Comuni di: Artena, Cave

CUC CONSORZIO Gallicano nel Lazio, Bena'zzano, Labico, Tel 06 9591300

CENTRALE [ GASTELLI Marcellina, Olevano Romano, Fax 06 88970252 .
uiNitery DELLA Palombara Sabina D.S.S. RMGS, Poli, cuc@castellidellasapienza.it
ohine SAPIENZA Sant'Angelo Romano D.S.S RM 5.4 cuc@pec.castellidellasapienza.it

Serrone, Subiaco

Oggetto: Procedura aperta per l'affidamento del servizio di refezione scolastica per gli alunni della scuola
dell’infanzia, primaria del Comune di Marcellina - periodo dal 06/02/2023 al 30/06/2023 nonché per gli
a.s. 2023/2024 —2024/2025 — 2025/2026 oltre un eventuale periodo di rinnovo per un ulteriore anno scolastico -
ClIG 9549628A51

Verbale di gara n. 2
Sedute riservate dei giorni 23/03/2023, 28/03/2023 e 06/04/2023

L'anno duemilaventitré, nei giorni 23/03/2023 dalle ore 15:00 alle ore 18:00, 28/03/2023 dalle ore 15:00 alle ore 18:00
e 06/04/2023, in modalita telematica si & riunita la Commissione Giudicatrice nominata con Determinazione n. 47 del
23/03/2023 del Responsabile della C.U.C. cosi composta:;

—  Presidente: Arch. Enrico Bonuccelli;

— Componente: Dott.ssa Elena Fiori;

—~ Componente e segretario verbalizzante: Ing. Tiziano Schiavella

Prima di procedere alla valutazione della documentazione tecnica, il Presidente della commissione evidenzia:

— che la valutazione della documentazione tecnica comporta un'attribuzione di punteggio fino ad un massimo di
80 (ottanta) punti tecnici, come previsto nel Disciplinare di gara:

— che per gli operatori economici, qualora non abbiano conseguito un punteggio tecnico pari e superiore alla
soglia minima di sbarramento dei 40 (quaranta) punti stabilita nel Disciplinare di gara, non si procedera
all'apertura dell’offerta economica.

Si procede alla valutazione della documentazione presentata dagli operatori economici concorrenti:
1. 04649210616 - ltafood

o #__ Criterio. e [ 2 Punteggio
. :1 -Modalita di svolgimento del servizio: modello organizzativo impie:galo dal concorrente per la gestione aélle attivita 56/8
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi operativi di lavoro
__1__2__Orgarlugramma del ser_v!zm_. desgnznone dei ruoli, mansioni e responsabmta del personale impiegato con 4217
descrizione delle modallta di coordinamento del servizio
73 | Piano di puIlZla e sanlﬂcazmne del centro di cottura e dei refettori 2515
71_477P|ano di gesttone delle emergenze — Descrizione delle modalita operative ch_e I_aZ|enda mettera in campo per | 3575
frontegglare imprevisti ed emergenze relative al servizio
1.5 |Piano dei trasporti e consegna dei pasti ai terminali di consumo - 1.5/3
21 E)-réamzzazmne e piano dl}cﬁe;zae del persorglein;‘lip:gato e piano di aggmmamt;n_to_ o 2414 -
3.1 |Criteri per la formazione dell.elet;:-(;gél form-t-o.n e mod_;l&;-_(i1 approwiglonamento e cor?é(;fv;;:aone delle derrate 4217 o
—;'2—5:3,% prodotti aIlmenlan - 1 punto per ogni prodotto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un max o 4 l 4
3:3 Plano prodoth ahmentan 1 ;)un{o per ogni prodotlo a flllera corta offerto fino ad un max di 4 7 ‘ 4/ 4.
- 3.4 Moda!nta di gestione delle diete specxah _ - - 2.5 s
3.5 Plamrdilieiducazmne alimentare propostl a-‘c;h alunm - - 2/4
4.1 Am\nt; di ;nonltoragglo proposta per la valutazione del gradlme;to del pastl agli utenti del serwz_no_ 7 : 2414 )
4.2 |Sistema di qualita adottah per il controllo continuo del servizio erogato a f 1274
51 Propo_ste migliorative relative al potenznamentoidel centro di ccttura - 5.6 /8 o
52 Propﬁste di ammodernamento_e_;otennamento del locali ;éf;ttorlc - 24 ;’4
5.3 Proposte dl potenzmmento e/o miglioramento del servizio oggetto di gara 7 : - 24/4
- - - 'I:ot_ale 50.4/ 80

2. 01337360596 - BIORISTORO ITALIA S.R.L
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i# Criterio Puntegglo
) _1‘.1 R Modalita di svolglmento del-:s;-\;-lzlo modello organizzativo impiegato dal conc&re?ﬂe per la gestione delle ath\ma - 8/8
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi operatlw di lavoro
- 1_2_ Organigramma del servizio: descrlz_lone del ruoli, mansioni e responsabilita, del personale impiegato con 49/7
descrizione delle modalita di coordlnamento del servizio
_? Piano di pullZla e sanificazione del centro d_lc_ot_tur_ae del refellorl . 4_;' 5_ i
14 F’lano d| gestione delle emergenze — Descr|2|6;1é delle mod;ma operative che I'azienda metter,f:t in campo per 3/5 :
frontegglare imprevisti ed emergenze relative al servizio
1.5 |Piano dei trasp(r)irtlié;onsegna dei past| ai terminali di consumo S 1.8/3
2.1 |Organizzazione e pl;l’; di formazione del personale impiegato e piano di agg|ornamento - 214
3.1 |Criteri per la formazione dell'elenco de| fornitori e modalita di approvvigionamento e conservazione delle derrate 3_5.;' 7 .
R ;g’llino prodotti alimentari - 1 punto per ogni prodotlo bio, mercato equo e solidale, DOP IGP offerto fino ad un max 4 ,,4- .
33 .Piano prodotti alimentari -1 punto per ogni prodotto a filiera corta offerto fino ad un max di 4 414
3.4 |Modalita di gestlone delle diete speciali . 3.516
3.5 |Pianidi educazlone a!lment;r;_;;;];c;sh agli aiuﬁni 2414
4.1 Attl\rlta di monitoraggio proposta per la valutazmne del gradlmento dea_ pasti agli utenti del servizio 2414
42 ! Slstema d|;;a?ta adottatl per il controllo contlnuo del servizio erogato 214
5.1 |Proposte migliorative relative al poten2|amento del centro di cottura _ 8/8
5.2 |Proposte di ammodernamento e potenziamento dei locali refettorio 3.214
53 7 Proposte d| potenmamento elo mlgllorame_nto del servizio oggetto di gara 41 4
o _ Totale| (;0 7:' 80
3. 13996971001 - ALL FOOD SPA
# H5T T Criterio B I 7l;unleggio il
1.1 Modalita di svolgimento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorrente per la gestione delle attivita 39/8
oggelto di gara con descrizione anche dei flussi operativi di lavoro
12 Orgamgramma del servizio: de;cnznone dei ruoli, mansioni e responsabilita, del personale |mp|egato con . 15/7
descrtzmne deIIe modalita di coordlnamento del servizio
1.3 |Piano di pu||2|a e sanificazione del centro di cotiura e del refetton 7 _5.5 f”5
) A1_4- Piano di gestione delle emergenze — Descrizione delle modalita operélive che I'azienda mettera in campo per 215
fronteggiare |mpre\.'|st| ed emergenze relatwe al servizio
MT.LS"Plano dei trasporti e consegna dei pasti ai termlnall dl_cc_)nsumo - N 1-.2 1'3 o
2.1 |Organizzazione e piano di formazione del persona!e impiegato e piano dl aggiornamento 2 {4
: ?,1_ _Cfllel‘l per la forme;;nr;dell elenco dei fornitori e modalita di approvwgu;namenio e conservazmne deIITe d;rrate 56/7
39 (l;’;ino prodotti allmenta_rl -1 punto per ogni prodo{to bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto f|n0_;d_ﬁn max 7 414
3.3 Pi;n;;_)rodoiti alimentari - 1 prl;}{cr)vgra;;gm prodotto a flhera corta offerto fl-r:J_ag_u; max di 4 ] 4174
3,47 Modallta di ge_stione delle dle[e ;p_e;ar _ 2156 7
35 _ Piani di educazmne allmentare proposti agli al_unnl 2814 .
4_.1 Attlwta dl monltoragglo proposta p;;;@az_lo;e de[_grad[menlo dei pastl ag[l Jte?l?del servizio B 2 4 .' 4 \
- 4.2 | Slsiema di quallta adottatl per il contr(?li{r;rc;ﬁﬂ;l;é del serwzm_erogato - 1 24 4 -
5.1 |Proposte migliorative relatlve al potenziamento del centro di cottura _ 16/8
5.2 Propa)sg di ammodernament;e potenizlamento dei locali refettorlo - T 1.2/74 )
;573,7 Proposte di p_o_tenzmmento e/t; m|g||ora|:ne7n't; dgliservmo oggetto di gara. - - 214 V”
. Totale 43780
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4. 04101480657 - Althea Srl

Punteggio

# Criterio
711 Modalita di svolgimento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorrente per la gestione delle attivita | 56/8
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi operatlw d| lavoro
12 Organigramma delr servizio: descrizione d;_l FJO|I mansioni e responsablllta del personale |mp|egato con 47; /7
descrlzmne delle modalita di coordinamento del servizio
1.3 [Piano di pulizia e san|f|éaZ|ene del centro di cottura e de;.refettorl 7 o 5/ 5“
7:47 Piano di gestione delle emergenze — Descrizione delle modalita operative che I'azienda mettera in campo per 475
fronteggiare imprevisti ed emergenze relative al servizio
771;7 Plan; Ei(;;rasporu e conseigr;a:diel ;;astl ai termmall dleonsume, | 2413
2.1 Organizzazione e plano di formazione del personale impiegato e plano di agglornamento 3 214
é1 Criteri per la forrnazmne dell'elenco dei formtor;éimodallta di approvvigionamento e conservazione delle de;rat_e 4 9 17
392 giiino prodotti alimentari - 1 punto per ogni prodotto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un max 414
) 3.3 i Piano pro_dot{i alimentari - 1 punto per ogni prodotto a filiera co-rta offerto fino ad un max di 4 414
34 Modalité di ges.tione delle diete speciali 7 “ 7 415
3.5 |Piani di educazione alin-we-ntare proposti agli alunni 28/4
4.1 |Attivita di monitoraggio proposta per la va.lutazione del gradimento dei pasti agli utenti del servizio 2414
4.2 Si-s!e_mé_ai-qualilé adottaﬁ ;e; il ﬁontrollo continuo del serviz_iEJ i;rogato ) . 2.4/4 _
5.1 |Proposte mtgllorahve relative al potenziamento del centro di cottura 4.8/8
5?27 Proposte di ammodernamento e poteﬁ;;;fnentd dei locali refettont;_ 7 24 /4
5.3- Proposte di pu[enéiémento.elo miglioramento del servizio oggetto di gara. . 28/4
Totale| 58.9/80
5. 03472760580 - INNOVA SPA
# Cl:i;erio T Punteggio
11 Modalita di svolgimento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorrente per la gestione delle attivita 418
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi OpefatNI di lavoro
jOrgamgramma del servizio: descrizione dei ruoli, mansioni e responsabilita, del perscnale impiegato con 4217
descrizione delle modallla di coordinamento del servizio
_1‘.?,? Piano di pulizia e sanificazione del centro di cottura e dei refettorl 3/5
14 _F’I:‘EII‘I_O di gestlon;&ilieiemergenze - DescrlZlo;a_Ezlle_: modalita operatwe che Iaz;ér:d; mettera in carrrlrp;oiper 3_,,5
frontegg|are imprevisti ed emergenze relative al servizio
1.5 |Piano dei trasporti e consegna dei pasti ai terminali di consumo 1213
; Orgamzz_a_zlone e pranoidmfm32|one del personale |mp_|e_gat_0 e plano d};giglornamento ] 2.8 J_"
a - Crlten perla fo;n;azmne dell'elenco dei fornlton e modalita di approvwglonamento e conservazione de!le derraté 4917 7
32 g;lino prodotti alimentari - 1 punto per ogni prodotto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un max 414
_}:37 Piano prodottl éllmentarl 1 pun;t) p;r ogni prodotto a flhera corta offerto fino ad un max d| 4 474
f;4 Modalita di gestione delle dlete speciali 25 /5
35 Plﬁ_lnl dl educa;;;;e alimentare proposu—ag-l-l_alunm - N _2.4;' 4
:171 Altw;ta di moﬁ_lm_rz;ggTo proposta per la valutazmne del gradlme:to de: past| ééil;;&ﬂll del serwz;)_- - 2_1 4 -
. _4._2_ 1 Sistema d| qualita adottati per il controllo continuo del servizio erogato 2/4
5.1 Prn;poste m@atlve relatwe;ll;oteinzmgento del centro d?ottura - . 48/ 8_ _____
_52 Proposte di ammodernamento e poten2|amento dei locali refe{tc;o - 7 2.4/ ;
5:3 Proposte di paienz!amento elo mlgl|0famenio del servizio oggetto dl gara _ 2714
- N - : '_I'otale? 49.2 ;BO
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6. 07864721001 - VIVENDA S.P.A.

# S Criterlt;i 2N o 2 Punteggio
7771_1‘ i Modalita di svolgimento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorrente per la gestione delle attivita 6.4/8
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi operatlw dl lavoro
“:;_Orgamgramma dei éénﬂzlo descrizione dei ruoli, mansioni e respons;bqli;é del personale |r_n;>|egato con o 4277
descrizione delle modalita di coordinamento del serwzno
_1_§— Piano di pulizia e samfm;m;r;eidel centro di cottura e de| refetton - 7 3575
7 14 Piano di gestione delle emergenze — Descrizione delle modalita operative che I'azienda mettera in campo per- 35/5
fronteggiare imprevisti ed emergenze relatlve al servizio
1?Plano demas_p;ortl e consegna dei pasti ai terﬁnall di consumo o o o 1.5 /E’;
2.1 |Organizzazione e piano di formazione del personale lmplegato e piano di agg|ornamento 2/4
773.1 Criteri per la fcrmazm;a ;jeﬂ "elenco dei fornitori e modahta di approvwgmﬂame_nEo e conservazione del]e derrate . 4217
39 (l;’ila:‘no prodotti alimentari - 1 punk; per ogni prodolto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un max 474
773.3 Piano prod;)tti- ;limentari 1 punto per oigrgl p}odetto a filiera corta _offerto fino ad un max dl 4 4/4
34 Modalité di gestio_n:a delle diete spemall o I 4/5
3.5 |Piani di educazione alimentare propostl agli alunni : 2 4/4
4.1 Attlwta d| monltoragglo proposta per la valutazmne del gradimento dei pasti agli utenll del servizio 2 / 4
4.2 Slste_ma di qualita adottati per il controllo continuo del servizio e"roéato o | 2414
7 5.1 |Proposte migliorative relative al potenziamento del centro di cottura ! 4.8/8
52 Proposte di ammud;:rr;amento e potenziamento de; l;)CﬂlI refettorio - I 2414 7
53 Proposte d| potenziamento e/o miglioramento del servizio oggetto di gara. 7 7 ” 32/4
7 Totale 54.5 /80
7. 06448020633 - S.L.EM. SRL
# £ Criterio Punteggio
11 Modalita di svelgimento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorrente per la gestione delle attivita 48/8
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi operativi di lavoro
12 Orgagi_g__ramma del 58(V!ZI(?< desgrlzmne dei ruoli, mansioni e responsabilita, de{ personale |mp|egato con 4217
descrizione delle modalita di coordmamento del servizio
-_:.-3[7 Piano di pulizia e sanificazione del centrc di cottura e dei refettori . . 2515
14 -P1an;d|—gestlone dellgiern;;éenze — Descrizione delle .r;ﬁgdalna opera!we' ;H:aﬂl 'azienda mettera_n; campo per - 25/5
fronteggiare imprevisti ed emergenze relative al servizio
1.5 |Piano dei trasporti e consegna dei pasti ai termlnall d| consumo 7 15713
2717 Organlzzaz;l)ne e p|ano di forma;oael personale |mp:egat;; p|ano di aggldgﬁafﬁ;;\to i : 2 4 I 4
31 ! Criteri per la formazione dell'elenco d;l_fomltorl e modallta di approwlglonamenm e conservazmne delle derrate [ 56/7 :
39 cFi’llino prodotti alimentari - 1 punto per ogni proziotto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un ma)é | 44 _
w;? Piano p;odottl allr;entarl 1 punto per ogni prodotto a ftllera corta of;erlo fll'l(} ad un max di _4_ 7 o 414 _
73.74 Modalita di gestione delle diete spemall “ 7 . 4/5
3.5 P|an_|_g;:-ducazmr;aﬁnentare proposti agli émn;_ : o ) o | ) 2 / 4 -
l 4.% " Attivita di momt"c:r_a_g;g_l-(;-proposta perla valutaz;o;l;f;él gr;adlmento d;--p}ast;agll utentl del é;r;lzlo R 214
.4.2 Slstema di qualita adottati per il controllo continuo del servizio erogato . - 72.4 /4
54 Proposte m|gho-;t1:re_relat|ve al potenzlgg;g'ﬁ;l;entro di coitﬁ 77777777 ) - Sé;g -
- 52 Proposte di ammodernamen_to e potenzmmento de1 locali refettorm - | 24 /_4_ _ |
5.3 |Proposte di potenziamento e/o miglioramento del servizio oggetto di gara. 1.6 1-4 - _ \ 3
" N o a - - Totale - 51.5/80
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8. 01617950249 - SERENISSIMA RISTORAZIONE S.P.A.

Criterio

Modalita di svolgimento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorrente per la gestione delle attivita
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi operativi di lavoro

Organigramma del servizio: descrizione dei ruoli, mansioni e responsabilita, del personale impiegato con
descrizione delle modalita di coordinamento del servizio

Piano di pulizia e sanificazione del centro di cottura e dei refettori

3.2

3.3
3.4
35
4.1
4.2
5:1
- 5.2
53

Piano di gestione delle emergenze — Descrizione delle modalita operative che I'azienda mettera in campo per
fronteggiare imprevisti ed emergenze relative al servizio

Piano dei trasporti e consegna dei pasti ai terminali di consumo

Organizzazione e plano dl formazione del personale |mptegato e piano di aggmrnamento

Criteri per la formazione dell'elenco dei fornitori e modalita di approvvigionamento e conservazione delle derrate

Piano prodotti alimentari - 1 punto per ogni prodotto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un max
di 4

Piano prodotti alimentari - 1 punto per ogni prodotto a filiera corta offerto fino ad un max di 4
Modalita di gestione delle diete speciali

Plam di educazmne allmentare proposll agli alunni

Attivita di monitoraggio proposta per la valutazione del gradlmento dei pasti agli utenti del servizio

Sistema di qualita adottati per il controllo continuo del servizio erogato

Proposte migliorative relative al potenziamento del centro di cottura

Proposte di ammodernamento e potenziamento dei locali refettorio

Proposte di potenziamento e/o miglioramento del servizio oggetto di gara.

Totale

9. 04825541008 - Gestione Servizi Integrati S.r.l.

1.5
21
3:1

3.2

Puntegglo W

8/8

5617
415
3515

1873
414
56/7

4/4

4/4
415
28/4
3/4
3.2/4
6.4/8
2814
2/4
647;’80

Criterio

Modalita di svolglmento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorreme per la gestlone delle attivita

oggetto di gara con descrlzmne anche dei flussi operatlw cll lavoro

Organigramma del servizio: descrizione dei ruoli, mansioni e responsabilita, ciel personale |mp|egato con
descrizione delle modalita di coordinamente del servizio

P|ano di pulizia e sanlf:cazione del centro di cottura e dei refetton

Piano di gestione delle emergenze — Descrizione delle modallta operatlve che |az|enda mettera in campo per
frontegglare imprevisti ed emergenze relatlve al servizio

F‘lano dei trasporti e consegna dei pash ai terminali di consumo

Organlzzazmne e plano di formazione del personale 1mplegato e piano di agglornamento

Cr|ter| per la formazione dell'elenco dei fornitori e modalita di approvwglonamento e conservazione delle derrate

di 4

3.3
3.4
8.5
V 41
4.2
5.17
5.2
53

Plano prodoth alimentari - 1 punto per ogni prodolto a flhefa corta offerto fino ad un max di 4

Modallta di gestione delle dlele spemah

Piani di educazaone allmentare propostl agli alunni

Attl\nta di monlkoragglo proposta per la valutazlone del gradlmento del pastl agli utenti del servizio

Slstema di qualita adoitatl per il controllo contmuo del servizio erogato
Proposte migliorative relatwe al potenziamento del centro dl cottura
Proposte di ammodernamento e poten21amento de| Iccah refeltorlo

Proposte di potenzmmento efo miglioramento del servizio oggetto d| gara.

Totale

Plano prodotti allmenlan - 1 punto per ogni prodotto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un max

Puntegglo

4.8/8

2817
2:5:4'5
2515

1.2/3
214
35T

%
(o))
-~
&

|

43.3/80
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10. 06577471005 - E.P. - SOCIETA' PER AZIONI

7;4 Criterio Punte;‘;]io
B 11 . Modalita di svolgimento del servizio: modello organizzativo impiegato dal concorrente per la gestione delle attivita 478
oggetto di gara con descrizione anche dei flussi operativi di lavoro
—‘—;?Orgér;l_g.;;;amma del servizio: descrizione dei ruoli, mansioni e responsatrJilthVé del personale impiegato .con. - 4217
descrizione delle modalita di coordinamento del servizio
m;;“ I5=a_no di p;h_z:a_e ;,anlflcazmne del centro di cottura e dei refettori - 2 _S_I 5.
T Piano di gestione delle emergf;nze — Descrizione delle modalita operative che I'azienda mettera in campo per 25/5
fronteggiare |mpreV|st| ed emergenze relative al servizio
71?7 Piano dei trasporti e cons-e_g_ﬁ_a_cgl_p_a;n al_te_rr;u_nalrd; c;)nsumo - - 1.2/3
2.1 Organlzzazmne e piano di formazione del personale impiegato e piano di aggiornamento 2 4/4
N 31 Crlterl per la formazione dell’ elenco dei fornitori e modalita di approvwglon;_m;nl_o e conservazione delle derrate - 4 9 ! 7
39 gim:lno prodotti alimentari - 1 punto per ogni prodotto bio, mercato equo e solidale, DOP, IGP offerto fino ad un max 414
?7 Piano prodotti alimentari - 1 punto per ogni prodotto a filiera corta offerto fino ad un max di 4 - 414
34 Modalita di gestione delle diete speciali - 7 3/5
3.5 |Piani di educazione alimer;tare proposti agli alunni 281/4
4.1 |Attivita di monitoraggio proposta per la valutazmne del gradimento dei pasti agli utenti del servizio 28/4
4.2 |Sistema di quallla_a_c-i_t-)tt_a;tl per il cont:ollo contlr;;_o_ci-f;l_s;-r_\.rgl-omérogato S 28/4
5.1 |Proposte migliorative relative al potenziamento del centro di cottura 16/8
7575 - Propchrsr;rte di ammodernamento e potenziamento dei locali refettorm - . - 3.2/4
5.3 |Proposte di potenziamento e/o miglioramento del servizio oggetto di gara. 28/4
. - Totale 48.7 /80

In base a quanto previsto dal Disciplinare di gara, la Commissione Giudicatrice da atto che gli operatori partecipanti
hanno conseguito un punteggio tecnico superiore alla soglia minima di sbarramento dei 40 (quaranta) punti, e
pertanto, sono ammessi alla successiva fase di gara.

| lavori della Commissione giudicatrice in seduta riservata vengono chiusi alle ore 18:00 del 06/04/2023 previa
redazione, lettura e sottoscrizione del presente verbale:
/

e Presidente: Arch. Enrico Bonuccelli
e Componente: Dott.ssa Elena Fiori

- -
e Componente e segretario verbalizzante: Ing. Tiziano Schiavella \O’U
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