Table of Contents

Protecting Public Health & Safety....................... 2
What is FOG?.....ooiiiiiiiiieeee e 2
The FOG Control Program.............cococvviiininnne 3
Summary of the FOG

Control Ordinance Requirements....................... 3
General Prohibitions..............cooviiiiiin 4

What are Best Management Practices (BMPs)?....4

BMPs for Clean Kitchen Practices..................... 5
BMPs for Recycling FOG...........ccoooiiiinininn. 5
BMPs for Grease Interceptor Operation.............. 6
BMPs for Grease Trap Operation................... 7-8
BMPs for Vent Hood and Filters........................ 8
Clean drains can happen

If we work together................ooiiiii, 9
For more information..............cocccoviiiiiiinnn, 9

Printed on recycled paper

Indice

Cémo proteger la salud y

la seguridad del publico............c.ccoiiiiii .10
¢QUE €S FOG?. .ot 10
Programa para el control de FOG.................... 11
Programa y ordenanza para el control de las
grasas, aceite y manteca (FOG)...................... 11
Prohibiciones generales.................c.coiiii. 12
¢, Cuales son las mejores practicas control

(BMP) 2. ettt 12
BMP para una cocina limpia..................cocene. 13
BMP para reciclar los desechos grasos............ 13
BMP para la operacion

del interceptor de grasa............c..covvvevineinnnnn. 14
BMP para la operacion
delatrampadegrasa...........ccccoeveviiiinnnn. 15-16
BMP para los filtros y las

campanas de extraccion..............ccccoeveiiininnn.. 16
Podemos llegar a tener drenajes limpios........... 17
Para mas informacion...................cccocii 17

Impreso en papel reciclado



T EA O 18
FOGT TSR 7F2 e 18
FOG TFAl ZR 13 e 19
FOG 8.9F W&

TAl Z8 B4 2 19
Ak FZ] ARG e 20
Ao 2l (Best Management

Practices) 0] & S 7F 2., 20
AT T A E AL BMPS o 21
NEE FOGE A3 BMPS ..., 21
A 2}¢k7] (Grease Interceptor)

AFES 3 BMPS. .., 22
AW E & (Grease Trap)

AFES 3 BMPS. .. 23-24
9 378 3= (Vent Hood) &

ZE (Filters) BMPS........ooeiiiiiieieeeeeeeee 24
M Z PJxeoH AR sl s s

FAE S AFUTH 25
FF A B 25

H %

R HUERTID 2 e, 26
(1 #<kLFat, Oil, and Grease (FOG)?.........cccccue... 26
FOGEt’ﬁjU? Fllrreeeeeree et 27
FOGPI’ﬁjU?? IR s 27
= IR THER s 28
AP CRAERT B D 2o 28
@Fﬁ"?%f??ﬂ”?“lﬁm (B Eﬁi‘fﬁ’f@ ) 29
[p=FOGHY (4 ff ’Eﬁé'}ﬁﬁ) .................................... 29
iElﬁF&%@?ﬁpgm (FEF ﬁﬂ}ﬁﬁ)} ........................... 30
e I TR E LT 3 22571 ) J— 31-32
R DRI G e ST 2b <) R— 32
= (3 N 1 R 10 e <17 T 33
A ﬁ%’ilﬁi 2R Al l'ﬁ Bl 33
PR JH A= C D il



Protecting Public Health and Safety

Protecting public health and safety is a prime responsibility of the
City of Los Angeles (City). The City also has the responsibility of
providing adequate sewer service for its citizens. Sewer blockages
and subsequent sewage spills pose a threat to public health and
safety that can be prevented when Food Service Establishments
(FSEs) follow the Best Management Practices (BMPs) presented in
this guidebook. Studies have shown that sewer blockages are
usually caused by an accumulation of fats, oil and grease

(FOG), roots and debris intrusion, or a combination

thereof. Blockages reduce capacity in the sewer lines

and can result in sewage spills onto the City streets or

private property.

o FOG HELP LINE:

\. www.lacitysan.org/IWMD

What is FOG?

FOG is a combination of fats, oils and grease used in food processing
and in preparation of meals.

FOG bearing materials, among others, include: cooking oil, fat, lard,
grease, butter, tallow, shortening, and margarine. Kitchen waste
containing these materials, as well as water that has been used to
wash kitchen equipment and floors, contains waste FOG. When
waste FOG is poured down the drain and into the sewer
lines, it cools and solidifies restricting or clogging
wastewater flow. The FOG accumulation in the City
sewers has resulted in increased sewer maintenance
by the Bureau of Sanitation (Bureau). Maintaining the

City’s 6,500 miles of sewer lines is a major task.

To address this problem, the Bureau has adopted an

aggressive maintenance program to frequently inspect

and clean the sewer lines. However, the Bureau has

determined that the most effective way to minimize FOG

accumulation in sewers is to prevent the introduction of FOG

into the sewer system in the first place. To realize this goal, the

City has developed a FOG Control Program that regulates FSEs and

provides them with a mechanism to help control and minimize the
introduction of FOG into City sewers.



The FOG Control Program

The FOG Control Program uses a three-pronged approach:

e Public outreach and education

QO Residential 4 Industrial
e Industrial wastewater control
Q Permitting Q Code Enforcement

e Enhanced sewer maintenance and cleaning

Public and industrial outreach programs educate citizens on the
problems associated with improper disposal of FOG and encourage
the application of BMPs in handling of waste FOG.

The industrial wastewater control element provides the Bureau,
through the source control ordinance, with the authority to inspect
FSEs and monitor the implementation of BMPs.

This Best Management Practices Guidebook has been developed to
provide FSEs with information on how to minimize the amount of
waste FOG introduced into the sewer.

Summary of the FOG Control Ordinance
Requirements

The FOG Control Ordinance was established to regulate FSEs that
generate waste FOG.

The main requirements of the ordinance state that:

e All FSEs that generate waste FOG are required to obtain an
Industrial Wastewater Permit.

e FSEs will be subject to a $356 Application Fee (one-time fee) and
annual Inspection & Control Fee of $244.

e All FSEs are required to implement BMPs to reduce the amount of
waste FOG discharged from their facilities into the sewer system.

e The use of garbage grinders in FSEs is prohibited unless specifically
allowed by the Bureau Director.

e Any FSE that is known to cause grease-related sewage spills or
fails to implement BMPs will be required to install a grease
interceptor.

e All newly constructed FSEs must install a grease interceptor.

e All FSEs performing a remodeling, valued at $100,000 or more,
must install a grease interceptor.

e All FSEs performing a remodeling, valued less than $100,000 may
be required to install a grease interceptor.

e Exemptions, conditional waivers or variances are available to FSEs,
which do not generate waste FOG or cannot install a grease
interceptor due to space or sewer slope limitations.



What are
Best Management Practices?

General Prohibitions

Best Management Practices (BMPs) are a series of activities
that effectively manage and control disposal of waste FOG

e Do not pour liquid fats, oil or grease into sinks and floor drains. generated from the operation of a FSE.

These prohibitions apply to all FSEs:

For the FOG Control Program, BMPs are “clean kitchen” practices that

e Do not discharge garbage or food waste into the sink.
focus on:

The City ordinance prohibits the use of garbage disposers «Good housekeeping measures
(grinders) in FSEs, unless specifically allowed.

eOperations management techniques including employee

e Do not discharge solvents, caustics, acids, or training

grease emulsifying agents into the sink. «Spill control plans (clean up measures for FOG spills)

eProper waste disposal methods
eRecycling
BMPs are utilized to minimize the amount of waste FOG
that enters the sewer system. Implementation of BMPs

will help FSEs achieve compliance with environmental and
regulatory standards.

Best
Management
Practices



BMPs for Clean Kitchen Practices

Proper management and disposal of FOG is the foundation for
clean kitchen practices. Below are some key BMPs to control
waste FOG generated in the kitchen:

Provide regular training to employees on proper and consistent
implementation of BMPs.

Dispose of food waste directly into trash containers.
Dry-wipe pots, pans, and dishware, prior to washing.
Clean up drips and spills with absorbent material.

Place covers on containers before transporting
used oil and waste grease to recycling barrels.

FOG HELP LINE:

323/342 -6200

\. www.lacitysan.org/IWMD

BMPs for Recycling FOG

FOG waste can be reclaimed by rendering or recycling companies.

Collect and recycle used cooking oil in appropriate barrels for
recycling.

Collecting and recycling used oil greatly minimize the amount of
FOG that is introduced into the sewer system.

e Keep records and receipts of pick-ups by hauling and
rendering companies. Industrial Waste Inspectors will ask
to review these records while conducting inspections.

e Plan ahead and schedule pick-up of rendering/
recycling barrels before they are full.

e Contact a hauling or rendering company to pickup
FOG containing barrels before they are full. Waste
material can spill when overfilled barrels are moved.

e Consider scheduling a regular pick-up day for your
waste FOG barrels.



BMPs for Grease Interceptor Operation
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The grease interceptor is a device designed to separate and retain
FOG and solids from wastewater discharged from the FSE. It is
normally a concrete box, usually installed underground, located
outside of the FSE’s building, and connected to the sewer line
serving the FSE. It protects the City sewer system from
accumulating FOG and helps prevent sewer blockages.

eObserve proper grease interceptor cleaning and
maintenance procedures to ensure that the device is
operating properly. Regular and proper service maximizes
interceptor efficiency, prevents spills and minimizes odor.

e Train all staff to regularly check the depth of solids and

thickness of retained FOG. As a general rule, an interceptor
loses its effectiveness and does not separate FOG properly when
excessive amounts of FOG and/or solids accumulate. The
interceptor requires servicing when the combined thickness of
solids at the bottom and FOG material on the surface exceeds 25%
of total depth in the interceptor. The frequency of servicing is
determined by the accumulation rate of FOG and solids.

When necessary, call a pumping company to service (pump
down) the grease interceptor. Have a licensed and certified
hauling, rendering or pumping company clean, pump down, and
service the grease interceptor regularly.

Carefully check the interceptor after service to make sure
that service was performed correctly.

Ensure unrestricted access to the interceptor’'s sampling
box.

Keep a maintenance log. The maintenance log serves as a
record of the cleaning frequency and can help the FSE manager
reduce cost. Keep copies of the cleaning manifests for the
Industrial Waste Inspectors to review while conducting
inspections.



BMPs for Grease Trap Operation
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The Grease Trap is a device designed to separate and to retain
FOG from wastewater discharged from the kitchen sinks. It is
normally installed under or next to the sink and it helps prevent
FSE’s sewer line from clogging.

e Do not connect dishwashers to grease traps. Discharge
from mechanical dishwashers must bypass grease traps.
High temperature and large volumes of water from a
dishwasher can reduce the efficiency of a grease trap by
dissolving retained FOG and washing contents of the trap into
the sewer line.

e Do not discharge wastewater with temperatures in
excess of 140° F into any grease trap. Temperatures in
excess of 140° F will dissolve FOG, wash out all contents of a
grease trap and send waste FOG into the sewer line. The FOG

will re-solidify and cause blockage further downstream in the
sewer lines as the wastewater cools off.

Clean the grease trap routinely. Follow proper grease trap
cleaning and maintenance procedures, as recommended by the
manufacturer, to ensure that the device is operating properly.
Routine cleaning will minimize FOG accumulation and prevent
plugging of the sewer line between the FSE and the sanitary
sewer system.

Grease traps must be cleaned daily. FSE owners and
manager should observe grease trap operations during the
initial period after installation to determine the required
frequency of cleaning during a shift

Skim off the accumulated FOG from grease trap into the
recycling barrel daily or more frequently as deemed
necessary. This practice maximizes the FOG removal
efficiency of the traps and minimizes the amount of FOG
“carried off” by the wash water.

Use proper equipment for skimming FOG collected in
grease trap. Using proper tools the skim off the collected FOG
can prevent accidental spills from the grease trap. A spill free
workplace is safer for employees and more inviting for
customers.

Continued >



BMPs for Grease Trap Operation

Continued...

o Inspect grease traps to ensure that they are correctly
reassembled after cleaning. FSE owners and managers
should verify that the grease trap baffles are installed correctly
as designed and also make sure that the baffles are properly
reassembled after each cleaning and maintenance. This should
include checking the mechanism in the auto-skimmer type
grease traps. Flooding or overflowing of the grease trap
may be averted if poorly reassembled baffles are
quickly discovered and corrected in time.

e Keep a maintenance log to document the
frequency of cleaning. The maintenance log
serves as a record of the cleaning schedule and
can help FSE manager to optimize the unit's
performance. The Industrial Waste Inspector will
ask to review these records while conducting
inspections.

e Train all staff to perform correct cleaning and
maintenance procedures. Maintaining the grease trap
properly results in successful FOG removal, fewer equipment
repairs and fewer spills.

)

BMPs for Vent Hood and Filters

¢ Clean vent hood and filters regularly. Have a licensed and
certified company clean your vent hood and filters. Waste FOG
scraped off, or wiped off, as well as rags, paper towels or other
absorbent materials used must be disposed of into trash
containers. If water is used in cleaning procedures, it should be
discharged into the grease interceptor or hauled away by the
servicing company.

e Keep maintenance log to document the
frequency of service. The maintenance log serves
as a record of the cleaning frequency and can help
the FSE’s manager reduce cost. Keep copies of the
cleaning manifest for the Industrial Waste
Inspectors to review while conducting inspections.




Clean drains can happen

If we work together...

Do not dump Fats, Oil and
Grease into the sewer.

Implement
Best Management Practices.

Dispose of Fats, Oil and Grease
properly through recycling.

As a covered entity under Title Il of the Americans with Disabilities Act, the City of Los Angeles does not
discriminate on the basis of disability and, upon request, will provide reasonable accommodation to
ensure equal access to its programs, services, and activities. TTY # (213) 473-5661.

For more information...

FOG HELP LINE:

www.lacitysan.org/IWMD

City of Los Angeles

Bureau of Sanitation

Industrial Waste Management Division
2714 Media Center Drive

Los Angeles, CA 90065



Como proteger la salud y la seguridad del publico

Una de las principales responsabilidades de la ciudad de Los Angeles
es la proteccidon de la salud y la seguridad publicas. Incluyendo la
responsabilidad de proporcionar a los usuarios servicios de drenaje
adecuados. Las obstrucciones al drenaje y los derrames de su
contenido representan una amenaza a la seguridad y salud publica;
la cual se puede evitar si los establecimientos de preparacién de
alimentos y comidas (FSE, por sus siglas en inglés) utilizan y
aplican las llamadas “mejores practicas de control” (BMP,

por sus siglas en inglés) que se pueden leer en esta guia.

Existen estudios que han demostrado que las
obstrucciones en las alcantarillas son generalmente

causadas por la acumulacién de grasas, aceites y

manteca (FOG, por sus siglas en inglés), o por raices

de arboles y desperdicios soélidos que se van

acumulando en las tuberias. Estas obstrucciones

reducen la capacidad en el sistema de alcantarillado y

pueden causar derrames de aguas negras sobre las

calles de la ciudad o en propiedades privadas.

Linea telefdénica

®/ parael programa

\. www.lacitysan.org/IWMD

10

;{Qué es FOG?

La combinaciéon de la grasa, el aceites y la manteca usados en la
preparacion de alimentos y comidas se denomina FOG, parte de este
son por ejemplo: aceite para cocinar, grasas, manteca, mantequilla,
sebo, manteca vegetal y margarina. Cuando esta clase de residuos se
mezcla con el agua del lavado de los utensilios de cocina y del piso,
esta contiene FOG. Cuando son desechados al desagiie, éstos se
enfrian y se solidifican, restringiendo u obstruyendo asi el paso
de las aguas residuales. Debido a la acumulaciéon de FOG en
el sistema de alcantarillado publico de la ciudad, la
Agencia de Sanidad ha tenido que incrementar el
mantenimiento del sistema de drenaje. Proporcionar
mantenimiento a las 6,500 millas de tuberias del
alcantarillado publico de la ciudad es un trabajo

monumental.

Para solucionar este problema,"“Sanidad” adoptdé un

programa agresivo de mantenimiento para inspeccionar

y limpiar frecuentemente las tuberias. Sin embargo, la

manera mas eficiente para reducir la acumulaciéon de FOG

en las alcantarillas es prevenir, controlar, y desecharlas al

drenaje. Este es el objetivo principal del programa de control de

FOG que regula los FSE y les proporciona una forma de controlar FOG
y reducir la posibilidad de que se introduzca en las alcantarillas.



Programa para el control de FOG

El programa de control de FOG se enfoca en tres areas:

* Educacion e informacion al usuario

O Residencial Q Industrial

e Control de las aguas residuales industriales

Q Obtenciéon de permisos Q Aplicacion del codigo legal

e Mejorar la limpieza y mantenimiento de las

alcantarillas

Este programa informa y educa al publico y las industrias sobre los
problemas asociados con el desecho ilicito de FOG y fomenta la
aplicacion de las BMP para el control de los desechos de FOG.

La Agencia de Sanidad con base en el Cdédigo Municipal, en su
ordenanza de control de fuentes de aguas de desecho industriales,
tiene la autoridad para inspeccionar los FSE vy controlar la
implementacion de las BMP.

Esta guia de las mejores practicas de control ha sido desarrollada
con el propodsito proporcionar a los establecimientos informacion
sobre como disminuir la cantidad de desperdicios de FOG que se
vierten en las alcantarillas.
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Programa y ordenanza para el control de las
grasas, aceite y manteca (FOG)

La ordenanza para el control de FOG se establecié con el propdsito de
regular los establecimientos que generan desperdicios de FOG.

Los principales requisitos de la ordenanza disponen que:

e Todos los establecimientos que generen desperdicios de FOG, deben
obtener un permiso para desechar sus aguas industriales residuales.

e Los FSE pagaran una cuota inicial Unica de $356 para la solicitud del
permiso y una tasa de control e inspeccion anual de $244.

e A todos los establecimientos se les requiere que pongan en practica las
BMP para reducir la cantidad de desperdicios que sus instalaciones
desechan al sistema de alcantarillado.

e Se prohiba tener trituradores de basura en los FSE a menos que existan
condiciones especiales autorizadas por el director de la Agencia de
Sanidad.

e Todo FSE identificado como causante de derrames de aguas residuales,
ocasionados por grasa y derivados o que no ponga en practica las BMP
necesitaran instalar un interceptor de grasas.

e Todos los FSE recientemente construidos deberan instalar un interceptor
de grasas.

e Todos los FSE que lleven a cabo remodelacién, con un valor igual o
mayor a $100,000, deberan instalar un interceptor de grasas.

e Todos los FSE que lleven a cabo remodelaciones, con un valor menor a
$100,000 podrian necesitar instalar un interceptor de grasas.

Los establecimientos que no generen desechos FOG o que no puedan
instalar un interceptor de grasa debido a limitaciones de espacio y/o a la
inclinacion de las tuberias de drenaje podran obtener exenciones,
exenciones condicionales o ciertas modificaciones a los requerimientos.



iCudles son las mejores practicas
de control (BMP)?

Prohibiciones generales

Estas prohibiciones se aplican a todos los FSE: Las mejores practicas de control (BMP) son una serie de
actividades que manejan y controlan eficazmente el desecho
de desperdicios grasos (FOG) generados por la operacion de
un estableciendo de preparacion de comidas (FSE).

e No verter grasas, aceite 0 manteca liquidos a los fregaderos y a las
coladeras del piso.

e No desechar basura o desperdicio de alimentos en el fregadero. Para el programa de control de FOG, las BMP son las précticas para

e La ordenanza municipal prohibe tener trituradores de basura mantener una “cocina limpia” que se enfocan en:
en los FSE a menos que se permita especificamente.

eBuenas medidas internas

eTécnicas de administracion de operaciones que
incluyan la capacitacion de empleados

¢ No desechar en el fregadero, solventes, soda caustica,
acidos o agentes quimicos para disolver la grasa.

ePlanes para el control de derrames (como limpiar los
derrames de FOG)

eMétodos apropiados para el desecho de desperdicios

eReciclado

Las BMP se utilizan para minimizar la cantidad de
desperdicios de FOG que entran al sistema de
alcantarillado. La puesta en practica de las BMP ayudaran a

que los FSE puedan cumplir con las normas reguladoras y del
medio ambiente.

Mejores
Practicas de
Control

12



BMP para una cocina limpia

Usar y desechar correctamente las grasas y derivados (FOG)
es la base para mantener una cocina limpia. A continuacion se
mencionan algunas BMP para controlar los desperdicios
grasos (FOG) generados en la cocina:

e Proporcionar regularmente capacitacion a los empleados sobre una
implementacion apropiada y constante de las BMP.

e Desechar los desperdicios de alimentos directamente en
los botes de basura.

e Limpiar con un trapo o toalla los sartenes, las
cacerolas, platos y vajilla, antes de lavarlos.

e Usar materiales absorbentes para limpiar el FOG
que se encuentra debajo de las canastas de las
freidoras.

e Tapar siempre los recipientes de aceite usado y
desperdicios grasos antes de llevarlos a los barriles de
reciclado.

Linea telefdénica
para el programa

323/342 -6200

\. www.lacitysan.org/IWMD
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BMP para reciclar los desechos grasos (FOG)

e Los desechos grasos (FOG) pueden ser recogido por compaiias de
reciclado o de separacién de grasas.

e Recolectar y reciclar el aceite usado de cocina en los barriles
apropiados para su reciclado.

e Recolectar y reciclar el aceite usado minimiza de manera
significativa la cantidad de grasa (FOG) que se descarga al
sistema de alcantarillado.

e Mantenga todos los registros y recibos de las
compariias de transporte o de separacion de grasas que
recogen los desperdicios. Estos registros seran
revisados por los inspectores de la Agencia de
Sanidad cuando realicen sus inspecciones.

e Planee con anticipacion y programe que recojan los
barriles de reciclado o separadores de grasa antes de
que estén llenos.

e Contacte a una compafiia de transporte o de
separacion de grasas para que recoja los barriles que
contienen el FOG antes de que estén llenos ya que los
desechos se puede derramar al mover los barriles si estan
demasiado llenos.

e Considere programar un dia regular para que recojan sus barriles
de desperdicios grasos (FOG).



BMP para la operacion del Interceptor de grasa

Alcantarillas
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El interceptor de grasa es un dispositivo disefiado para separar y
retener los desechos grasos (FOG) y los solidos de las aguas
residuales que se desechan en los establecimientos de
preparacion de comidas (FSE). Por lo general es una caja de
concreto, que se instala subterrdneamente y se localiza afuera del
edificio del FSE conectandose a la tuberia de drenaje que le
proporciona servicio. Protege el sistema de alcantarillado de la
ciudad para que no se acumulen los desechos grasos (FOG) ayuda
a evitar las obstrucciones del mismo.

eCumpla con los procedimientos de mantenimiento y
limpieza del interceptor de grasa para asegurar que el
dispositivo opere debidamente. ElI servicio regular vy
apropiado maximiza la eficiencia del interceptor, evita derrames
y minimiza olores.
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eCapacite a todo el personal para que verifique regularmente

la profundidad de los soélidos y el grosor de los residuos
grasos (FOG) que se han retenido. Como regla general, un
interceptor pierde su efectividad y no separa apropiadamente FOG
cuando se acumulan cantidades excesivas de FOG o de soélidos. Se
necesita darle servicio al interceptor cuando el grosor combinado
de los solidos que se encuentran en la parte inferior y el material
de FOG que se encuentra en la superficie excede el 25% de la
profundidad total de interceptor. La frecuencia del servicio la
determinara el indice de acumulacion de FOG y de los sélidos.

eSiempre que sea necesario, llame a una compafia de
bombeo para que le dé servicio de limpieza (bombee) al
interceptor de grasa. Contrate a una compafia de transporte,
separacion de grasa o de bombeo certificada y con licencia para
que limpie, bombee y le dé servicio regularmente al interceptor de
grasa.

eVerifique cuidadosamente el interceptor después del
servicio para asegurar que éste se haya realizado
correctamente.

e Asegulrese de que esté libre el acceso a la caja de muestreo
del interceptor.

elLleve un registro de mantenimiento. Este registro sirve para
documentar la frecuencia de la limpieza y puede ayudar al
encargado del establecimiento (FSE) a reducir los costos. Guarde
copias de los manifiestos o recibos de limpieza para que los
Inspectores de la Agencia de Sanidad los revisen cuando realicen
sus inspecciones.



BMP para la operacion de la trampa de grasa

eLimpie la trampa de grasa regularmente. Siga los

fiiegaceios licadk procedimientos apropiados para la limpieza y el mantenimiento
ventilacién de la trampa para grasa, de acuerdo a lo recomendado por el
para fabricante, para asegurar que el dispositivo opere debidamente.
desperdicios La limpieza de rutina ayuda reducir la acumulaciéon de FOG y

evitara que la tuberia del desagle se obstruya al salir del
establecimiento (FSE) hacia el sistema de alcantarillado
sanitario.

J‘ elLas trampas de grasa deben limpiarse diariamente. Los
Contenedor de recoleccién de grasa o= duefios y los encargados de los establecimientos (FSE) deben
observar la operacion de la trampa de grasa durante el periodo
inicial después de su instalaciéon para determinar cual es la
frecuencia que se requiere para limpiarla durante un turno.

La trampa de grasas es un dispositivo disefiado para separar las

grasas y evitar que estas (FOG) se vayan con el agua residual que se eQuite la grasa del FOG acumulado en la trampa de grasa y
descarga en los fregaderos de la cocina. Por lo general se instala tirela a los barriles de reciclado diariamente o con mayor
debajo o junto al fregadero y ayuda a evitar que se tapen las frecuencia si lo considera necesario. Esta practica maximiza
tuberias del drenaje del establecimiento (FSE). la eliminacién del FOG vy la eficiencia de las trampas, al igual que

minimiza la cantidad de FOG que arrastra el agua.
eNO conecte las lavadoras de platos a las trampas de grasas.

La descarga de las lavadoras de platos mecanicas no debe pasar por eUse el equipo apropiado para quitar la grasa del FOG que
las trampas de grasa. La alta temperatura y los grandes volumenes se acumula en la trampa de grasa. Al usar las herramientas
de agua de una lavadora de platos puede reducir la eficiencia de una apropiadas para quitar la grasa del FOG acumulado se pueden
trampa de grasa disolviendo las grasas (FOG) retenidas vy evitar derrames accidentales de la trampa de grasa. Un lugar de
arrastrando el contenido de la trampa hacia la tuberia del desagtie. trabajo sin derrames es mas seguro para los empleados y mas

) . atractivo para los clientes.
eNoO vierta el agua residual a temperaturas mayores a 60°C

(140° F) en cualquier trampa de grasa. Las temperaturas
superiores a 60°C (140° F) disolveran el FOG, lavaran todo el
contenido de una trampa de grasa y enviaran el desperdicio FOG
hacia la tuberia del desaglie. EI FOG se volvera a solidificar y
ocasionara obstrucciones mas adelante en las tuberias del desaglie

a medida que el agua residual se va enfriando. 15 Continuacién &



BMP para la operacion de la

trampa de grasa

Continuacion...

e Inspeccione las trampas de grasa para asegurarse que se
vuelvan a ensamblar correctamente después de que se
limpien. Los duefos y encargados de los establecimientos (FSE)
deben verificar que los deflectores de las trampas de grasa
estén instalados correctamente de acuerdo a como estan
disefiados y asegurarse que estos deflectores se
vuelvan a ensamblar apropiadamente después de
cada limpieza y mantenimiento. Esto debe incluir
verificar el mecanismo que se encuentra en las
trampas de grasa con desgrasador automatico. Se
puede evitar que las trampas de grasa se inunden o
derramen si se descubre rapidamente que los
deflectores se volvieron a ensamblar mal y si esto
se corrige a tiempo.

elLleve un libro de registro de mantenimiento para
documentar la frecuencia de limpieza. El registro
de mantenimiento sirve para documentar el horario de
limpieza y puede ayudar al encargado del establecimiento
(FSE) a que optimice el funcionamiento de la unidad. El inspector
de la Agencia de Sanidad le pedira estos registros para revisarlos
cuando lleve a cabo la inspeccion.

eCapacite al personal para que lleve a cabo procedimientos

correctos de limpieza y mantenimiento. Darle el
mantenimiento adecuado a la trampa de grasa da como
resultado que se eliminen los desechos grasos (FOG)
satisfactoriamente, que se hagan menos reparaciones del equipo
y que haya menos derrames.

BMP para los filtros y las campanas
de extraccion

eLimpie regularmente los filtros y las campanas de
extraccion. Contrate a una compafiia certificada y con licencia
para que limpie sus filtros y campanas de extraccion. Los
desechos grasos (FOG) que se quitan ya sea raspandolo o
limpiandolo, los trapos, las toallas de papel o cualquier otro
material absorbente que se hayan utilizado, se deben tirar en los
botes de basura. Si se usa agua en los procedimientos de
limpieza, se debera descargar hacia el interceptor de grasa o
pedirle a la compafiia que le da servicio que se la lleve.

elLleve un libro de registro de mantenimiento para
documentar la frecuencia del servicio. El libro
sirve como un registro de la frecuencia de limpieza y
puede ayudar al encargado del FSE a que reduzca los
costos. Guarde las copias del registro de limpieza
para que lo puedan revisar los inspectores de la
Agencia de Sanidad cuando lleven a cabo las
inspecciones.

16



Podemos llegar a tener

. . Para mas informacion...
drenajes limpios

Linea telefénica
®/) parael programa

i i : ® i IWMD
No tire al drenaje grasa, aceite o < www.lacitysan.org/
manteca.

Utilice las mejores practicas de

control.
City of Los Angeles
Bureau of Sanitation
) . Industrial Waste Management Division
Recicle debidamente los desechos de 2714 Media Center Drive
grasa, aceite y manteca. Los Angeles, CA 90065

Como una entidad cubierta bajo el titulo 11 del acta “Estadounidenses con Discapacidades”, la ciudad de Los
Angeles no discrimina en base a discapacidad fisica, y a pedido proveera acomodo razonable para asegurar el igual
acceso a sus programas, servicios y actividades. TE: (213) 473-5661.
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