
Cassa delle Ammende 
L.go Luigi Daga, n".2 - 00164 - Roma 

Segreteria Generale 
tel. 06.66591�11 

C.F. 97075990586 
cassa. ammende .da p@glustizia.it 

cassa. ammende ,dap@glusti? lùce rt. it 

MODELLO PER LA PRESENTAZIONE 

DELLA DOMANDA FINANZIAMENTO 

DI PROGRAMMI O PROGET] 

]TOLO DEL PROGRAMMA O PROGETTO: 

PASTICCIERE 

DURATA {durata massima ammissibile 24 mesi): 

Costo del onanziamento chiesto ¬ 58. 700,00 

alla Cassa delle Ammende 

Impovo del CO - ¬0,00 

finanziamento 

COSTO TOTA LE ( come da scheda analitica ¬ 58.700,00 
dei costi allegata) 

LUOGO DI ESECUZIONE Casa Reclusone carino/a

1. Anagrafica soggetto proponente
Denominazione del soggetto proponente (Amministrazione/Ente): 

Sede: Direzione Casa Reclusione "G.B. Novelli" di Carinola (CE) 

Indirizzo: Via San Biagio, n. 6 -81030 Carinola (CE) 

Telefono: 0823 939311 

e-mail: cc.carino\a@giustizia.it

P E C: cc. cari nola@g i ustìziacev. it
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2. Responsabile del programma o progetto:

{di regola coincidente con il soggetto p�ponente, t}olare dell'Amministrazione o del'ente
proponente ) 

Nome�e�cognome:� Dr.�Carlo�Brunetti�

Sede:� Dire~ione�Casa�Reclusione�di�Carinola� (CE)�

Telefono:�0823�939311�

e-mail:�cc.carinola@giustizia.it

PEC:�cc.carinola@givstiziacert.it�

Data:� 15/11/2022�

3 Altri finanziamenti {ubblicürivati aià ricevuti dal orooonente 

Anno�di� Istituzione�concedente� Denominazione�del�
assegna�ione� programma�

e/o�progetto�

4. Desc{zione della pavnership e cofinanziamento

'P�ponente: 

Pavner: 

I 
I 

Importo�della�so{|enzione�

ÿ-----------------------+-----------ÿ---·-------

Non sono previsti pavnes este~i. 
----------ÿ-------------l ________ · --ÿ-----------
Si prega di allegare una dichiarazione di pavenariato per ciascun. pavner {comprendente le 
modalità di intevento, ed eventualmente, l'indicazione dell'impovo del ca-finanziamento) 

5. Tipologia�dell'intervento�in�favore�dei�soggetti�in�esecuzione�pena

O� X� interventi�di� inclwsione� sociale� e/o�occxpazionale,� forma�ione�professionale� realizzati�
anche�mediante� lo�sviluppo�di�iniziative�di�collaborazione�con�il�territorio;�

O� programmi�di�assisten�a�ai�detenuti,� agli� internati�o�alle�persone�in�misyra�alternati}a�alla�
deten�ione� o� soggette� a� san�ioni� di� comznit�� e� alle� loro� famiglie,� contenenti,� in�

2�di� 1��
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5. Tipologia dell'intervento in gvore dei soggeý in esecuzione pena

Oé Xé i�terventié dié i�c{usioneésocialeée/oéoccupazionale,é foªmazioneéprofessionaleé realizzati

ancheémedianteéloésviluppoédiéiniziativeédiécollaborazioneéconéiléterritorio;é

Oé program�iédiéassistenzaéaiédeÏenuti,éagliéinteÃnaÐiéoéa|leépersoneéinémisuraéajternativaéal}aé

detenzioneé oé soggetteé aé sanzionié dié comØnitàé eé alleé lo«oé famiglie,é conte�enÑi,é iné

particola¬e,é iniàiativeéaé tutekaédellaé pr¡leéde~leépersoneé inéesecuzioneépenale,é n¢�chçé dié

ecuperoé deié soggettié tossicodipendentié oé assuntorié abitualié dié sostanzeé stupefacentié oé

psicotropeé oéalcomiche,é dié integrazioneédeglié stranie®iésottopostié adéesecuzioneépenane,é dié

curaéedéassistenzaésanitaria;é

Oé iniáiativeé educative,é culturalié eé ricreativeé e/oé mirateé allaé promozioneé dellaé cittadina�zaé

attiva;é

Oé interventiédiéediliziaépenitenziaria,é dié ri©uaoificazioneé eéamplia�entoédegliéspaziédestinatié

al�aévitaécomuneéeéa�leéattivitàélavorativeédeiérist¯etti;é

Oé p°og±am�iépe²élaégiustiziaériparativaéeéperélaémediazioneépenale;é

Oé program�iédiésvilup¦oédiéserviziépubbliciéperélaétÙÒelaéde�leévittimeédiéreato;é

Oé progettiédiépubblicaéutilità.é

6. Breve sintesi dell'idea p�gettuale {max. 300 parole)

Obiettivoédeléprogettoéåéconcretizza³eéilésignificatoécostituzionapeéde�laé§enaédetentiÝa,é trasformandoéilé

tempoédiéattesaédellaécarceÄaâioneéinéoppoËunità.é Siémiraé quindié aéfornireéopportÚnitàédiéormazione,é

crescitaé professionaleé eé relazionaleé alqeé personeé recluse,é dandoé vitaé aé percorsié dié reinserimentoé

socialeé cheériducanoéié rischiédiérecidivaéeé cheé ´iescanoé aédareé oppoÌu�itàé lavorative.é I�é paÊticolare,é

l'inteÎe�toé formativoécheésiéi�tendeéattuare,é æéintrodÛttivoéallaérealizzazioneédiépercorsiédiéi�serimentoé

lavoµatiÞoéprofessionalizãanteécheésiévuoreérealizzareéal�'i�ÓeÅnoédel�aéCasaédiéReclusioneédiéCarinola.é

Sié vuoseé realizzareé uné percorsoé formativoé pÆofessionalizzanteé rivoltoé aé quindicié (15)é detenutié dié

Pasticciereé(LIVELLOéEQFé3)é

Ilé Pasticcereé sié occupaé de�laé pÇoduzioneé dié pasticceria,é ope¶andoé sul�'interoé processoé de�laé

lavorazioneé deié prodottié neté rispettoé delleé normeé a�i�entarié eé dié igiene.é Svolgeé laé suaé attivitàé siaé

att·ave¸soé lavorazionié dié tip£é �anuale,é cheéattraversoél'utilizzoé deié macchinari,é degliéutensilié eé delleé

strume�Ôazionié necessa¹ie.é Sceglieéeé dosaé glié ingredienÕiésecondoé ueé ºicette,é impasta,é fo»ma,é cuoce,é

assemblaéiévariétipi diéprodottiédiépasticceriaéedéinfineéneécuraélaédecorazione.é

Peréerogareé taleéattivitàésaräé quindié necessarioéadegÜareé ié localiécheé saÈannoémessié aédisposizi¤neé

de��'Istitutoéeél'acquistoée/oéri��ovoédiéatt¼ezzatu½e.é

Allaé conclusioneé delé percorsoé formativoé sarannoé erogateé seié borseé vaßo¾oé p¿essoé cooperativeé giàé

prese tiéawx'inteÉnoédell'Istitutoée/oépÀessoé y'amministrazioneéinémodoédaédareélaépossibizitàédèéentraÁeéaé

faré¨aÍeé diéunaérealtàéecon¥�icaécheépermetÖaédiéaoo!icareétutteéleéconoscenzeéeé met×ereéinépÂaticaé
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tutüeēleēcompetenzeēacquisiêeēdura±teēilēpercorsoēformativo.ē

lnēsintesiēilēprogettoēprevederà:ē

1. iēdetenþtiēcheēpartecnperannoēalēprogeëìoēconseguiÁann¹ēwaēquaxifocaē½Âofessionaleēdi

Pasticciere;

2. erogazioneēdiēunaēindennitàēdiēfrequenzaēperēlaēpaåecppazioneēoraria;

3. perēn
°

2ēdetenuti,ē laēpossibilitàēdiēconseguireēunaēborsaēlavoro.

7. Analisi dei bisogni e motivazioni de/l'idea progetuale (max. 600 parole)

AēsuppoæaÃe,ē inoytÄe,ē tazeēesigenzaēformativaēèēilēfoçeēlegameēde�l'ISISSē"TaddeoēdaēSessa",ēdiēSessaē

Aurunca,ē ilē qÿaleē ha,ē all'inteànoē de{ē penitenziario,ē unaē sedeē disíaccaîa,ē conēunaēsezioneēdiē scuolaē

superiore,ē adē indirizzoē enogasïronomico.ē Taleē sinergiaē foÅmativa,ē scolasðicaē eē prºfessiona|e,ē

per£etterebbeē dĐē ¤ettereē aē fatñorē co¥Āneē leē reciprocheē esperienze,ē inē un'otticaē diē ¦aggioreē

spendibilità,ē daēparteēdeiē discendiēdetenuti,ē del}aē qualificaēpÆofessionaleēsiaē inē ter§iniē¨otivaziona~iē

siaēperēdurataēdelēpercorsoēdiē formazioneēprofessionale.ē Inoltre,ē pÇessoēilēpenitenziaÈioēdđē Cari²o/aēèē

statoē rece³te©enteē coªpletaòoē unē laboÉaóoÊioē diē pasticceria,ē conē laē presenzaē diē tuttiē iē «acchinariē

necessariē ¾erē �aēpreparazioneēdiē prodotýiē do�cqari.ē TaleēlaboratorioēsaËàē gestitoēdaēānaēcooperatiĈaēoē

daē Ăn'associazioneē cheē siē aggiudicheràē r�ē bandoē diē rslieĉoē pubblico,ē Ìecenôeme´teē banditoē dal�aē

DireďioneēdellaēCasaē diē Rec�usioneēdiē Carino�a.ē LaēciõataēcoopeÍatiĊa/assoctazioneē potràēessereē �aē

strutturaē páoduttiċaē doČeē faÎē svolgereē �eē seiē borseē �avoroē conclusiveē delē percorsoē diē formazioneē

professionaleēinēargomento.ē

Ino�tre,ēLaēcaÏenzaēde�ēpers»naleēèēunaēpiagaēcheēstaēcolpendoēdura¬enteēristorazioneēeēaccoglienzaē

eēnessunoēsembraēriuscireēaētrovareēunaēso�uzione.ē Ilēprobleaēstaēco�pendo,ēsuoēmalgrado,ēancheē�aē

pasticceÐia.ēAēconfermarloēèēancheēPaoloēSacchett�,ē vicepresidenteēde��'AccademiaēMaestriē PasticceÑiē

IöalianiēeēpasticcieÒeēdelēNuovoēMondoēdiēPra÷o.ēUnēingÓessoē'do�ce'ēnelēmercatoēdelēlačoroēèēoggiē piu'ē

"sicuro"ēdiētantiēdip�omiēdiē�aăÔea.ēE'ēquantoēpromeúteēilēsettoreēde�laēristorazione,ēeēinēparûicolaÕeēdel�aē

pasticceÖia,ēsecondoēiēdatiēp×esentatiēdall'UniveØsita'ēdeiēSaporiēdiēPeÙĄgia.ēUnēmestieÚeēnonēso�oēbenē

pagatoē®aētâaēiēpiu'ēÛicercati:ēaēunēannoēda�ēdip�o¯aēdiēbaseēcheērilasciaē!aēsuddettaēąniversità,ē ulē71ē%ē

degliē studentiē risultaēassunto.ē Eē laē qĆotaē sa�eēalē 78%ē seēsiē c¼nsideranoē iē partecipanøiē diē tuttiē iē corsiē

de��'ultvmoētriennio,ē inēgranēpaèeēalēlavoroēnell'azieµdaēinēcuiēhannoēsvolùoē!oēstage.ēLaēpãofessioneēde�ē

pasticceÜeē e',ē secondoēl'UniĎersita'ēdeiē Saporj,ē traēleē°eg ioē ¿agateē finēdalleē pÝkmeēesperie¶ze,ē nonē

conosceēperiodiēdiēbassaēstagio·eēeēlasciaēampioēspazloēa¡laēcreatmvita'ēeēal�aēfantasia.ē Un'oppoéunitàē

al¢ettanteē peÞē laē Àualeē e' necessariaē unaē pßepaäazioneē tec¸icaēdĒē a�taē qua�ificazioneēeē ćnē continuoē

aggiornamento.ē
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8. Obiettivi specifici che si intendono raggiungere e risultati attesi al termine dell'iniziativa
progettuale (max 700 parole)

" ObiettivoÇdelÇ proget°oÇÂÇ�uelloÇdiÇfo�ma�eÇunaÇfiguraÇdiÇPasticciere.Ç IlÇcorsoÇÃÇdellaÇd³rataÇdi

o�eÇ600ÇeÇ saràÇ erogatoÇ secondoÇleÇ esigenzeÇ orga|izzati¹eÇdell'IsªitutoÇPenitenziario.Ç IlÇ corso

prevede�àÇunaÇfaseÇdiÇaulaÇdellaÇdurataÇdiÇ420Ço�eÇedÇunaÇlaboratorialeÇdiÇ 180Çore.

" GliÇobiettiºiÇattesiÇpe�ÇleÇsingoleÇunitàÇdiÇcom�etenzaÇsara}~o:

" UC1Ç Applica¼io�eÇ delÇ sistenaÇ diÇ autocont�olloÇ pe�Ç laÇ sicurezzaÇ deiÇ prodottiÇ alimentariaÇ -

risultatoÇ attesoÇ "Confo�mitàÇ delleÇ procedu�eÇ diÇ moni«oraggioÇ eÇ a´tocon¬¤olloÇ �erÇ la

oinipizzazione/eliqinazioneÇ deiÇ rischiÇ allaÇ no�rativaÇ �egio�ale,Ç nazionaleÇ eÇ cosunitariaÇ In

tate�iaÇdiÇHACCP".

" L'allievoÇsaràÇinÇgradoÇdi:

" 1.ÇDefinireÇiÇlimitiÇdiÇaccettabiliàÇperÇassicµ�areÇcheÇogniÇpuntoÇcriticoÇsiaÇsottoÇcont¥ollo.

" 2.Ç DefinireÇ¶nÇsistemaÇdiÇuonitoraggioÇperÇ ilÇcont¦olloÇdeiÇpuntiÇcriticiÇ (test,Çosserva½ione,Çecc.).

Ä 3.Ç Divos®rareÇdiÇaverÇpresoÇtutt�ÇleÇragionevoliÇprecauzioniÇperÇga�antireÇlaÇsicurez¾aÇdegli

alimenti.Ç

" 4.GestireÇlaÇdocuwenta¿ioneÇaÇsuppo©oÇdelÇp§ocessoÇdiÇco�trolloÇat±uato.

" 5.Ç IdentificareÇiÇpe�icoliÇ potenÀialiÇassociatiÇallaÇ�¨oduzioneÇdiÇunÇalimento.

" 6.Ç IdentificareÇleÇfaslÇdaÇcont�olla�eÇpe�Çelixina�eÇoÇmi�imizzareÇilÇrischio.

Å 7.Ç StabilireÇmodalitàÇdiÇve�ificaÇperÇconfermareÇcheÇilÇsisteyaÇstiaÇf·nzionando.

Æ 8.Ç DefinireÇleÇazioniÇdaÇ intraprendereÇaÇfron¯eÇdiÇsit¸aÁioniÇdiÇ"fuoriÇcontrollo".

" UC2ÇTrattamentoÇdelleÇmaterieÇprimeÇeÇdeiÇsemila»oratiÇalize�ta�iÇ- RisultatoÇattesoÇ "Materie

pri{eÇeÇsemilavoratiÇalimenta�iÇt a²tatiÇsecondoÇgliÇstanda¡dÇigienico-sanitari".

" L'allievoÇsa¢àÇ inÇg£ad�Çdi:

5ÇdiÇ 16Ç
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" 1.ĥAdoĉtaÒeĥsistemiĥdiĥconservazioneĥdelleĥma÷erieĥprimeĥeĥdeiĥseilavoraøiĥaÎpropÓiatiĥal�e

" loroĥcaratteriõùiche.

" 2.ĥAdottareĥstiliĥeĥco®portamenúiĥidoneiĥallaĥpreveÂzioneĥeĥridċzioneĥdelĥrischioĥpðofessionale.

edĥambienûaleĥ(rischioĥeletĊrico,ĥ inalazioniĥdiĥgas,ĥ rischioĥ�egatoĥall'impiegoĥdiĥlameĥeĥ

stru¯entiĥafilatiĥeĥtaglienti,ĥ rischioĥincendioĥecc.).ĥ

" 3.ĥAdottareĥtecnicheĥeĥcomportamentiĥorientatiĥall'igieneĥpersonale,ĥdegliĥambienti,ĥdelle

attrezzatureĥeĥdeiĥpianiĥdiĥlavoño.ĥ

" 4.ĥ IdentificaÔeĥeĥmonitÌrareĥ�eĥcaÕatteÖisticheĥeĥ�aĥÑualitĞĥdelleĥmaterieĥprimeĥeĥdeiĥsemilavoòaüi

" 5.ĥ I°piegareĥdispositiviĥdiĥsicu×ezzaĥeĥaČýotutelaĥÃell'i±piegoĥdiĥmateria�iĥeĥsostanzeĥperĥ�a

sanificazione.ĥ

ġ 6.ĥOpeØareĥapp�icandoĥþecnicheĥperĥlaĥcorrettaĥgestioneĥdeiĥr�fičt�ĥalimentariĥeĥperĥ�aĥgestione

diĥru²ori,ĥ fu³i,ĥodoriĥeĥaltreĥemission�.ĥ

" 7.ĥ Ut�lięzaÙeĥ´acchinaÚiĥeĥstrumentiĥperĥlaĥpu�iÿuraĥeĥfaĥpreparazioneĥdelleĥmaterieĥÏrime.

Ģ 8.ĥVeÛificareĥloĥstatoĥdiĥconservazioneĥdelleĥµaterieĥprimeĥeĥdeiĥsemilavoratiĥalimentari.

ģ 9.ĥSegnalareĥĠlĥ livel¦oĥdiĥdeterioÜamento/deperimentoĥde�leĥmaĀerie/prodottiĥimpiegaāi.

" UC3ĥ PÝeparazioneĥ deg§�ĥ impastiĥ diĥ baseĥ deiĥ prodottiĥ diĥ pasticceriaĥ - Risultatoĥ atteso

"PrepaÞazioneĥdegliĥi¶pasĂiĥdiĥbaseĥdeiĥprodottiĥdiĥpastjcceria".

" L'allkevoĥsaßğĥinĥgradoĥdi:

" 1.ĥ Applicareĥ pàocedĎreĥ diĥ saÄ�ficaĚloneĥ eĥ sterm¨iězazioneĥ diĥ a·bieÅti,ĥ ¸aăeáialnĥ ed

apparecchoature.

" 2.ĥUtil�zzaâeĥstãumentiĥperĥlaĥ�avorazioneĥde�ĥcioccolatoĥ(öcpoglitori,ĥ ecc).

" 3.ĥ UtilizzareĥleĥprqnciÐalrĥattäezĝatďåe,ĥ Đtensileria,ĥ macchinariĥadegđatiĥa� eĥpreparazionsĥdegli

impasttĥduĥbaseĥ(p¡aneĄaæie,ĥ i¹pastatçiciĥaĥspiraleĥeĥtĒffanti,ĥ sfogliatèici,ĥ ce©leĥdiĥ

lievitazione.abbattvtoéi,ĥ ºarise,ĥ tarocchi,ĥ»icóoplanes,ĥ êifrattomentri,ĥ termo¼etri,ĥecc).ĥ

" 4.ĥAppªicareĥąecnicheĥdwĥrea«�zzazioneĥdxĥ i½pastyĥdiĥbaseĥpeëĥleĥdiverseĥzntol¢eìanzeĥali¾eÆtari

(alĥlattosio,ĥcel�achia,ĥecc).ĥ

" 5.ĥAdottareĥleĥprecaēĜ{oÇiĥnecessar|eĥadĥeĕitareĥconĆa¿inaz}oÈiĥtraĥmaćer~eĥpr�meĥnel

laboratorioĥdiĥpast�cceíia.ĥ

" 6.ĥApplicareĥtecnicheĥd�ĥselezioneĥdegl�ĥ�ngredientiĥedĥefettuaôneĥlaĥpesaturaĥedĥilĥdosagg�o

sullaĥbaseĥdelleĥricette.ĥ

Ĥ 7.ĥApplicareĥtecnicheĥdiĥpreparazioneĥdeg£iĥ�Àpast�ĥd�ĥbaseĥ(pasteĥmontate,ĥpastaĥfrÍ¬la,ĥpasĈa

choĔĘ,ĥ ¤ievitati,ĥ pastaĥsfoglia,ĥ bas�ĥpeîĥÁignon,ĥ basiĥperĥprepaïazioÉiĥfredde,ĥ ecc).ĥ

" 8.ĥApplicareĥtecnicheĥdiĥlaĖorazioÊeĥdeiĥgraËdiĥ¥�eėitatiĥ(panettoni,ĥ colombe,ĥ ecc).

6ĥdiĥ 16ĥ
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" 9.ÇApplica�eÇtecnicheÇdiÇpreparazioneÇdegliÇimpas°iÇperÇlaÇpasticce�iaÇsama±a.

UC4ÇRealizÁazioneÇdelleÇc�emeÇdiÇbaseÇinÇpasticce�iaÇ- RisuntatoÇattesoÇRealizzazioneÇ

dez{eÇcremeÇdoÇbaseÇinÇpasticceria.Ç

" L'allievoÇsarÃÇ inÇg�adoÇdi:

" 1.ÇApppica�eÇcriteriÇdiÇsceqtaÇeÇdosaggioÇdegliÇingredien²i.

" 2.ÇApp|ica�eÇprocedu�eÇdiÇsanificazioneÇeÇsteri}izzazioneÇdiÇambien³i,Ç�aterialiÇed

apparecchiatu�e.Ç

" 3.ÇApp~icareÇtecnicheÇdiÇtemperaggioÇderÇcacao.

" 4.ÇAppsicareÇtecnicheÇdiÇlavo�azioneÇdel�eÇpreparazioniÇaÇbaseÇdiÇfruttaÇ(marme��ate,

confetture,Çgelee,Ç canditi).Ç

" 5.ÇAdottareÇleÇp�eca¹zioniÇnecessa�ieÇadÇevitareÇcontaminaÂioniÇt�aÇmate�ieÇp�imeÇnel

laboratorioÇdiÇpasticceria.Ç

" 6.ÇApplica�eÇtecnicheÇperÇlaÇrealizzazioneÇdiÇcremeÇdiÇbaseÇperÇin´o�lerantiÇconÇmate�ieÇpri�e

eÇsemilavoratiÇspecifici.Ç

" 7.ÇApplicareÇtecnicheÇdÄÇp eparazioneÇcremeÇdiÇbaseÇinÇpasticceriaÇ(cre�eÇco�ples¯e,

bavaresi,Çmousse,ÇcremaÇpasticciera,Çc¡emaÇalÇbºr¢o,Çmeringaggi,Çecc.).Ç

" 8.Ç EseguireÇteÇoperazioniÇdiÇpuuizia,Çsbucciat»raÇeÇµaglioÇdeiÇdi¿ersiÇfruttiÇsecondoÇveÇ�uan¶itàÇe

leÇdi�e�sioniÇp£eÀisteÇperÇlaÇ ¤ealizzazioneÇdiÇpreparazioniÇaÇbaseÇdiÇfr¼ttaÇ (salse,Ç

gelatine,Ç

ma¥mellate,Çecc).Ç

" 9.ÇAppwicareÇ·ecnicheÇdiÇxavorazione,Ç ¦afreddamentoÇeÇconservazÅoneÇdeiÇp®odottiÇdi

pasticceriaÇancheÇconÇgliÇabbattitoriÇdiÇtempe§atura.Ç

" UCÇ5ÇAssemblaggioÇeÇdecorazioneÇdeiÇdiversiÇprodottiÇdiÇpasticceria- RisultatoÇatteso

RealizzazioneÇdiÇprodottiÇdÆÇpasticceriaÇassemblatiÇeÇdecorati.

" L'aylievoÇsaràÇinÇg¨adoÇdi:

" 1.ÇApplicareÇproced½©eÇdiÇsanificazioneÇeÇsterilizzazioneÇdiÇambie�ti,Çmateªia�iÇed

ap�arecchiature.

" 2.Ç UtilizzareÇattrezza¸ureÇedÇ¾tensiliÇ idoneiÇpe«ÇlaÇfarcitu¬aÇeÇlaÇdecorazioneÇdeiÇprodottiÇdi

pasticceriaÇ(sacÇaÇpoche,Çaerografi,Çspatole,ÇmacchineÇpeÇlaÇlavorazioneÇde��oÇzucchero,Ç

ecc).Ç

7ÇdiÇ16Ç
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" 3.ĐAsse�blareĐiĐprodottiĐdiĐpasticceriaĐsecondoĐleĐprincipaliĐriceõteĐregionali,ĐnazionaliĐed

iªteØnaĈional�.

" 4.ĐApp�icareĐtecnicheĐ¸erĐi!Đ riusoĐdeiĐpÙodoätiĐresidùiĐ¹erĐúlterio¾iĐlavorazioniĐtenend¯Đco«toĐdei

tempiĐdiĐselfĐlifeĐdeiĐprodottiĐ (perĐproduzioneĐmi�lefoglie,Đ tiramisď,Đbiscotteria,Đgra¬el�aĐdiĐ

fa¿ciåura,Đecc).Đ

" 5.ĐApplicareĐtecnicheĐdiĐlavorazione,Đ ÀaffreddamentoĐeĐconservazioneĐdeiĐprodottiĐdi

pasticceriaĐancheĐc°ĐgliĐabbattitoÁiĐdiĐtemºeÚatûÂa.

" 6.ĐApplicareĐæecnicheĐdiĐdecorazioneĐdeiĐprodottiĐdiĐpasticceriaĐ(ghiaccia,Đ ciocco�ato,

zucchero,Đpanna,Đcroccante,ĐaerogÃafia,Đpittura,Đmodellaggio,Đ rivestimenti,ĐdÄappeggi,Đ

cremaĐalĐburro,Đecc).Đ

" 7.ĐAppl�caÅeĐtecnicheĐ»erĐl'asse�blaggioĐdeiĐprinci¼a�iĐprodottiĐdiĐpasticceriaĐ(çoáeĐdaĐforno,

 ignon,Đmonoporzioni,ĐpasticceriaĐdaĐÆistorazione,Đ torteĐdaĐcerimon�a,ĐpasticceriaĐdaĐ

colaĉi±ne,Đ biscotteÇia,ĐèoàteĐ¡odeÛne,Đecc).Đ

" UC6ĐGestioneĐde�Đ½rµcessoĐdiĐformatura,Đ lievitazioneĐeĐcotturaĐdeiĐprodottiĐdčĐpast�cceria

RisültatoĐatéesoĐFor¢aêura,Đ �ievitazioneĐeĐcotöuÈaĐdeiĐprodottiĐdiĐpasticceria.

" L'all�evoĐsarČĐinĐgrad²:

" 1.ĐApplicareĐpÜoceduÉeĐdiĐcontrol�o/regolazioneĐprocessoĐdiĐcotturaĐpr¶doëtiĐdaĐf·rn³.

" 2.ĐApplicareĐpÝoceduÊeĐdiĐsanificazioneĐeĐster�lizzazioneĐdjĐambienti,ĐmaterialiĐed

apparecchkatýre.Đ

" 3.ĐApplicareĐtecnicheĐ£a®ualiĐeĐconĐdlspositmăiĐ¤eccaniciĐperĐlaĐformaturaĐdeĎĐdnveËâiĐimpasti

diĐpasticceÌoaĐ (pastaĐãfoglia,ĐpasìaĐfÞo�la,Đlpevitatq,ĐpastaĐchouć,ĐpasteĐ¥ontate,Đse¦ifßeddr,

ecc).Đ

" 4.ĐUtiliĊzareĐcelleĐdsĐ�teviíaċu´neĐpeÍĐprodottiĐdaĐforno.

" 5.ĐApplicareĐdiĄerseĐîecnicheĐdiĐcotturaĐperĐiĐprodottiĐdiĐpasïvccerwaĐ(cot÷uraĐinĐforno,Đ alĐąapoÎe,

frittþra,Đbol�xtÿra,ĐaĐbagnomaÏia,Đal�aĐgriglia,Đecc).Đ

" 6.Đ For§aÐeĐg�iĐimpastiĐsecondoĐleĐricetteĐdaĐpÑedysporre.

" 7.ĐMonitorareĐzlĐprocessoĐd{Đ �iev|ðazioneĐdegliĐimpast}Đ (temperatura,Đtemp~).

" 8.ĐGestireĐl'utilizzoĐde�leĐd�verseĐattrezzatĀreĐedĐappaÒecchiatāÓeĐdiĐcotñuraĐde�ĐprodottiĐdi

past�cceÔia.Đ

" 9.ĐUti�izzareĐmacch�nariĐedĐapparecch�aòureĐpeÕĐlaĐfor¨aóĂraĐdegl�Đi©pastiĐ(sfogliaôrice,

stampi,Đecc).Đ

" 1ĐO.ĐApp�icaÖeĐtecnicheĐdiĐlaĆoraz�one,ĐrafreddamentoĐeĐconse×vazioneĐdeiĐprodoøtiĐdi

8Đd�Đ 16Đ
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�asticceriaÂancheÂconÂgliÂabbattitoriÂdiÂtemperatura.Â

" Potrann|ÂaccedereÂall'esameÂfiraleÂcoloroÂcheÂhannoÂs°pe�atoÂ1'80%ÂdelleÂo�eÂcomplessive

delÂpercorsoÂfo�mati¹o.ÂPerÂilÂsostenimentoÂdell'esameÂsaràÂp�evistaÂlaÂcostituzioneÂdiÂuna

commissioneÂregionaleÂcompostaÂdalÂPresidente,ÂdalÂSegre¦arioÂdaÂunÂEspertoÂdiÂSe®}�eÂeÂda

±nÂT.AV.

" IlÂpercorsoÂfo�mativoÂsar¼Âsuppo¡atoÂdallaÂsinergiaÂconÂl'ISISSÂTaddeoÂdaÂSessaÂA²runca

(CE),Â indirizzoÂ§ecnic~ÂAgra�iaÂeÂTecsicoÂEnogastronomiaÂ.ÂAlÂtermineÂpotrannoÂesse�eÂavviati

alÂlavoroÂdetenutiÂattraversoÂl'erogazioneÂdiÂseiÂborseÂlavoroÂdellaÂdurataÂdiÂseiÂmesiÂpresso

l'AmministrazioneÂe/oÂpressoÂaziende/cooperativeÂdiÂsettoreÂcheÂcollaboranoÂconÂl'i¤¨it³to

�enitenziarioÂdiÂCarinola,Â (CE)Ânell'attivitàÂdiÂ�isocializzazioneÂdeiÂcondannati.

" 9. Breve escrizione delle attività previste:

¾ sele»ioneÂeÂsottoscrizioteÂAgenziaÂformativaÂdiÂrife�imeu©o;

" adeguamentoÂlocaliÂadibitiÂaÂlabo�atori�ÂeÂacquistoÂattrezzatureÂnecessarie;

" selezioneÂdeiÂdetevutiÂpe�Âl'attivitàÂformativa;

¿ erogazioweÂdelleÂattivitàÂformatiºeÂdiÂaulaÂeÂlabo�atorio;

À esameÂdiÂ�´alifica;

" erogazioxeÂborseÂlavoroÂaÂn° 6Âdetenuti;

" difµsioyeÂdeiÂrisultati.
" 10. Eventuali fattori positivi/ criticità che caratterizzano l'iniziativa progettuale indicare

possibilmente entrambi gli aspetti)

Fattori Positivi 

IÂ fat¯oriÂposiªiviÂ�elativiÂall'attivitàÂdiÂformazioneÂprofessionaleÂsonoÂ�iscontrabili:Â

Á 1.Â LaÂmotivazioneÂdiÂcoloroÂcheÂchiedonoÂdiÂpa¢ecipa�eÂalleÂattivitàÂformativeÂ(spessoÂ�ualche

co�¥oÂdiÂfo�mazioneÂsiÂsposaÂconÂcompe«enzeÂp�ofessionaliÂpregresseÂacquisiteÂinÂmanie�a

informaleÂeÂnonÂcodificate,ÂcheÂilÂdetenutoÂhaÂmatu�atoÂ�¶andoÂeraÂlibero).

" 2.Â IlÂninoreÂimpegnoÂteoporaleÂdelleÂattivitàÂformativeÂrispettoÂalÂ"classico"Âpe�corso

dell'istruzioneÂcheÂprevedeÂzecessariamente,ÂdaÂparteÂdellaÂpersonaÂristretta,Â unÂveroÂeÂprop�io

progettoÂdiÂvi¬aÂedÂunÂpaggio�Âi{vestimentoÂsulÂproprioÂfuturo;

" 3.Â L'inserimento,Â daÂpa£eÂdelÂCentroÂperÂl'ImpiegoÂdiÂSessaÂA·�unca,ÂperÂogniÂdetenutoÂforqato,

all'inte noÂdeiÂdatabaseÂnazionali,ÂdellaÂq¸alificaÂac�uisita;ÂalÂfineÂd½ÂmeglioÂinc�ociareÂlaÂdomanda

9ÂdiÂ 16Â
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e�l'offerta�di� lavoro�per�la�figura�di�pasticciere.�

� 4.�La�spendibilità�immediata�di�un'eventuale�qualifica�professionale,� in�termini�di�occupazione,

una�volta�scontata�la�pena�e�acquisita�la�libertà.

Criticità 

" Potenziali�rischi/criticità " Possibili�interventi�/Interventi�preventi~i

" problem�solving
" Errore� nell'individua�ione� di soggetti� "� L'attività� di� selezione� verr�� attuata�

detenuti� inidonei,� per� attitudine� al� ruolo� e�
per�motivazione.�

attraverso� una� equipe� costitvita� dagli�
educatori� dell'istituto� peniten�iario,� ��

prevista� inoltre� la� possibilità� di� sostitu�ione�

degli� allievi� fino� al� 20%� delle� ore�
complessive.�

" Ridwzione� del� numero� di� pavecipanti� a

seguito�di�scarcerazione.

" Si� individueranno� detenuti� con� posizione

gixridica� tale�da�garantire� la� partecipazione

al�progetto.

" Problematiche� organizzative� in� fase� di� "� Si� organizzeranno� intense� e� freqyenti

attuazione�dell'intervento.� attività�di�monitoraggio�e�verifica,� a� cura� del
responsabile� di� progetto,� alle� quali
segziranno� ri{nioni� di� equipe� tra� i� soggetti
partner,� finalizzate� a� fronteggiare� eventuali

difficoltà�e�inefficienze.

" Inoltre� si� prevederà� un� calendario� che�non

pre�eda� interruzioni� e� tempi� troppo� lunghi

per�l'erogazione�delle�atti�ità

11. Programma e cronoprogramma dell'iniziativa

fase� Obiettivi�specifici� Attività�previste�dal�progetto� Strumenti,�metodi�e�risorse�

1 
Adeguamento� locali� e� Adeg|amento�locali�
acquisto�attrezzature�

Identificazione� detenuti� Attività� di� selezione� dei� Colloqui�e�selezioni�allievi� secondo�
2� per� corso� di� formazione� candidati� tra� i� detenuti� criteri�istituto�

professionale� dell'Istituto� Risorse�educatori�

3� Realizzazione� corso� di� Erogazione�corso�di�q}alifica� Aule� e/o� laboratori� congruamente�
formazione� professionale�Pasticciere� attrezzati.� Per� quanto� concerne� le�

attività� pratiche/laboratoriali,�

10�di� 16�

M
in

is
te

ro
 d

el
la

 G
iu

st
iz

ia
 -

 A
lle

ga
to

_m
_d

g.
G

D
A

P
.0

7-
12

-2
02

2.
04

71
60

1.
U

_A
LL

.5
C

ar
in

ol
a-

P
ro

ge
tti

13
D

IC
E

M
B

R
E

20
22

.p
df

   
   

   
pa

g.
 6

3 
di

 7
6



saranno garantiti l'utilizzo di spazi e 
attrezzature, adeguati 
al conseguimento delle abilità. 
Risorse come proqramma formativo 

Conseguimento Sostenimento dell'esame Commissione esami da Regione 
4 qualifica professionale per il conseguimento della Campania 

qualifica professionale 

Job placement Erogazione borse lav oro erogazione di borse lavoro da parte 
5 della Amministrazione e/o da 

soggetti del settore di riferimento 

Fase 1 02/2023 

Fase 2 06/2023 

Fase 3 06/2023 

Fase4 06/2024 

Fase 5 09/2024 

ANNO 2023 

---------------------------------}------

Fase 

1 

Gen.. Feb. Mar. 

X X 

Apr. Mag. Giu. Lug. Ago. Set. Ott.. Nov .. Dic .. 

X X 

- - - - ÿ - - - -- - - -- - - -- - - -- - - -- - - -- - - -ÿ - - -- - - -- - - -- - - -^ - - -

2 X 

-- - - - [- - - -- - - -- - - -- - - --- ---- - -- - ---- - -- - - ---- -- - ---- - - -

3 X X X X X X X 

� - - - - » - - -- - - -- - - -- - - - - - -� - - -- - - -¿ - - -v - - - - - - -- - - -o - - -

4 

ANNO 2024 

Fase Gen. Feb. Mar. Apr. Mag. Giu. Lugl. Ago. Sett. Ott. Nov. Dic. 

1 

- - - - - ? - - -- - - -¸ - - -- - - -- - - -- - - -- - - -¿ - - -- - - -- - - -- - - -- - - -

2
- - - - - - - - � � - - -- - - -- - - -- - - -� - - -- - - -Þ - - -- - - -- - - -- - - -- - - -

3 X X X X X X 

-- - - - ------ - -º - - -- - - -- - - -- - - - -· - ---- ---- - -- - - -- - ---- - -

4 X 

----- ------ ----------Û----- ----------- ---------------

5 X X X X X X X 

11 di 16 
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12. Destinatari (numero soggetti coinvolti e loro caratteristiche}

N°15õdete�utiõde��aõCasaõdiõReclusioneõdñõCarinola.õ

Reqæisitiõ mini�iõ diõ ingresso:õ Possessoõ diõ titoloõ attestanteõ l'assolvimentoõdell'obbligoõdiõ isÔruzione.õ

prosciolÕiõdaõtaleõobbligoõeõiõmaggioriõdiõanniõ 16õpossonoõaccede®eõalõcorsoõprevioõacceÏa�entoõdelõ

possessoõde�leõcom¬etenzeõconnesseõall'obbligoõdiõ istrçzione,õ fattoõsalvoõquantoõdisposÖoõallaõvoceõ

"Gestioneõdeiõcredi×iõformativi".õ Perõquantoõriguardaõcoloroõcheõha�noõconseguitoõunõ titªloõdiõ studioõ

all'esteÊoõoccorreõp¯esenta°eõunaõdichiarazioneõdiõvalo±eõoõunõdocu�entoõequipollente/co²³ispondenteõ

cheõattestiõ ilõ live��oõdemõ titoloõmedesimo.õ Perõ iõcittadiniõstranie´iõðõ inolØreõnecessarioõ ilõposÒessoõdiõ unõ

attestato,õ riconosciutoõaõ livelloõnazionaleõeõ inteËnaïionale,õ diõ conoscenzaõdellaõninguaõitalia aõadõunõ

livel�oõ¡onõinferioreõall'A2õ deoõQCER.õ InõalteÌnativa,õ tapeõconoscenzaõdeveõessereõverificataõattraìersoõ

unõ testõ diõ ingressoõ daõ co¢seÑareõ agliõ attiõ delõ soggettoõ formatore.õ Sonoõ dispensaÙiõ dal�aõ

presentazioneõde�l'attestatoõiõcitäadiniõstranieµiõcheõabbianoõconseguitoõilõdiplo�aõdiõscuolaõsecondariaõ

diõp¶i�oõgradoõoõsuperioreõpressoõunõisÚitutoõscolasticoõappaÐenenteõaqõsiste�aõitalianoõdiõ istruzione.õ

Tuttiõiõrequisitiõdevonoõessereõpossedutiõe documentatiõdalõcorsistaõalõsoggettoõfo·matoreõenÛr«õ l'i£izioõ

de�leõattiíita'.õ

13. Risorse professionali coinvolte

Inõ qualitàõ diõ Responsabileõ delõ Progetto,õ laõ Di¸ezioneõ del�aõ Casaõ diõ Recrusioneõ diõ Ca¹inolaõ

supervisioneràõ tutteõ seõ attivitàõ diõ progettoõ oltreõ atõ coinvougimentoõ de�l'AreaõGièºidicoõ - Pedagogica,õ

de�laõA»eaõContabiveõeõdelõPersonaleõdel�aõPoliziaõPenitenziariaõ

Inoltre,õ saràõcoinvolÜoõilõperso¤aleõdell'enteõdiõformazioneõprofessio¥aleõquale:õ

coo¼dinato½eõ de�leõ attivitàõ diõ formazioneõ cheõ supporte¾àõ l'eÍogazioneõ delõ percorÓoõ fo¿�ativoõ edõ ilõ

monitoraggioõde��eõcompeÝenzeõacuisiteõdaõparåeõdeiõdeÞenußiõ

Docentiõ qualificatiõ inõ possessoõ diõ énõ titoloõ diõ studioõ adeguatoõ all'attivitàõ formativaõ daõ realizzare,õ

provenientiõpeÀõalmenoõilõ50%õdalõ�ondoõdewõ xavoro.õ PeÁõiõdocentiõprovenientiõdalõmondoõdeyõ zaîoÎoõeõ

peÂõ quel!óõ impegnatiõ unicame¦àeõ inõ attivitàõ formativeõ dòõ naturaõ pÃatica/laboÄatoria{e,õ ilõ requisitoõ delõ

tito|oõ diõ studioõ pêôõ essereõ sostituitoõ daõ unaõ documentataõ espeÅie§zaõ pÆofessiona}eõ e/oõ diõ

i¨segnamentoõ almenoõ áriennaleõ sârettamenteõ attinenteõ al�'attivitàõ formativaõ daõ rea�izzare.õ Iõ tutorõ diõ

stageõ /õ ãirocinioõ inõ possessoõ diõ titoloõ diõ studioõadeguatoõ all'attivitàõ formativaõ daõ realizzaÇeõe,õ nel�oõ

specifico,õ ënaõdocumentataõesperienzaõpÈofessiona~eõalmenoõtÉienna�eõnelõsettoreõdiõriferi�e©to.õ

Responsabileõdeiõprocessiõdiõ�onitoraggioõeõva�utazione.õ

12õdiõ 16õ
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Orientaèore,ď co°ďesperienzaďnelďsettoreďdiďriferimento.ď

Commissioneďesamiďregionaleďcompostaď(PÍesidenteď- SegretaÎio- TAVďeďSEP).ď

14. Ambito territoriale di riferimento

Laď Casaď diď RĎclusio±eď diď CaÏi²olaď "G.B.Noúe��i"ď nataď adď inizioď anÐiď '80ď comeď coloniaď agricolaď èď

diûentataďüersoďlaďfineďdelďdecen³ioďcaÑcereďdiďmassimaďsicurezzaďfinoďaďgiugnoď2013,ď ÌuandoďĈďstatoď

riconfiguratoďcomeďIstitutoďdestinatoďaďdetenuéiďdiď£ediaďsicurezza,ď conďrepaçoďdiď ÒecenteďcostÓøzioneď

i´teramenteď aď sorveg�ianzaď dinamica.ď L'Istitutoď siď poneď inď unď contestoď dinamicoď diď rifeÔimento,ď inď

quantoď haď nu¤eroseďpartnershipď conďaāiendeďeď cooperaêiveďde�ď teæritorioďeďcheď opeÕanÅď all'internoď

dell'Istitùtoď nonchĉď protoco�liď diď intesaď conď iď CentÖiď perď �'Impiegoď delď territorioď eď conď l'ASIď (Areaď diď

svi�uppoď Indust×iale)ďdiďCaserta.ď Ino�tre,ďèďsedeďdelď�iceoďArtisticoď"AgostinoďNifo"ďdiďSessaďAuØuncaďeď

de��'ISISSď "Taddeoď daď Sessa",ď de��aď medesimaď c~ttadina,ď coµď indiÙizĂoď tecnicoď Agrariaď eď Tecnicoď

Enogastro¶omia.ď Questaď vastaď reteď diď impreseď eď relazioniď faď sĊď cheď l'Istiëutoď possaďpÚo¥uoýereďalď

meglioď�'attivitàďdiďreinserimentoďdeiďdetenutiďfor¦aìi,ď favoÛendo·eďcosċď i�ď�obďplacemenö.ď

15. Descrizione del sistema di monitoraggio adottato

Laď stÜaíegiaď diďMonitoraggiÆď eď Valutazioneď prevedeď laď ri�evazione,ď �'ana�isiď eď �aď sintesiď criticaď deiď

seguentiďI¸dicatoÝiďdiďPerfor§anceďdiďProgetto:ď

" efic�enăa,ď intesaď co¨eď caÈacitàď pÞestazionaleď nelď conseguimentoď degliď obiettiþi,ď sia

fÇß©at�viď siaď nonď forªativi,ď neiď tempi,ď ne�leď modalitàď eď conď leď risorseď preÿisteď inď faseď di

pianif�cazio¹e;

" eficacia,ď intesaď sČaď comeď àisultatiď efettjĀamenteď conseguitiď siaď comeď caÉac�÷Ćď di

raggiungimeºtoďdelď«aggioreďk¬patîoďpossibileďaď ��vel oďdeiďdestlnaïari;

č eco»oicità,ď intesaď co®eď quantiðà/qua¡itàď dmď realnzzazoo¼iď progettualiď p½ď relazioneď alď costo

comÊ�essivoďde�l'inñervento_

Perď quanòoď rqguaádaď laď pia¾ificaĄio¿eď će�ď monrtoâaggioď eď delď processo,ď �'interventoď richiedeď laď

coststuąioneď dtď uÀď sisóemaď diď ¯onutoãaggioď dell'azvoneď eď valutazioneď deiď äisu�taôwď xÁď gåadoď dyď

zndiv{duareďeveÂtualiďelemeÃtiďdebo�iďoďcriticità,ď coÄď ¢'intenõoďdiďmigliorareďtuttiď |ďsuccessiviďsteËsďd}ď

13ďdiď 16ď
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intervento.±

L'obiettivo±«±che±gli±strumenti±siano:±

" flessibili,±per±consentire±un±progtessivo±adeguamento±in±itinere;

° destinati± a± un± ruolo± di± guida± e± di± s�pporto± alle± attività±di± implementazione,± integrazione± e

rimodulazione±dei±percorsi±formativi.

Inoltre,± �u�ti±coloro±che±verranno±coinvolti± nel± percorso± foumativo'±saranno±chiamati±a±pa�ecipare±al±

pvocesso± di± valutazione,± per± identificare± gli± elementi± che± pi¯± hanno± contwib�ito± al±

successo/fallimento± dei± vaxi± momenti± foymativi.± L'attività± di± ¥alutazione± cos± condotta± avrà±

l'obiettivo±di±perfezionare± il± sistema±d®± indica�ori±chiave±da±utilizzare±nel± sistema±di±Moni�oraggio±e±

Valutazione.± Tutti±gli±elementi±di±cri�icitª± emersi±durante±il±p�ocesso±valutativo±sazanno±e�aminati±e±

{ivisti±con±il±coinvolgimento±dei±soggetti±interessati±dalle±attività±formative.±

l materiali± che± verranno± p|odotti± nel± corso± delle± attività± di± moni�oraggio± e± valuta¨ione± saranno± i

seguenti:±

" Questionari±di±Valutazione±da±sot�oqo}~e±agli±allievi±al±termine±di± ciascun±modulo±dida�ico±o

attivi�à±labo�a�oriale;

" Schede±di±wlutazione±da±sottoporre±ai±fo�mato�i±e±t�tor;

" Repo�±intermedio±di±Val tazione;

" Repo�±finale±di±Valu�azione.

La±valutazione±dell'aprrendimento±sarà±a�icolata±l¡ngo±d¢e±binari:±

l. valutazione±dell'app�endimen�o±complessivo± iniziale±e±finale:± a�traverso±l'erogazione±di± test

in± fase± di± ingresso± del± percorso± formativo± al± fine± di± valuta�e± le± conoscenze± ini©iali± degli

allievi±nonch¬±la±loro±omogeneità.±Alla±fine±del±percorso±sarà±prevista±una±specifica±ve�ifica

in± cui± i± partecipanti± saranno± chiamati± ad± utilizzare± tutte± le± competenze± e± abilità± acsuisite

durante±l'inte�ento±formativo±al±fine±di±valutare±il±livello±di±apprendimento±finale;

2. valutazione± in± itinere±dell'app�endimen�o±dei± singoli±moduli:± ve�ifica± degli± obiettivi± proposti± da

ciascun± mod£lo±formativo±e±av§er�à±attra¦erso±test±a±risposta±m¤ltipla.

14±di±16±
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16. Modalità di difusione dei risultati con particolare riferimento alla visibilità del finanziamento
ricevuto dalla Cassa delle Ammende

AlĄtermineĄdelĄprogettoĄsarýĄpreóistoĄu�Ąco�ôegnoĄfinaleĄperĄlaĄconsegnaĄdegliĄattestatiĄaĄcuiĄsarannoĄ

inviatatiĄiĄrappresentantiĄdegliĄistitutiĄpenitenzia¸iĄeĄdell'amministrazioneĄpeniÖenziariaĄ�a÷i©naliĄeĄ

regionali,Ą inoltreĄleĄisti×uzioniĄregionaliĄinĄØemaĄdiĄformazioneĄpÊofessionale,Ą imĄGaranteĄregiªnaleĄdeiĄ

detenuti,Ą �onchéĄleĄCamereĄdiĄCommercioĄ..ĄeĄiĄCent¹iĄperĄl'impiegoĄdel�aĄprovinciaĄdiĄCaseræa,Ąg�ăĄ

ambitiĄterºitorianiĄdiĄøona,Ą leĄassociazioniĄdaÙorialiĄeĄdelĄterzoĄsettoËeĄ aoĄfineĄdiĄgara�tireĄlaĄ�assi�aĄ

diffçsioneĄdell'iniziativaĄeĄp'incÌocioĄÚraĄdomandaĄedĄ«ffeÒaĄdiĄqavoÍoĄ

SarþĄ redattoĄ�aterialeĄp»omozionaleĄcheĄsarÿĄdistribèitoĄaĄtuttiĄiĄsoggettiĄpaÓecipantiĄalĄc¬nvegnoĄ

finaleĄeĄlaĄdiffésioneĄdel�'iniùiaÛivaĄtra�iteĄunoĄspotĄ¼adioĄeĄiĄgioÎnaliĄon�ineĄlocaliĄeĄregionali.Ą

CororoĄcheĄc�labore½annoĄa��aĄrealizzazioneĄdelĄpÏogetto,Ą inostre,ĄpromuoverannoĄlaĄloroĄi�iúiativaĄsuĄ

tuttiĄiĄpropriĄ�ezziĄdiĄcomunicazioneĄs®cialĄeĄsuiĄpropriĄsitiĄ isÜitêzio�ali.Ą

I�ĄresponsabileĄdelĄprogetto,Ą qualeĄrefe¾enteĄu�icoĄdellaĄCassaĄdelleĄAm�endeĄperĄtutteĄleĄ c¯mënicazioni,Ą

siĄi�pegna,Ą inĄcasoĄdiĄe�anazio�eĄde�laĄdeliberaĄdiĄfinanziame toĄdel�'i¡iziativaĄdaĄ parteĄdelĄConsiglioĄdiĄ

amministrazi°ne,Ą aĄ realizza¿eĄ quantoĄ ÀichiesÝoĄ dalloĄ StatìtoĄ agliĄ artä.15Ą eĄ ss.Ą delĄ D.P.C.M.Ą 102/17,Ą

nonché:Ą

a) adĄassicurareĄl'esecuzioneĄ esattaĄedĄintegrateĄdelĄ progetto,Ą ínitamenÞeĄallaĄ correttaĄ geÔtione,Ą peÁ

quanßoĄdiĄcom´etenûa,ĄdeguiĄoneriĄ finanziariĄadĄessoĄimµutaàiĄoĄdavloĄstessoĄderiva¢ti;
b) aĄ comînicareĄ immediatamenteĄal�aĄCassaĄ l'evenáuaweĄ mutamentoĄ delĄ responsabi�eĄ dexĄ progetto

assicïra£doĄlaĄtras�issioneĄdelĄrelatiõoĄattoĄdāĄnomina;
e) aĄsottop±ÐreĄ aylaĄCassa,Ą aiĄ finiĄdellaĄnecessariaĄautorizzazione,Ą leĄeventualiĄ �odificheĄ sosta¤ziali

daĄ a¶portareĄalĄpÑogettoĄ e/oĄazĄ budgetĄdiĄprogettoĄ edĄaĄ comð¥icareĄ immediatamenteĄ allaĄCassa

ogniĄ variazioneĄ delleĄ modalitĀĄ dĂĄ esecuzioneĄ de{Ą progetto,Ą iviĄ compÂesaĄ ogniĄ vaÃiazioneĄ del

cÄonopÅogrammaĄdiĄprogetto,ĄperĄlaĄpreöentivaĄvalñtazioneĄedĄeve¦tua|eĄapprovazi²ne;
d) aĄ tÆas�ettereĄ allaĄ CassaĄ ònaĄ relazio§eĄ ârimestraleĄ su}l'andamentoĄ delĄ progettoĄ tra�iteĄ p³sta

eletåro¨icaĄcertificata;
e) aĄ traÕmetteÇeĄ allaĄ Cassa,Ą tramiteĄ postaĄ e~ettronicaĄ certificata,Ą laĄ schedaĄ diĄ monitoraggio

trimesãÈaleĄ diĄ progetto,Ą utilizzandoĄ ilĄ modelloĄ inviatoĄ eĄ pubblicatoĄ dallaĄ Cassa,Ą alleĄ scadenüe

·Éeviste;

15ĄdiĄ 16Ą

M
in

is
te

ro
 d

el
la

 G
iu

st
iz

ia
 -

 A
lle

ga
to

_m
_d

g.
G

D
A

P
.0

7-
12

-2
02

2.
04

71
60

1.
U

_A
LL

.5
C

ar
in

ol
a-

P
ro

ge
tti

13
D

IC
E

M
B

R
E

20
22

.p
df

   
   

   
pa

g.
 6

8 
di

 7
6



p) a rispettare le norme sulla protezione delle persone fisiche con riguardo al trattamento dei dati
personali come previsto dal decreto legislativo 1 O agosto 2018, n. 1 O 1, contenente disposizioni
per l'adeguamento della normativa nazionale al Regolamento UE 2016/679 del 27 aprile 2016 e
ss.mm.ii.;

q) a rispettare le norme sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori;
r) ad assumere tutti gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari dì cui all'avicolo 3 della legge 13

agosto 2010, n. 136 e ss.mm.ii. ;
s) a richiedere e comunicare tempestivamente il Codice unico di progetto-CUP, assicurando i relativi

adempimenti rispetto agli obblighi di cui alla correlata disciplina normativa.

Carìnola, 15/11/2022 

16 di 16 

M
in

is
te

ro
 d

el
la

 G
iu

st
iz

ia
 -

 A
lle

ga
to

_m
_d

g.
G

D
A

P
.0

7-
12

-2
02

2.
04

71
60

1.
U

_A
LL

.5
C

ar
in

ol
a-

P
ro

ge
tti

13
D

IC
E

M
B

R
E

20
22

.p
df

   
   

   
pa

g.
 6

9 
di

 7
6


