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Avviso di selezione, per titoli ed esperienze professionali, per la formazione della 
graduatoria finalizzata alla ricerca di un esperto a cui affidare l’incarico di veri-

ficare la conformità della fornitura, accertare l’assenza di vizi nonché certificare 
che l’oggetto del contratto stipulato con la società HYTEL SRL con sede legale 

nel comune di Capua (CE) Largo Porta Napoli, 1 P.I. n. 04277700615 in data 
28/09/2023 (prot. 25680) per la realizzazione della sala per la proiezione im-
mersiva e con la società Mediagest srl con sede legale nel Comune di Roma alla 

Via Antonino Pio 40 - Partita I.V.A. numero 02252850595 per la realizzazione 
del laboratorio di produzione e montaggio audio video in termini di prestazioni, 

obiettivi e caratteristiche tecniche, economiche e qualitative sono stati eseguiti 
nel rispetto delle previsioni e delle pattuizioni contrattuali, di cui al Decreto Di-
rigenziale n. 658 del 17/11/2023 

 

Art. 1 
- Oggetto della procedura selettiva –  

 
La presente procedura di selezione, per titoli ed esperienze professionali, ha 

per oggetto la formazione di una graduatoria finalizzata alla ricerca di un esperto 

a cui affidare l’incarico di verificare la conformità della fornitura, accertare l’as-
senza di vizi nonché certificare che l’oggetto del contratto stipulato con la società 

HYTEL SRL con sede legale nel comune di Capua (CE) Largo Porta Napoli, 1 P.I. n. 
04277700615 in data 28/09/2023 (prot. 25680) per la realizzazione della sala per 
la proiezione immersiva e con la società Mediagest srl con sede legale nel Comune 

di Roma alla Via Antonino Pio 40 - Partita I.V.A. numero 02252850595 per la rea-
lizzazione del laboratorio di produzione e montaggio audio video in termini di pre-

stazioni, obiettivi e caratteristiche tecniche, economiche e qualitative sono stati 
eseguiti nel rispetto delle previsioni e delle pattuizioni contrattuali 

 

Art. 2  
– Compenso per le prestazioni professionali - 

 
La misura del compenso orario per le prestazioni professionali di cui alla 

presente procedura, è quello previsto dal CCNL 2006/2009. Il compenso com-
prende ogni e qualsiasi spesa, incluse eventuali trasferte e spese vive. 

 

Art. 3 
- Durata della prestazione - 

 
L’impegno orario ammonta a 70 ore presumibilmente nel periodo che va dal 

01/12/2023 al 31/12/2024 da svolgersi in orario non coincidente a quello di servi-

zio 
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Art. 4 
- Luogo della prestazione - 

 
La prestazione di cui alla presente procedura dovrà essere espletata presso 

i locali dell’Istituto Professionale per i servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità 

alberghiera “Rainulfo Drengot”– Via Nobel, 1 810131 Aversa (CE) 
 

Art. 5 
– Requisiti di ammissione alla selezione –  

 

E’ ammesso a partecipare alla procedura di selezione il personale, in servi-
zio presso questo istituto e in possesso, alla data di scadenza dei termini di 

presentazione della domanda di partecipazione, dei seguenti requisiti: 
 Essere in servizio presso l’Istituto Professionale per i servizi per l’enogastro-

nomia e l’ospitalità alberghiera “Rainulfo Drengot”– Via Nobel, 1 81031 

Aversa (CE); 
 essere cittadini italiani o di altro Stato membro dell’Unione europea; 

 avere un’età non inferiore ai diciotto anni;  
 essere in possesso di uno dei seguenti titolo di studio: Laurea in Fisica, Lau-

rea in Informatica, Laurea in Ingegneria aerospaziale, Laurea in Ingegneria 

delle telecomunicazioni, Laurea in Ingegneria elettronica, Laurea in Inge-
gneria gestionale, Laurea in Ingegneria informatica, Laurea in Matematica, 

Laurea in Scienze dell'informazione, Laurea in Ingegneria dell'automazione, 
Laurea in Ingegneria della sicurezza e Laurea in Sicurezza informatica 

 idoneità fisica allo svolgimento dell’incarico 

 godimento dei diritti civili e politici; 
 non essere stati esclusi dall’elettorato politico attivo; 

 non essere stati destituiti o dispensati dall’impiego presso una pubblica am-
ministrazione per persistente insufficiente rendimento, ovvero non essere 

stati dichiarati decaduti o licenziati da un impiego statale, ai sensi dell’art. 
127, primo comma, lettera d) , del testo unico delle disposizioni concernenti 
lo statuto degli impiegati civili dello Stato, approvato con decreto del Presi-

dente della Repubblica 10 gennaio 1957, n. 3 e ai sensi delle corrispondenti 
disposizioni di legge e dei contratti collettivi nazionali di lavoro relativi al 

personale dei vari comparti; 
 non aver riportato condanne penali, passate in giudicato, per reati che com-

portano l’interdizione dai pubblici uffici;  

 per i candidati di sesso maschile, posizione regolare nei riguardi degli obbli-
ghi di leva secondo la vigente normativa italiana; 

 
Art. 6 

– Termini e modalità di partecipazione alla selezione–  

 
La candidatura alla presente procedura dovrà pervenire entro e non oltre le 

ore 11:00 di sabato 25 novembre 2023, allegando, pena esclusione, il Curri-
culum Vitae formato Europass e la dichiarazione resa ai sensi degli artt. 45 e 46 
del D.P.R. 445/2000 di non aver né direttamente, né indirettamente, un interesse 

finanziario, economico o altro interesse personale con le società a cui sono state 
affidate le forniture, con una delle seguenti modalità: 



 

 

 

 

 consegna brevi manu presso l’Ufficio di Segreteria 
dell’Istituto Professionale per i servizi per l’enogastrono-

mia e l’ospitalità alberghiera “Rainulfo Drengot”– Via No-
bel, 1 810131 Aversa (CE) 

 invio all’indirizzo e-mail cerh030006@istruzione.it 

Il recapito della candidatura rimane ad esclusivo rischio del mittente ove, 
per qualsiasi causa, esso non giunga a destinazione nel tempo utile prefissato non 

sarà in alcun caso preso in considerazione, anche indipendentemente dalla volontà 
del concorrente.  

Trascorso il termine perentorio sopra fissato non viene riconosciuta valida 

alcuna documentazione, anche se sostitutiva o aggiuntiva. Questo Istituto, per-
tanto, resta esonerato da ogni responsabilità per eventuale ritardo o errore di re-

capito.  
Art. 7  

- Criteri di selezione delle candidature – 

 
La selezione delle candidature sarà effettuata sulla base della valutazione 

dei curricula presentati dal personale, secondo i criteri indicati nella tabella sotto 
riportata. In caso di parità del punteggio ottenuto sarà data preferenza al più gio-
vane d’età.  

Titoli culturali  Punti 
Max 

Laurea specialistica con votazione 110 e lode                     – Punti 30 

Punti 

30 

Laurea specialistica con votazione compresa tra 105 e 110 – Punti 27 

Laurea specialistica con votazione compresa tra 100 e 104 – Punti 24 

Laurea specialistica con votazione compresa tra  95 e 99    – Punti 21 

Laurea specialistica con votazione compresa tra  90 e 94    – Punti 18     

Laurea specialistica con votazione compresa tra  85 e 89    – Punti 15     

Laurea specialistica con votazione compresa tra  80 e 84    – Punti 12     

Laurea specialistica con votazione compresa tra  75 e 79    – Punti 09     

Laurea specialistica con votazione compresa tra  70 e 74    – Punti 06     

Laurea specialistica con votazione fino a  73                      – Punti 03 

Altro titolo accademico  Punti 
16 

Certificazione attestante il possesso di competenze informatiche Punti 
02 cad. (max 3) 

Punti 
06 

Titoli professionali 

Esperienze professionali pregresse, della durata di un anno o frazione 

di un anno, coerenti con l’attività/progetto da realizzare Punti 06 cad 
(max 8); 

Punti 
48 

 
Art. 8 

- Valutazione delle candidature – 

 
L’istituto procederà a verificare che le domande siano pervenute entro i ter-

mini e con le modalità stabilite all'art. 6 della presente procedura di selezione. 
L'analisi dei curricula presentati sarà effettuata da una commissione all’uopo 

nominata dal Dirigente Scolastico che provvederà, ricevute tutte le candidature, 

alla valutazione del curriculum vitae sulla base dei criteri indicati al precedente 
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art.7, redigendone apposito verbale. E' prevista l'assegnazione di un punteggio 
massimo di 100 punti. 

Il Dirigente Scolastico, dopo aver verificato la legittimità della procedura di 
selezione, approva, con proprio decreto, gli atti di selezione della commissione e 
dispone la pubblicazione della graduatoria di merito provvisoria.  

Avverso la graduatoria è ammesso reclamo entro 7 giorni dalla data di pub-
blicazione all’albo. Decorso il termine utile per la presentazione dei reclami la gra-

duatoria diviene definitiva.  
Il Dirigente Scolastico inviterà il personale collocatisi nella prima posizione 

utile, nei termini indicati nello stesso invito, per la stipula del contratto. 

 
Art. 9 

- Responsabile unico del procedimento – 
 

A tutti gli effetti del presente avviso il responsabile del procedimento è il 

Direttore dei servizi Generali ed amministrativi Dott. Oliva Roberto 
 

Art. 10 
- Pubblicità - 

 

Il presente avviso di selezione è pubblicato sul sito web dell’istituto, nell’albo 
pretorio e, a norma del comma 2 dell’art. 37 del Decreto legislativo n.33 del 14 

marzo 2013 nella sottosezione “consulenti e collaboratori” della sezione “ammini-
strazione trasparente” del sito web dell’istruzione scolastica; 

 

Art. 11 
- Trattamento dei dati personali privacy – 

 
I dati forniti dai concorrenti, in occasione della partecipazione alla presente 

procedura di selezione ed all’eventuale successivo rapporto contrattuale, saranno 
trattati, anche con l’uso di sistemi informatici, nel rispetto delle disposizioni con-
tenute nel  Regolamento (UE) 2016/679 del Parlamento europeo e del Consiglio, 

del 27 aprile 2016, relativo alla protezione delle persone fisiche con riguardo al 
trattamento dei dati personali, nonché alla libera circolazione di tali dati e che 

abroga la direttiva 95/46/CE. 
Il responsabile del trattamento dei dati ai sensi del Regolamento (UE) 

2016/679 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 27 aprile 2016 è il Prof. 

Nicola Buonocore. 
Aversa, 17 Novembre 2023 

 Il Dirigente Scolastico 

(Prof. Nicola Buonocore) 
 Documento informatico sottoscritto con firma elettronica ai 

sensi del D.lgs. 82/2005 così come modificato D.L. 18 otto-

bre 2012, n. 179 convertito con L. 17 dicembre 2012, n. 

221. 
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