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Samræmd starfsleyfisskilyrði vegna hollustuhátta, sbr. lög nr. 7/1998 um

hollustuhætti og mengunarvarnir, með síðari breytingum og lög um matvæli nr. 93/1995
Starfsleyfisskilyrði fyrir Genís Siglufirði
kt:  610205-0890
1.   Almenn ákvæði og gildissvið

1.1
Starfsleyfið gildir aðeins fyrir starfsemi sem rekin er í húsnæði við Gránugötu 15b þar sem pökkun fer fram og fyrir vinnslu og þurrkun við Gránugötu 17.

1.2     Ef um annan starfsleyfisskyldan rekstur er að ræða samhliða gilda viðeigandi

    starfsleyfisskilyrði.

1.3     Aðgangur skal vera að neysluvatni, um gæði þess gilda ákvæði reglugerðar um neysluvatn.

1.4     Rekstraraðili ber ábyrgð á rekstri fyrirtækis að öllu leyti þar með talið að lögum og reglum,

    sem eiga við um starfsemina, sé fylgt sem og kröfum í starfsleyfi.

2. Húsnæði og búnaður

2.1     Húsnæði skal vera vel viðhaldið og aðskilið frá óskyldum atvinnurekstri.
2.2     Húsnæði skal vera þétt og lokað þannig að flugur og önnur meindýr geti ekki komist inn                                            húsnæðið. Húsnæðið skal vera læst þannig að óviðkomandi geti ekki valsað inn í húsnæðið og gestir fari einungis inn á framleiðslustað, í fylgd forráðamanna.
2.3
  Húsakynni skulu vera rúmgóð, björt, hæfilega hituð og loftræst á fullnægjandi hátt.   

2.4
  Aðgangur skal vera að loftræstri ræstiaðstöðu og skolvaski.  Þar skal vera nægilegt

 
  geymslurými fyrir ræstiáhöld og efnavöru.

2.5
 Starfsmenn skulu hafa aðgang að sér snyrtingu með handlaug, sápulegi, einnota handþurrkum

           og gerileyði.  

3.  Hreinlæti og þrif

3.1
Skriflega hreinlætisáætlun skal vera til staðar svo og innra eftirlit. Allsherjar hreingerningu skal gera minnst árlega. 

3.2
Gólfefni og frágangur húsnæðis skal vera þannig að þrif séu auðveld. 

3.3     Loftræsikerfi skal hreinsa og þjónusta reglulega. Þjónustuhandbók eða samsvarandi

    leiðbeiningar skulu vera aðgengilegar fyrir eftirlitsaðila.

3.4     Reykingar í húsnæðinu eru bannaðar.

4.  Matvæli og innra eftirlit
4.1
Um geymslu og vinnslu matvæla, skal fara eftir  reglugerð nr. 852/2004(EB)  um hollustuhætti sem varða matvæli.

4.2.
Koma skal á HACCP innra eftirliti, þar sem komið er upp flæðiriti og framkvæmd  hættugreining  til þess að skoða hvort stjórn sé á öllum hættum, með góðum starfsháttum. Í framhaldinu skal ef þurfa þykir ákvarða mikilvæga stýristaði.
4.3
Skrá skal innra eftirlit og yfirlit yfir framleiðslulotur og tryggja rekjanleika þeirra og annað það sem tilgreint er í reglugerð nr. 852/2004(EB)  um hollustuhætti sem varða matvæli.
5.  Umhverfismál

5.1     Aðkoma og lóð skulu vera hrein og snyrtileg og uppfylla almenn öryggissjónarmið.

5.2     Sorpílát skulu vera í lokuðum sorphirslun.  Sorpgámun skal vera þannig fyrir komið að þeir

     hvorki leka né stafi af þeim fokhætta.

5.3     Leitast skal við að draga úr sorpmyndun og auka endurvinnslu úrgangs.

5.4     Leitast skal við að nota umhverfisvæn efni til þrifa o.þ.h. þar sem því verður við komið og

    forðast óþarfa notkun á efnavöru

5.5     Fara skal að ákvæðum reglugerðar um fráveitur og skólp eftir því sem við á. 
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