici relativi 
agli incidenti sui posti di lavoro, 
quanti di questi incidenti porta-
no a invalidità (temporanea o 
permanente) e quanti poi sfo-
ciano invece in casi di mortali-
tà. Infatti l’unica cosa che vera-
mente turba i discenti di questi 
corsi, è il numero dei lavoratori 
coinvolti in tali incidenti. Sin-
ceramente, snocciolandovi gli 
ultimi dati degli incidenti sul 
luogo di lavoro, confrontati a li-
vello nazionale, europeo e mon-
diale, vorrei produrre in voi lo 
stesso effetto. Questo perché  
oltre ai lavoratori, diretti inte-
ressati, questi dati dovrebbero 
impressionare non poco, i poli-
tici e soprattutto gli economisti. 

HACCP(Hazard Analy-
sis and Critical 

Control Point) è un sistema che 
consente di applicare in maniera 
organizzata e razionale l’auto-
controllo nell’ambito della filiera 
della produzione alimentare. Ma 
chi deve redigere questo sistema? 
Quali sono i decreti e le normative 
che delineano il piano di sicurezza 
alimentare e soprattutto, a quale 
scopo l’H.A.C.C.P. deve essere 
applicato?
La definizione e la redazione del 
sistema avviene direttamente a 

cura del proprietario stesso dell’a-
zienda che può scegliere di avva-
lersi della collaborazione di un 
consulente esperto in sicurezza il 
quale, essendo a conoscenza delle 
norme vigenti in tale ambito, indi-
vidua i punti critici della specifi-
ca filiera alimentare e suggerisce 
quali sono le misure necessarie a 
garantire la sicurezza e la salubri-
tà dei prodotti alimentari. 
Nel nostro Paese, la prima legge 
nell’ambito della sicurezza ali-
mentare fu emanata nel 1962 e 
nel corso del tempo, tale legge è 

stata revisionata e integrata con 
decreti, direttive e linee guida allo 
scopo ultimo di garantire un livel-
lo elevato di tutela della salute 
umana e degli interessi dei consu-
matori in materia di alimenti poi-
ché la buona qualità del prodotto 
non è data soltanto dall’acquisto 
di materie prime di eccellenza 
ma anche dal controllo delle fasi 
di produzione. Da qui l’esigenza 
di controllare non solo il prodot-
to finito, pronto al consumo, ma 
bensì le varie fasi dei procedi-
menti di produzione allo scopo di 
evitare la cosiddetta “contamina-
zione secondaria” da cui derivano 
generalmente le più consistenti 
situazioni di rischio dell’uomo. Le 
cause di tali contaminazione sono 
molteplici e possono essere ri-
condotte ad esempio all’ambiente 
di lavorazione non ben sanificato, 
al personale che entra in contatto 
con prodotti differenti che a loro 
volta possono essere serbatoio 
di germi patogeni e, ad esempio, 
dall’errato modo di conservare i 
materiali prodotti da qui quindi la 
necessità e il dovere di eseguire 
tamponi superficiali, analisi degli 
alimenti e corsi per la formazione 
di tutti gli enti e persone che ope-
rano in tale ambito. Pertanto il 
sistema di sicurezza (H.A.C.C.P.) 
deve essere applicato e rispettato 
al fine di garantire l’immissione in 
commercio di prodotti sicuri per 
la salute dell’uomo poiché, come 
già descritto precedentemente, le 
cause di contaminazione possono 
essere molteplici e di difficile in-
dividuazione. 
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(e controllare) 
è meglio 
che curare
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Il sistema di sicurezza H.A.C.C.P. 	
deve essere applicato e rispettato al fine 		
di garantire l’immissione in commercio 		
di prodotti sicuri per la salute dell’uomo
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D O T T . S S A  M A R T A  M A R I A  N E R I
P E R F O R M A T  S A L U T ESlow work con la mindfulness 

Ilcorso somministrazione ali-
menti e bevande più comu-
nemente chiamato Sab è un 

corso che consente di ottenere 
i requisiti professionali che con-
sentono al bar, al ristorante o 
all’e-commerce la somministra-
zione di alimenti e bevande ed 
ovviamente il commercio delle 
stesse. Chiunque abbia necessi-
tà di aprire un bar, un ristoran-
te, una pizzeria, un b&b o anche 
solo un e-commerce recandosi in 
comune per l’ottenimento delle 
autorizzazioni scoprirà che dovrà 
essere in possesso dei requisiti 
morali e professionali per poter 
avviare l’attività. Il corso SAB in 
particolare rientra fra i requi-
siti professionali.
Se si decide di aprire un bar, o un 
altro tipo di locale dove avviene 
la somministrazione di alimenti e 
bevande ci sono delle regole pre-
cise da seguire che sanciscono 
l’obbligo di seguire uno specifico 
corso qualora non si fosse in pos-
sesso dei requisiti che vedremo in 
seguito. Il corso Sab sostituisce 
quello che in passato era chiama-
to corso Rec (registro esercenti 
commercio). I corsi Sab sono ri-
chiesti in ogni regione, sebbene 
possano avere durate e costi dif-
ferenti.
Si pensa erroneamente che chi si 
occupa unicamente della vendita 

Inquesti anni di lavoro 
sempre più digitaliz-
zato e serrato si sen-

te sempre più la necessità di 
tornare alla conquista di un 
proprio tempo che sia il più 
possibile di qualità.  Di fronte 
a questa esigenza uno “stru-
mento” di largo utilizzo e di 
immediata applicabilità può 
essere la mindfulness che è 
definita, secondo l’idea di Jon 
Kabat-Zinn, pioniere di questo 
approccio, come il “prestare 
attenzione con intenzione al 
momento presente” o anche “il 
modo per coltivare una più pie-
na presenza dell’esperienza del 
momento, al qui e ora”. 
Perché utilizzarla sul posto di 
lavoro? 

del prodotto possa essere esone-
rato dal dover eseguire il corso 
Sab: non è così in quanto il cor-
so è stato unificato, prima infatti, 
era solo previsto un corso per la 
somministrazione (ad esempio 
chi apre la lattina e la versa nel 
bicchiere del cliente) e chi ven-
de (chi commercializza la lattina 
chiusa).
A seguito dell’unificazione dei 
corsi, ora anche chi apre un 
e-commerce di prodotti tipici 
deve necessariamente seguire un 
corso Sab per poter ottenere dal 
comune la licenza al commercio 
elettronico.
Tale corso Sab viene anche, erro-
neamente, chiamato corso Rec, 
perché in precedenza le nuove 
ditte dovevano iscriversi al regi-
stro Rec (registro esercenti com-
mercio) presente nella propria 
camera di commercio. Con le 
nuove regole, invece la domanda 

La mindfulness innesta effetti 
positivi sull’attenzione, sulla con-
sapevolezza emotiva, sulla ge-
stione dei comportamenti, sulle 
relazioni; riuscire ad identificare 
un tempo consapevole anche sul 
posto di lavoro e utilizzarlo per 
sviluppare le proprie potenzialità 
e avere la possibilità di gestire le 
proprie emozioni mentre si stan-
no vivendo, migliora la propria 
percezione e il vivere le diver-
se situazioni. Per avvicinarsi a 

per aprire la propria 
attività deve essere 
portata in comune.
I corsi Sab dall’a-
brogazione del Rec 
(registro degli eser-
centi) avvenuta con 
l’entrata in vigore del 
Decreto Legislativo 
n. 114 del 31-marzo 
1998 sono obbliga-
tori a meno che non 

si abbia maturato una sufficien-
te esperienza lavorativa (sono 
richiesti almeno 2 anni di lavoro 
negli ultimi 5 anni o un titolo di 
studio che possa permettere un’a-
deguata conoscenza di quello che 
sarà il lavoro alberghiero o in ge-
nerale in imprese alimentari).
A tal riguardo riguardo il D.lgs 
59/2010 stabilisce che chiunque 
eserciti in qualsiasi forma un’at-
tività di commercio relativa al 
settore merceologico alimentare / 
o un’attività di somministrazione 
alimenti e bevande deve essere in 
possesso di almeno uno dei se-
guenti requisiti professionali :
1. Aver prestato la propria ope-
ra per almeno 2 anni anche non 
continuativi negli ultimi 5 anni 
presso imprese esercenti l’attivi-
tà nel settore alimentare e / o nel 
settore della somministrazione di 
alimenti e bevande.
2. Essere in possesso di un di-

questa pratica si 
può provare, per 
iniziare, con la 
meditazione di un 
minuto: “Chiudi gli 
occhi e inspira ed 
espira lentamente. 
Concentrati sul to-
race che si innalza 
e abbassa, cercan-
do di non pensare 
ad altro. Se ti pas-
sano per la mente 
altri pensieri, ac-
coglili e allontana-
li con gentilezza, 
quindi riporta l’at-
tenzione sul tuo respiro.” 
La validità della mindfulness è 
data soprattutto dalla grande fru-
ibilità e dalla sensazione di mi-

glioramento visibile su corto 
raggio in tutti i contesti di vita 
e sul posto di lavoro in parti-
colar modo. 

ploma di scuola superiore o di 
laurea, o di altro indirizzo pro-
fessionale almeno triennale atti-
nente alla vendita, commercio e / 
o somministrazione di bevande e 
alimenti.
3. Avere una pregressa iscrizione 
al Rec
Nel caso non si rientri in nessuna 
delle categorie precedenti è ne-
cessario frequentare con esito po-
sitivo un corso professionale per 
il commercio, la preparazione o la 
somministrazione degli alimenti e 
bevande (corso Sab).
Tali corsi sono obbligatori su tut-
to il territorio nazionale e gene-
ralmente riguardano discipline le-
gislative, normative previdenziali 
e sicurezza sul lavoro, normative 
igienico sanitarie, amministrazio-
ne, marketing, comunicazione e 
promozione del bar e tecniche di 
ristorazione.
I corsi Sab sono organizzati in 
tutte le regioni italiane, sono di 
diversa durata e modalità di fre-
quenza a seconda della Regione. 
Il corso frequentato in una Regio-
ne è valido in tutta Italia.
La Lins Srl organizza tali corsi 
legalmente riconosciuti, rivolti a 
tutti coloro che vogliono avviare 
un’attività di commercio e som-
ministrazione alimenti e bevande, 
quindi bar, ristoranti, pizzerie, 
pub, ecc.

CORSO SOMMINISTRAZIONE ALIMENTI E BEVANDE (SAB) 
CHI DEVE FARLO, CHI NON È TENUTO A SEGUIRLOP
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La “mindfulness” è definita da 
Jon Kabat-Zinn come il «prestare 
attenzione con intenzione al 
momento presente» o anche 
«il modo per coltivare una più 
piena presenza dell’esperienza 
del momento, al qui e ora”»



Il“lavoro in quota”  rappre-
senta una sfida per il me-
dico competente e più in 

generale per il sistema di pre-
venzione aziendale. Si tratta di 
un rischio  non normato, perché 
nelle diverse norme che regola-
mentano la sorveglianza sanita-
ria dei lavoratori non è previsto 
alcun obbligo all’esecuzione di 
controlli sanitari per i lavoratori 
addetti a lavori in quota (Titolo I, 
capo II, D. Lgs 81/08), ma per il 
quale esistono indicazioni epide-
miologiche per sostenere il suo 
ruolo nell’insorgenza di danni 
alla salute. I lavori in quota co-
stituiscono ad oggi la più impor-

N
ell’orvietano ci sono 
stati due casi di legio-
nellosi, forma morbo-
sa oggetto delle pre-
scrizioni delle linee 

guida emanate dall’Iss per la sua 
sorveglianza e controllo.
La Legionella deve il nome ad 
un’epidemia che nel 1976 colpì 
i membri della Legione Ameri-
cana riuniti in un albergo a Phi-
ladephia. La fonte era l’impianto 
dell’aria condizionata e morirono 
33 persone su 221.
È un germe presente in tutti gli 
ambienti acquatici naturali (sor-
genti, corsi d’acqua, terme, terre-
ni umidi) e artificiali (acquedotti, 
impianti civili, serbatoi e cister-
ne, fontane e piscine).
Teatro degli eventi epidemici 
sono spesso gli ambienti col-
lettivi a residenza temporanea 
(strutture turistiche e sanitarie), 
poiché vi si riscalda/nebulizza 
l’acqua.
Oltre alla comune modalità per 

tante fonte di rischio con esiti 
mortali ed invalidanti per i lavo-
ratori, soprattutto nei cantieri 
edili; la caduta dall’alto è spesso 
conseguenza di errore umano, 
anche del lavoratore, il cui stato 
o le condizioni di salute possono 
causare o concausare la caduta. 
L’idoneità psico-fisica del lavo-
ratore rappresenta un elemento 
essenziale per garantire la piena 
capacità di saper gestire  tutti i 
sistemi di prevenzione e prote-
zione contro la caduta dall’alto. 
La  sorveglianza sanitaria mira-
ta per i lavoratori che svolgono 
operazioni in altezza trova piena 
giustificazione se si considera 

inalazione di aerosol, sono noti 
casi dovuti a infezione di ferite. 
Mai stata descritta la trasmissio-
ne interumana o per assunzione 
di acqua da bere.
La malattia dipende da:
• Microrganismo - carica, viru-
lenza del ceppo e sua capacità di 
sopravvivere e moltiplicarsi all’in-
terno dei macrofagi.
• Ospite - sesso maschile, an-
zianità, prematurità nei neonati, 
consumo di alcool, tabagismo, 
malattie croniche o stati immu-

che il lavoro in quota, indipen-
dentemente dal contesto in cui 
viene eseguito, ha tali peculiarità 
di rischio e danni potenziali, così 

da essere ritenuta misura di tute-
la della sicurezza dei lavoratori, 
rientrando, dunque, tra gli obbli-
ghi del datore di lavoro.

nodepressivi.
• Ambiente - Modalità, intensità 
e tempo di esposizione, tempe-
ratura dell’acqua (critica se tra 
20 e 50°C), presenza di incrosta-
zioni, alghe, biofilm e amebe, di 
alcuni elementi (es. ferro, zinco, 
rame, etc.), lunghezza, tortuosità 
e vetustà o fenomeni di ristagno/
ostruzione, presenza di serbatoi 
di accumulo e impianti di ricirco-
lo nell’impianto.
Si presenta in due forme:
• Malattia del Legionario, 
forma acuta di polmonite, nel 
90% dei casi dovuta a Legionella 
pneumophila, con febbre alta, 
brividi, tosse, respiro corto fino 
a cianosi, dolore osteomuscolare, 
mal di testa, diarrea; talora sinto-
mi neurologici e cardiaci. La mor-

talità può variare (40-80% dei 
pazienti immunodepressi non 
trattati, 5-30% negli altri)
• Febbre di Pontiac, più lieve.
Preliminari nelle strutture a ri-
schio sono le analisi microbio-
logiche e, qualora si abbiano 
valori significativi di contami-
nazione delle acque, si ricorre 
a misure correttive (piano di 
bonifica):
• A breve termine: eliminare la 
contaminazione
• A lungo termine: prevenire la 
ricontaminazione:
1. monitoraggio microbiologico
2. interventi di disinfezione ter-
mici, chimici o fisici, dei vari 
elementi dell’impianto 
3. interventi strutturali che mi-
gliorino le condizioni igieniche 
dell’impianto.
Occorre monitorare nelle strut-
ture sanitarie tutte le procedu-
re assistenziali critiche, ad es. 
quelle relative a vie respirato-
rie, parto in acqua, procedure 
odontoiatriche.
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Approfondimento 
sui recenti casi 
di legionellosi 
in Umbria
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La Legionella è un germe presente 
in tutti gli ambienti acquatici 
naturali e artificiali. Teatro degli 
eventi epidemici sono spesso gli 
ambienti collettivi a residenza 
temporanea (strutture turistiche 
e sanitarie), poiché vi si riscalda/
nebulizza l’acqua.
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La Lins Srl è nata dall’incontro di 
professionisti, un team in grado 
di poter sostenere fattivamente 
società private e strutture pub-
bliche nell’affrontare e risolve-
re problematiche ed esigenze 
strettamente collegate alle nor-
me relative a: ambiente, salute 
e sicurezza nei luoghi di lavoro, 
sicurezza alimentare, progetta-
zione di edilizia abitativa e in-
dustriale. L’ufficio tecnico della 
Lins Srl è composto da ingegne-
ri e geometri che, grazie al conti-
nuo aggiornamento professiona-
le e all’approfondita conoscenza 
ed esperienza maturata sul cam-
po, sono in grado di poter trat-
tare le problematiche aziendali 
e presentarsi come un essenzia-
le aiuto ad ogni imprenditore ed 
amministratore. La Lins è pre-
sente con sedi dislocate nel cen-
tro Italia, al fine da garantire 
tempestività ed efficacia di inter-
vento ai propri clienti, operando 
comunque su tutto il territorio 
nazionale. 

Accreditamento
Per offrire sempre un alto livello 
di qualità dei servizi erogati, sia-
mo accreditati presso la Regione 
Umbria come ente di formazio-
ne D.D. 7516 del 14/10/2013 ed in 
fase di accreditamento come ente 
di formazione anche in Regione 
Lazio.

Certificazione
Possediamo la certificazione Reg. 
N° 10424_A ISO 9001:2015 per la 
formazione.

Missione
La nostra filosofia si basa sull’es-
sere un punto di riferimento per 
le aziende nella risoluzione e la 
prevenzione delle problematiche, 
al fine di agevolarne lo sviluppo e 
la crescita.

SALUTE E SICUREZZA 
SUL LAVORO

•	 Incarico responsabile del servi-
zio di prevenzione e protezione 
(Rspp)

•	 Documento Valutazione dei ri-
schi (Dvr)

•	 Valutazione di rischi specifici:
	 - Rumore
	 - Vibrazioni
	 - Radiazioni ottiche artificiali
	 - Campi elettromagnetici
	 - Chimico
	 - Cancerogeno
	 - Incendio
	 - Atex
	 - Biologico
	 - Movimentazione manuale dei 

carichi
	 - Piani emergenza
•	 Supporto per incarico del me-

dico competente ed effettua-
zione visite mediche

•	 Consulenze per la scelta dei 
Dpi e per la gestione del Spp.

ANTINCENDIO 
E MANUTENZIONE ESTINTORI

•	 Progettazione, presentazione 
e rinnovi per l’ottenimento del 
certificato di prevenzione in-
cendi Cpi; impianti antincen-
dio; piani d’emergenza; plani-
metrie di evacuazione;

•	 Fornitura, installazione, manu-
tenzione impianti antincendio:

	 - Estintori, Pompe, Segnalatori, 
Porte, Naspi, Idranti, Ecc …

•	 Ricambi ed accessori estintori, 
attrezzatura per la manutenzio-
ne, segnaletica, manutenzione 
coperta da assicurazione.

SICUREZZA ALIMENTARE
HACCP

•	 Elaborazione manuale Haccp
•	 Verifica periodica dell’applica-

zione dell’autocontrollo
•	 Analisi di laboratorio:
  	 - Tamponi di superficie
  	 - Analisi alimento
  	 - Analisi acque

PRATICHE AMBIENTALI

•	 Emissioni in atmosfera; rumore 
ambientale; certificazione ener-
getica.

•	 Privacy Europea Reg. UE 
679/2016

•	 Rivelazione dei rischi, valuta-
zione d’impatto e assistenza.

SISTEMI DI GESTIONE

•	 Implementazione Sistemi di ge-
stione qualità - Iso 9001:2015

•	 Implementazione sistemi di ge-
stione ambiente - Iso 14001

•	 Implementazione sistemi di gestio-
ne salute e sicurezza - Iso 45001

•	 Modello organizzativo e gestio-
nale D.Lgs. 321/2001

•	 Audit di verifica

FORMAZIONE
Salute e sicurezza/edilizia

•	 Formazione ed aggiornamen-
to D.Lgs 81/08:

	 -	Lavoratori - Preposti - Diri-
genti

	 -	Addetti all’uso delle attrez-
zature Art. 73 Accordo Sta-
to Regioni 02.2012

	 - 	Formazione lavoratori Art. 
37 Accordo Stato Regioni 
12.2012

	 -	Addetti antincendio
	 -	Addetti primo soccorso
	 -	Rappresentanti dei lavora-

tori per la sicurezza Rls
  	 - 	Datori di lavoro con assun-

zioni incarico Rspp
  	 -	Addetti al montaggio uso 

smontaggio dei ponteggi
	 - 	Lavori elettrici
  	 - 	Ambienti confinati
  	 - 	Primo ingresso in cantiere
  	 -	Corsi di formazione per i 

responsabili e gli addetti 
alla bonifica, rimozione e 
smaltimento amianto  

  	 - 	Ecc.

Sicurezza alimentare
•	 Formazione e aggiornamen-

to figure per attività alimen-
tari semplici e complesse:

  	 - Responsabile Haccp
  	 - Addetto alla manipolazione 

alimentare
  	 - Addetto alla non manipola-

zione

Corsi presenti 
sul catalogo formativo 
della Regione Umbria
-	 Corso di agente immobiliare
-	 Corso per addetto alla rimo-

zione, smaltimento e bonifi-
ca amianto

-	 Corso somministrazione ali-
menti e bevande (sab)

Consultare il sito:
https://siru.regione.umbria.it/
SIRU/catalogo_off/index_pubb.php
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LaCorte di cassazione 
affronta il tema della 
natura del contratto di 

apprendistato e rigetta il ricor-
so con il quale le Poste italiane 
avevano impugnato la decisione 
con la quale la Corte di appello 
de L’Aquila aveva dichiarato la 
nullità del contratto di appren-
distato stipulato con T. nonché 
l’esistenza di un rapporto di la-
voro subordinato a tempo inde-
terminato.
Alla luce del suesposto principio 
coniato dalla Suprema Corte di 
Cassazione  “il contratto di ap-
prendistato non può avere ad 
oggetto solo attività elementari 
o routinarie”. 
Secondo la Cassazione nel con-
tratto di apprendistato il dato 

essenziale è rappresentato 
dall’obbligo del datore di lavoro 
di garantire un effettivo adde-
stramento professionale finaliz-
zato all’acquisizione, da parte del 
tirocinante, di una qualificazione 
professionale, sicché il ruolo 
preminente che la formazione 
assume rispetto all’attività lavo-
rativa esclude che possa ritener-
si conforme a tale speciale figura 
contrattuale un rapporto avente 
ad oggetto lo svolgimento di at-
tività assolutamente elementari 
o routinarie, non integrate da un 
effettivo apporto didattico e for-
mativo di natura teorica e pratica 
(Cass. nn. 14754 del 2014, 11265 
del 2013 e 6787 del 2002).
Conversione del contratto di ap-
prendistato in contratto a tempo 

indeterminato – La Corte di cas-
sazione conferma inoltre la deci-
sione della Corte di merito che 
non aveva ritenuto si applicasse 
la conversione del contratto di 
apprendistato a termine, in ipo-
tesi di inadempimento dell’ob-

bligo formativo, ma, invece, che 
la mancata formazione ed il 
conseguente difetto di tirocinio, 
venendo meno la causa dell’ap-
prendistato, riconducessero lo 
schema negoziale sin dall’origine 
in quello del contratto a tempo.

APPRENDISTATO/ Non solo attività elementari o routinarie 
ma anche apporto didattico e formativo
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A V V.  F A B I O  C A L A C I U R A
S L C  &  P A R T N E R S

Nelmercato immobi-
liare moderno, l’a-
gente immobiliare 

rappresenta una figura professio-
nale di fiducia per il cliente che 
intende vendere o acquistare un 
immobile.
Infatti, secondo il Codice Civile il 
mediatore è colui che mette in re-
lazione due o più parti per la con-
clusione di un affare, senza essere 
legato ad alcuna di esse da rap-
porti di collaborazione, di dipen-
denza o di rappresentanza. Presso 
ciascuna Camera di Commercio è 
istituito un ruolo degli agenti di af-
fari in mediazione, nel quale devo-
no iscriversi coloro che svolgono 
o intendono svolgere l’attività, di 
mediatore, anche se esercitata in 
modo discontinuo o occasionale 
(Art. 3 L. 39 del 1989).

L’agente immobiliare dei giorni 
nostri deve essere adeguatamen-
te formato e preparato, in parti-
colare in merito alla normativa 
vigente, per la quale sono richie-
ste buone conoscenze in ambito 
giuridico ed economico (pensia-
mo solo alle ultime novità in tema 
di privacy o antiriciclaggio), oltre 
alle competenze specifiche del 
settore, e alla capacità di media-
zione tra il proprietario venditore 
e il cliente acquirente.
Oggi per esercitare la professione 
di agente immobiliare, è necessa-
rio essere in possesso di alcuni 
requisiti:
•	 cittadinanza o residenza italia-
na;
•	 residenza nella provincia della 
Camera di commercio a cui si è 
iscritti;

•	   diploma di secondo grado in 
qualsiasi indirizzo scolastico;
•	 assenza di condanne penali o 
simili, sanzioni amministrative.
Inoltre è necessario ottenere l’a-
bilitazione allo svolgimento della 
professione, che si consegue gra-
zie alla frequenza del relativo cor-
so di formazione con successivo 
sostenimento dell’esame (scritto 
e orale) presso la Camera di Com-
mercio di riferimento.
L’esame, contiene quesiti sulle 
materie di natura giuridica e tec-
nica, in particolare sulle nozioni 
generali della legislazione e sulle 
attività burocratiche connesse 
al settore immobiliare. È inoltre 
fondamentale lo studio degli isti-
tuti di diritto civile e tributario 
(esempio: ipoteca; obbligazioni; 
diritti reali; contratti; adempimen-
ti fiscali; imposte e tasse; catasto; 
registri immobiliari; iscrizioni e 

trascrizioni; condominio; finan-
ziamenti).
Importante sottolineare che, 
con la Legge 57 del 2001 è sta-
to istituito il praticantato, ma a 
distanza di ben 17 anni, non è 
ancora stato elaborato il relati-
vo regolamento di attuazione.
Ad oggi l’agente immobiliare, 
è una figura professionale ad 
hoc, verso il quale il consuma-
tore ha un rapporto “fiducia-
rio”, che deve essere assicurato 
oltre che da un’adeguata prepa-
razione e formazione continua; 
anche attraverso il rispetto di 
obblighi, quali il portare a co-
noscenza delle parti le circo-
stanze note all’agente immobi-
liare, relative alla valutazione 
e alla sicurezza dell’affare, 
che possono influire sulla 
conclusione di esso. Tutto 
ciò per soddisfare al me-
glio le esigenze di garanzia 
e tutela a favore del cliente.
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La professione di mediatore 
al passo con i tempi
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Eclatanti sono i dati statistici del 2015 di Eurostat 
sui mortali incidenti sul lavoro avvenuti nell’Unio-
ne europea. Nel rapporto si rileva che gli incidenti 
fatali sono stati 3.497. Di questi più di un terzo, ov-
vero ben 1247, si sono verificati nel nostro paese. 
L’Italia in quell’anno, con oltre 3 morti ogni 100mila 
lavoratori supera la media Ue di 2,4 morti sul lavo-
ro su 100mila. Il 2015 è stato un anno in cui in Italia 
si è assistito ad un brusco aumento delle morti sul 
lavoro rispetto all’anno precedente. 
Anche sotto l’aspetto economico di cui facevo cen-
no prima, il dato è altrettanto impressionante: in 
base alle nuove stime globali, nel 2017 gli incidenti 
e gli infortuni sul lavoro sono costati all’Ue 476 mi-
liardi di euro l’anno.
Al XXI Congresso mondiale della sicurezza e sa-
lute sul lavoro, a Singapore, l’Agenzia europea per 

la sicurezza e la salute sul lavoro 
(Eu-Osha), insieme all’Organizza-
zione internazionale del lavoro, ha 

presentato nuove stime sui costi de-
rivanti dalle scarse misure in materia di 
sicurezza e salute sul lavoro (Ssl). I nuo-

vi risultati rivelano 
che gli infortuni sul 
lavoro e le malattie 
professionali nel 
mondo comportano 
una perdita pari al 
3,9 % del Pil, ossia 
un costo annuale di 

circa 2 680 miliardi di euro.
I problemi di salute e gli infortuni legati al lavoro 
generano un costo per l’Unione europea pari al 
3,3% del suo Pil, ossia 476 miliardi di euro ogni 
anno che potrebbero essere risparmiati adottando 
le giuste strategie, politiche e pratiche in materia di 
sicurezza e salute sul lavoro. 
In Italia, le uscite per competenze dell’Inail nel 
2017 ammontano a oltre 8 miliardi. 
Sono cifre importanti e rilevanti per la nostra eco-
nomia che si potrebbero risparmiare, lo dico con 
consapevole esperienza, con maggiori controlli 
mirati a estirpare le ancora molto presenti sacche 
di scarsa sensibilità sui temi della sicurezza sul la-
voro.

(segue da pag. 1)
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