








Operatore 

Economico
Rif Criterio Rif. Sub-Criterio Tipologia Peso

Valutazione Presidente 

PRIGIGALLO (coefficiente)

Valutazione 

Commissario CIRILLO 

(coefficiente)

Valutazione 

Commissario REALE 

(coefficiente)

Media Iniziale 

Coefficienti
Punteggi Tecnici

A.1 Organizzazione e gestione complessiva del servizio Discrezionale 5,00 1,00 1,00 1,00 1,00 5,00

A.2 Professionalità del personale allocato sul servizio in termini di quantità, qualifiche, competenze ed esperienza documentata. Discrezionale 5,00 1,00 1,00 1,00 1,00 5,00

A.3 Interventi diversi finalizzati alla continuità dell'erogazione del servizio da adattarsi in caso di emergenza. Discrezionale 4,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4,00

A.4 Modalità di gestione delle diete speciali. Discrezionale 4,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4,00

B Formazione B.1 Piano di formazione ed aggiornamento del personale in merito a organizzazione, quantità in ore e argomenti/tematiche. Discrezionale 5,00 0,90 1,00 1,00 0,97 4,83

C Proposta di progetto di educazione alimentare C.1

La ditta, per la durata dell’appalto, dovrà presentare un progetto di attività ed iniziative di informazione agli utenti, sul tema 
afferente all’educazione
alimentare ed al consumo consapevole.

Discrezionale 4,00 1,00 1,00 0,90 0,97 3,87

D.1 Proposte di interventi o azioni aggiuntive rispetto alle attività presentate nel Capitolato Tecnico. Discrezionale 4,00 1,00 1,00 0,90 0,97 3,87

D.2 Piano di monitoraggio del cibo non somministrato Discrezionale 4,00 0,80 1,00 0,90 0,90 3,60

E.1

Indicare le misure adottate per garantire l'efficienza del sistema di consegna pasti proposto al fine di garantire l’arrivo dei pasti nei 
tempi previsti, alla temperatura e al grado di cottura adeguati al tipo di pasto al fine di preservarne il gusto e le proprietà nutrizionali

Verrà assegnato un punteggio premiante riferito al percorso più breve tra il centro cottura e la sede dei plessi scolastici per la 

consegna dei pasti al fine di salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti.

Tabellare 3,00 N.A. 3,00

E.2 Impegno all’utilizzo di veicoli aggiuntivi rispetto a n.1 veicolo minimo richiesto da capitolato Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.1 Ortaggi e frutta. Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.2 Legumi, cereali e derivati. Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.3 Carne bovina Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.4 Carne suina Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.5 Pane e prodotti da forno Tabellare 2,00 N.A. 2,00

G.1

Per il pesce di allevamento, somministrazione di prodotti ittici provenienti da acquacoltura biologica, dunque con etichetta di cui al 

regolamento (CE) n.2018/848

Il concorrente dovrà presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto
Tabellare 1,00 N.A. 1,00

G.2
Per i prodotti da pesca in mare, somministrazione dei soli prodotti ittici freschi pescati nel luogo più prossimo al centro cottura.

Il concorrente dovrà presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto. Descrivere il progetto e la filiera. Tabellare 1,00 N.A. 1,00

G.3
Somministrazione di prodotti ittici appartenenti a stock il cui tasso di sfruttamento, ove noto, presenti mortalità inferiore o uguale a 

quella corrispondente al massimo rendimento sostenibile.
Tabellare 1,00 N.A. 1,00

H Piano di qualità degli alimenti – Conformità  CAM H.1

Controllo dei fornitori.

Il concorrente dovrà indicare e descrivere le modalità di approvvigionamento nonché la qualità degli alimenti, descrivendo anche i 

sistemi di controllo adottati nei confronti dei fornitori.

Verrà valutata la completezza sia qualitativa che quantitativa delle certificazioni e del sistema di qualifica e codificazione.

Discrezionale 5,00 0,80 1,00 0,90 0,90 4,50

I.1 Da n.1 a n. 5 pasti giornalieri gratuiti per bambini  in orario pranzo Tabellare

I.2 Da n. 6 a n. 10 pasti giornalieri gratuiti per bambini in orario pranzo Tabellare

L.1 Da n.1 a n.10 pasti giornalieri gratuiti per adulti in  orario pranzo Tabellare

L.2 Da n. 11 a n. 15 pasti giornalieri gratuiti per adulti in orario pranzo Tabellare

M1

Indicazione delle modalità di lavaggio e pulizia dei locali e delle stoviglie.

Particolare riferimento ai Detergenti con etichetta di qualità ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti conformi alla UNI EN ISO 14024 

(per superfici dure rispettare CAM pertinenti).

Discrezionale 4,00 0,90 1,00 0,90 0,93 3,73

M.2 La ditta dovrà indicare le misure per garantire il servizio di sicurezza necessarie per il contenimento del contagio COVID-19 Discrezionale 4,00 1,00 0,90 0,90 0,93 3,73

N.1

Possesso di certificazione ISO 9001-2015, per attività attinenti ai servizi oggetto di affidamento (l’attinenza è valutata in funzione del 
settore EA/IAF e/o della descrizione del campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non ulteriormente 

previsto trova applicazione l’art. 87 del Codice).
Tabellare 2,00 N.A. 2,00

N.2

Possesso di certificazione ISO 14001-2015, per attività attinenti ai servizi oggetto di affidamento (l’attinenza è valutata in funzione 
del settore EA/IAF e/o della descrizione del campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non 

ulteriormente previsto trova applicazione l’art. 87 del Codice).
Tabellare 2,00 N.A. 2,00

N.3

Possesso di Certificazione UNI EN ISO 22000:2018 (l’attinenza è valutata in funzione del settore EA/IAF e/o  della descrizione del 
campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non ulteriormente previsto trova applicazione l’art. 87 del 
Codice).

Tabellare 2,00 N.A. 2,00

O Proposte aggiuntive e/o  migliorative O.1

Altre proposte migliorative e innovative non comprese nelle precedenti (a titolo esplicativo: centro cottura aggiuntivo, ulteriori pasti 

aggiuntivi

giornalieri per adulti in orari serali, manutenzione dei locali adibiti alla consumazione, opere di insonorizzazione delle sale mensa, 

veicoli

aggiuntivi, ecc.).

Discrezionale 4,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4,00

A.1 Organizzazione e gestione complessiva del servizio Discrezionale 5,00 1,00 1,00 1,00 1,00 5,00

A.2 Professionalità del personale allocato sul servizio in termini di quantità, qualifiche, competenze ed esperienza documentata. Discrezionale 5,00 1,00 1,00 1,00 1,00 5,00

A.3 Interventi diversi finalizzati alla continuità dell'erogazione del servizio da adattarsi in caso di emergenza. Discrezionale 4,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4,00

A.4 Modalità di gestione delle diete speciali. Discrezionale 4,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4,00

B Formazione B.1 Piano di formazione ed aggiornamento del personale in merito a organizzazione, quantità in ore e argomenti/tematiche. Discrezionale 5,00 0,70 0,80 0,80 0,77 3,83

C Proposta di progetto di educazione alimentare C.1

La ditta, per la durata dell’appalto, dovrà presentare un progetto di attività ed iniziative di informazione agli utenti, sul tema 
afferente all’educazione
alimentare ed al consumo consapevole.

Discrezionale 4,00 0,90 0,90 1,00 0,93 3,73

D.1 Proposte di interventi o azioni aggiuntive rispetto alle attività presentate nel Capitolato Tecnico. Discrezionale 4,00 0,80 0,90 0,90 0,87 3,47

D.2 Piano di monitoraggio del cibo non somministrato Discrezionale 4,00 0,80 0,90 0,90 0,87 3,47

LADISA SRL

N.A.

N.A.

2,00

2,00

Organizzazione delle singole fasi del servizio e del personale

2,00

2,00

Valutazione TecnicaOperatore Economico e Griglia di Valutazione Tecnica

D Destinazione del cibo non somministrato

Piano dei trasporti comprensivo dei mezzi e delle attrezzature impiegateE

78,13

F Utilizzo di prodotti biologici a KM0 e filiera corta

Gratuità dei pasti per  adultiL

M Piano di igienizzazione e sanificazione

N

Certificazioni ISO possedute (in corso di validità alla data di presentazione dell’offerta) ex artt. 87 e 95, co. 6 del 
Codice.

In caso di RTI, Consorzi ordinari, Aggregazione di imprese di rete e GEIE, il criterio in esame si applica all’operatore 
economico mandatario/capogruppo.

In caso di Consorzi di Cooperative e di Imprese artigiane e Consorzi stabili, il criterio in esame si applica al 

Consorzio ed alle imprese consorziate indicate quali esecutrici.

A Organizzazione delle singole fasi del servizio e del personale

G Acquacoltura biologica, prodotti ittici di specie non a rischio, prodotti ittici freschi

I Gratuità dei pasti per bambini

D Destinazione del cibo non somministrato

A



E.1

Indicare le misure adottate per garantire l'efficienza del sistema di consegna pasti proposto al fine di garantire l’arrivo dei pasti nei 
tempi previsti, alla temperatura e al grado di cottura adeguati al tipo di pasto al fine di preservarne il gusto e le proprietà nutrizionali

Verrà assegnato un punteggio premiante riferito al percorso più breve tra il centro cottura e la sede dei plessi scolastici per la 

consegna dei pasti al fine di salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti.

Tabellare 3,00 N.A. 3,00

E.2 Impegno all’utilizzo di veicoli aggiuntivi rispetto a n.1 veicolo minimo richiesto da capitolato Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.1 Ortaggi e frutta. Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.2 Legumi, cereali e derivati. Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.3 Carne bovina Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.4 Carne suina Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.5 Pane e prodotti da forno Tabellare 2,00 N.A. 2,00

G.1

Per il pesce di allevamento, somministrazione di prodotti ittici provenienti da acquacoltura biologica, dunque con etichetta di cui al 

regolamento (CE) n.2018/848

Il concorrente dovrà presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto
Tabellare 1,00 N.A. 1,00

G.2
Per i prodotti da pesca in mare, somministrazione dei soli prodotti ittici freschi pescati nel luogo più prossimo al centro cottura.

Il concorrente dovrà presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto. Descrivere il progetto e la filiera. Tabellare 1,00 N.A. 1,00

G.3
Somministrazione di prodotti ittici appartenenti a stock il cui tasso di sfruttamento, ove noto, presenti mortalità inferiore o uguale a 

quella corrispondente al massimo rendimento sostenibile.
Tabellare 1,00 N.A. 1,00

H Piano di qualità degli alimenti – Conformità  CAM H.1

Controllo dei fornitori.

Il concorrente dovrà indicare e descrivere le modalità di approvvigionamento nonché la qualità degli alimenti, descrivendo anche i 

sistemi di controllo adottati nei confronti dei fornitori.

Verrà valutata la completezza sia qualitativa che quantitativa delle certificazioni e del sistema di qualifica e codificazione.

Discrezionale 5,00 0,90 1,00 1,00 0,97 4,83

I.1 Da n.1 a n. 5 pasti giornalieri gratuiti per bambini  in orario pranzo Tabellare

I.2 Da n. 6 a n. 10 pasti giornalieri gratuiti per bambini in orario pranzo Tabellare

L.1 Da n.1 a n.10 pasti giornalieri gratuiti per adulti in  orario pranzo Tabellare

L.2 Da n. 11 a n. 15 pasti giornalieri gratuiti per adulti in orario pranzo Tabellare

M1

Indicazione delle modalità di lavaggio e pulizia dei locali e delle stoviglie.

Particolare riferimento ai Detergenti con etichetta di qualità ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti conformi alla UNI EN ISO 14024 

(per superfici

dure rispettare CAM pertinenti).

Discrezionale 4,00 0,70 0,90 0,80 0,80 3,20

M.2 La ditta dovrà indicare le misure per garantire il servizio di sicurezza necessarie per il contenimento del contagio COVID-19 Discrezionale 4,00 1,00 1,00 0,90 0,97 3,87

N.1

Possesso di certificazione ISO 9001-2015, per attività attinenti ai servizi oggetto di affidamento (l’attinenza è valutata in funzione del 
settore EA/IAF e/o della descrizione del campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non ulteriormente 

previsto trova applicazione l’art. 87 del Codice).
Tabellare 2,00 N.A. 2,00

N.2

Possesso di certificazione ISO 14001-2015, per attività attinenti ai servizi oggetto di affidamento (l’attinenza è valutata in funzione 
del settore EA/IAF e/o della descrizione del campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non 

ulteriormente previsto trova applicazione l’art. 87 del Codice).
Tabellare 2,00 N.A. 2,00

N.3

Possesso di Certificazione UNI EN ISO 22000:2018 (l’attinenza è valutata in funzione del settore EA/IAF e/o  della descrizione del 
campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non ulteriormente previsto trova applicazione l’art. 87 del 
Codice).

Tabellare 2,00 N.A. 2,00

O Proposte aggiuntive e/o  migliorative 0.1

Altre proposte migliorative e innovative non comprese nelle precedenti (a titolo esplicativo: centro cottura aggiuntivo, ulteriori pasti 

aggiuntivi

giornalieri per adulti in orari serali, manutenzione dei locali adibiti alla consumazione, opere di insonorizzazione delle sale mensa, 

veicoli

aggiuntivi, ecc.).

Discrezionale 4,00 0,80 0,80 0,80 0,80 3,20

A.1 Organizzazione e gestione complessiva del servizio Discrezionale 5,00 1,00 1,00 0,80 0,93 4,67

A.2 Professionalità del personale allocato sul servizio in termini di quantità, qualifiche, competenze ed esperienza documentata. Discrezionale 5,00 1,00 1,00 0,80 0,93 4,67

A.3 Interventi diversi finalizzati alla continuità dell'erogazione del servizio da adattarsi in caso di emergenza. Discrezionale 4,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4,00

A.4 Modalità di gestione delle diete speciali. Discrezionale 4,00 1,00 1,00 0,80 0,93 3,73

B Formazione B.1 Piano di formazione ed aggiornamento del personale in merito a organizzazione, quantità in ore e argomenti/tematiche. Discrezionale 5,00 0,80 0,90 0,90 0,87 4,33

C Proposta di progetto di educazione alimentare C.1

La ditta, per la durata dell’appalto, dovrà presentare un progetto di attività ed iniziative di informazione agli utenti, sul tema 
afferente all’educazione
alimentare ed al consumo consapevole.

Discrezionale 4,00 0,80 0,80 0,80 0,80 3,20

D.1 Proposte di interventi o azioni aggiuntive rispetto alle attività presentate nel Capitolato Tecnico. Discrezionale 4,00 0,70 0,70 0,80 0,73 2,93

D.2 Piano di monitoraggio del cibo non somministrato Discrezionale 4,00 0,80 0,70 0,80 0,77 3,07

E.1

Indicare le misure adottate per garantire l'efficienza del sistema di consegna pasti proposto al fine di garantire l’arrivo dei pasti nei 
tempi previsti, alla temperatura e al grado di cottura adeguati al tipo di pasto al fine di preservarne il gusto e le proprietà nutrizionali

Verrà assegnato un punteggio premiante riferito al percorso più breve tra il centro cottura e la sede dei plessi scolastici per la 

consegna dei pasti al fine di salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti.

Tabellare 3,00 N.A. 3,00

E.2 Impegno all’utilizzo di veicoli aggiuntivi rispetto a n.1 veicolo minimo richiesto da capitolato Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.1 Ortaggi e frutta. Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.2 Legumi, cereali e derivati. Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.3 Carne bovina Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.4 Carne suina Tabellare 2,00 N.A. 2,00

F.5 Pane e prodotti da forno Tabellare 2,00 N.A. 2,00

G.1

Per il pesce di allevamento, somministrazione di prodotti ittici provenienti da acquacoltura biologica, dunque con etichetta di cui al 

regolamento (CE) n.2018/848

Il concorrente dovrà presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto
Tabellare 1,00 N.A. 1,00

G.2
Per i prodotti da pesca in mare, somministrazione dei soli prodotti ittici freschi pescati nel luogo più prossimo al centro cottura.

Il concorrente dovrà presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto. Descrivere il progetto e la filiera. Tabellare 1,00 N.A. 1,00

G.3
Somministrazione di prodotti ittici appartenenti a stock il cui tasso di sfruttamento, ove noto, presenti mortalità inferiore o uguale a 

quella corrispondente al massimo rendimento sostenibile.
Tabellare 1,00 N.A. 1,00

H Piano di qualità degli alimenti – Conformità  CAM H.1

Controllo dei fornitori.

Il concorrente dovrà indicare e descrivere le modalità di approvvigionamento nonché la qualità degli alimenti, descrivendo anche i 

sistemi di controllo adottati nei confronti dei fornitori.

Verrà valutata la completezza sia qualitativa che quantitativa delle certificazioni e del sistema di qualifica e codificazione.

Discrezionale 5,00 0,70 0,90 0,90 0,83 4,17

I.1 Da n.1 a n. 5 pasti giornalieri gratuiti per bambini  in orario pranzo Tabellare

I.2 Da n. 6 a n. 10 pasti giornalieri gratuiti per bambini in orario pranzo Tabellare

L.1 Da n.1 a n.10 pasti giornalieri gratuiti per adulti in  orario pranzo Tabellare

L.2 Da n. 11 a n. 15 pasti giornalieri gratuiti per adulti in orario pranzo Tabellare

M1

Indicazione delle modalità di lavaggio e pulizia dei locali e delle stoviglie.

Particolare riferimento ai Detergenti con etichetta di qualità ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti conformi alla UNI EN ISO 14024 

(per superfici

dure rispettare CAM pertinenti).

Discrezionale 4,00 0,80 0,80 0,80 0,80 3,20

M.2 La ditta dovrà indicare le misure per garantire il servizio di sicurezza necessarie per il contenimento del contagio COVID-19 Discrezionale 4,00 1,00 0,90 0,90 0,93 3,73

N.1

Possesso di certificazione ISO 9001-2015, per attività attinenti ai servizi oggetto di affidamento (l’attinenza è valutata in funzione del 
settore EA/IAF e/o della descrizione del campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non ulteriormente 

previsto trova applicazione l’art. 87 del Codice).
Tabellare 2,00 N.A. 2,00

N.2

Possesso di certificazione ISO 14001-2015, per attività attinenti ai servizi oggetto di affidamento (l’attinenza è valutata in funzione 
del settore EA/IAF e/o della descrizione del campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non 

ulteriormente previsto trova applicazione l’art. 87 del Codice).
Tabellare 2,00 N.A. 2,00

COOP. DI LAVORO 

SOLIDARIETA' E 

LAVORO SOC. COOP

2,00Gratuità dei pasti per  adulti

M Piano di igienizzazione e sanificazione

N

G Acquacoltura biologica, prodotti ittici di specie non a rischio, prodotti ittici freschi

I Gratuità dei pasti per bambini

L Gratuità dei pasti per  adulti

M Piano di igienizzazione e sanificazione

N

Certificazioni ISO possedute (in corso di validità alla data di presentazione dell’offerta) ex artt. 87 e 95, co. 6 del 
Codice.

In caso di RTI, Consorzi ordinari, Aggregazione di imprese di rete e GEIE, il criterio in esame si applica all’operatore 
economico mandatario/capogruppo.

In caso di Consorzi di Cooperative e di Imprese artigiane e Consorzi stabili, il criterio in esame si applica al 

SERENISSIMA 

RISTORAZIONE S.P.A.

A Organizzazione delle singole fasi del servizio e del personale

2,00

2,00

2,00

F Utilizzo di prodotti biologici a KM0 e filiera corta

72,77

D Destinazione del cibo non somministrato

E Piano dei trasporti comprensivo dei mezzi e delle attrezzature impiegate

G Acquacoltura biologica, prodotti ittici di specie non a rischio, prodotti ittici freschi

I Gratuità dei pasti per bambini N.A.

N.A.

2,00

2,00

75,60

Utilizzo di prodotti biologici a KM0 e filiera corta

Certificazioni ISO possedute (in corso di validità alla data di presentazione dell’offerta) ex artt. 87 e 95, co. 6 del 
Codice.

In caso di RTI, Consorzi ordinari, Aggregazione di imprese di rete e GEIE, il criterio in esame si applica all’operatore 
economico mandatario/capogruppo.

In caso di Consorzi di Cooperative e di Imprese artigiane e Consorzi stabili, il criterio in esame si applica al 

Consorzio ed alle imprese consorziate indicate quali esecutrici.

E Piano dei trasporti comprensivo dei mezzi e delle attrezzature impiegate

F

L N.A. 2,00

2,00N.A.



N.3

Possesso di Certificazione UNI EN ISO 22000:2018 (l’attinenza è valutata in funzione del settore EA/IAF e/o  della descrizione del 
campo di applicazione così riportati in detta certificazione; per quanto non ulteriormente previsto trova applicazione l’art. 87 del 
Codice).

Tabellare 2,00 N.A. 2,00

O Proposte aggiuntive e/o  migliorative O.1

Altre proposte migliorative e innovative non comprese nelle precedenti (a titolo esplicativo: centro cottura aggiuntivo, ulteriori pasti 

aggiuntivi

giornalieri per adulti in orari serali, manutenzione dei locali adibiti alla consumazione, opere di insonorizzazione delle sale mensa, 

veicoli

aggiuntivi, ecc.).

Discrezionale 4,00 0,80 0,80 0,70 0,77 3,07

Certificazioni ISO possedute (in corso di validità alla data di presentazione dell’offerta) ex artt. 87 e 95, co. 6 del 

In caso di RTI, Consorzi ordinari, Aggregazione di imprese di rete e GEIE, il criterio in esame si applica all’operatore 

In caso di Consorzi di Cooperative e di Imprese artigiane e Consorzi stabili, il criterio in esame si applica al 

Consorzio ed alle imprese consorziate indicate quali esecutrici.



Operatore Economico Ribasso offerto (%) 
Importo offerto a seguito di ribasso 

I.V.A. esclusa ( €)
Prezzo per Singolo Pasto 

Importo del Contratto stimato per 

48mesi ( Prezzo per singolo Pasto * N. 

275.200 ) 

Importo del Contratto stimato per 24 

mesi ( Prezzo del singolo Pasto * N. 

137.600) 

Prezzo Complessivo 

stimato per 72 Mesi 
Punteggio Economico

LADISA SRL 12,00% 6,20 € 6,22 € 1.711.744,00 € 855.872,00 € 2.567.616,00 € 17,41

COOP. DI LAVORO SOLIDARIETA' E LAVORO SOC.

COOP
15,69% 5,94 € 5,96 € 1.640.192,00 € 820.096,00 € 2.460.288,00 € 18,37

SERENISSIMA RISTORAZIONE S.P.A. 24,01% 5,35 € 5,37 € 1.477.824,00 € 738.912,00 € 2.216.736,00 € 20,00

Importo a base di gara 7,04

Massimo punteggio attribuibile 20,00

Costo oneri sicurezza 0,02

Coefficiente alpha 0,2

Prezzo più basso offerto 5,35 €

Massimo Ribasso % 24,01%

Valutazione Economica



Operatore Economico Punteggio Tecnico Punteggio Economico Punteggio Totale Soglia di Anomalia Tecnica Soglia di Anomalia Economica Soglia Totale

LADISA SRL 78,13 17,41 95,54 Anomalia Tecnica PRESENTE Anomalia Economica PRESENTE OFFERTA ANOMALA

COOP. DI LAVORO SOLIDARIETA' E LAVORO SOC.

COOP
75,60 18,37 93,97 Anomalia Tecnica PRESENTE Anomalia Economica PRESENTE OFFERTA ANOMALA

SERENISSIMA RISTORAZIONE S.P.A. 72,77 20,00 92,77 Anomalia Tecnica PRESENTE Anomalia Economica PRESENTE OFFERTA ANOMALA

Punteggi Totali Anomalia






























































