MOD. 01

Allegato all’istanza di adesione all’Autorizzazione generale alle emissioni in atmosfera, ai
sensi dell’art. 272, comma 3, del D.- Lgs. 3 aprile 2006, 152 e s.m. ed ii., e dell’art. 10 del D.A.
n. 175 GAB del 09 agosto 2008, relativa all’attivita di trasformazioni lattiero-casearie con
produzione giornaliera non superiore a 1000 kg.

1. MATERIE PRIME

Materie prime: barrare le materie prime utilizzate.

Gia utilizzata: barrare se le materie prime erano gia in utilizzo si/no (attivita esistente gia
autorizzata).

Quantita in kg/anno: indicare la quantita annua attuale e prevista di materie prime utilizzate; se
non gia utilizzate indicare la quantita annua prevista.

N.B. Nell'ultima riga indicare la quantita annua totale prevista sommando le quantita delle
materie prime.
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2. PRODUZIONE

Quantita in kg/anno: nel caso di comunicazione di modifica indicare la produzione annua attuale
e prevista altrimenti indicare solo la produzione annua prevista.
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* Concorre al limite dei 1000 Kg./giorno.

| Produzions

3. FASI LAVORATIVE, EMISSIONI, IMPIANTI DI ABBATTIMENTO

Fasi lavorative: barrare le fasi lavorative effettuate.
Gia effettuata: barrare se la fase lavorativa veniva gia effettuata si/no.

E n.: indicare ’emissione connessa alla fase lavorativa ed il numero identificativo della stessa
(esempio E1, E2 ecc.).

N.B. dalla stessa fase lavorativa si possono generare pit emissioni.

Nuova: barrare se ’emissione € nuova si/no.



Macchinari connessi: indicare 1 macchinari connessi alle emissioni.

Impianto di abbattimento: barrare si/no se ¢ previsto un impianto di abbattimento ed in caso
affermativo indicare la sigla di cui alle allegate schede identificative degli impianti di abbattimento.

= Impianti di
Fasi lavorative Gia .| Macchinari ki)
effettuata En. Nuova eSS H:hut:illl;unm
A. Lavorazioni finalizzate alla produzione di formagagi;
O A1, Ricevimenlo delle malerie prime 28IuNO |E.. |uSicNO Em"l"f oSl
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E. Lavorazioni finalizzate alla produzione di gelato:
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11 Consulente Tecnico
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