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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. 

Protecting Public Health and Safety What is FOG? 

 
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. 

FOG HELP LINE: 



The FOG Control Program Summary of the FOG Control Ordinance  
Requirements 

 
The FOG Control Program uses a three-pronged approach: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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. 

 
The FOG Control Ordinance was established to regulate FSEs that 
generate waste FOG. 
 
 The main requirements of the ordinance state that: 
 

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

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

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

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

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

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

must install a grease interceptor. 
• All FSEs performing a remodeling, valued less than $100,000 may 

be required to install a grease interceptor. 
• 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. 
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General Prohibitions What are  
Best Management Practices? 

 
Best Management Practices (BMPs) are a series of activities 
that effectively manage and control disposal of waste FOG 
generated from the operation of a FSE. 
 
For the FOG Control Program, BMPs are “clean kitchen” practices that 
focus on: 

 
• Good housekeeping measures 

 
• Operations management techniques including employee 

training 
 
• Spill control plans (clean up measures for FOG spills) 
 
• Proper waste disposal methods 
 
• Recycling 
 

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. 

 
These prohibitions apply to all FSEs: 
 

• Do not pour liquid fats, oil or grease into sinks and floor drains. 

 
• Do not discharge garbage or food waste into the sink. 

 
• The City ordinance prohibits the use of garbage disposers 

(grinders) in FSEs, unless specifically allowed. 
 
• Do not discharge solvents, caustics, acids, or 

grease emulsifying agents into the sink. 

4 
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• 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. 
 

• Keep records and receipts of pick-ups by hauling and 
rendering companies. Industrial Waste Inspectors will ask 

to review these records while conducting inspections. 
 
• Plan ahead and schedule pick-up of rendering/      
recycling barrels before they are full. 
 
• Contact a hauling or rendering company to pickup 
FOG containing barrels before they are full. Waste 
material can spill when overfilled barrels are moved. 
 

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

 
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. 
 
 

BMPs for Clean Kitchen Practices BMPs for Recycling FOG 

FOG HELP LINE: 



Solids
Accumulation

FOG Accumulation  
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GroundGround
Maintenance Holes

BMPs for Grease Interceptor Operation 

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.  

 
• Observe 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.  

 
 
 
 
 

• 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.  

6 
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BMPs for Grease Trap Operation 

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. 

• 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.   

• Do not discharge wastewater with temperatures in 
excess of 140o F into any grease trap.  Temperatures in 
excess of 140o 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. 

7 
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Continued...  

BMPs for Grease Trap Operation BMPs for Vent Hood and Filters 

• 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. 

• 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. 

• 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.     

• 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. 

• 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.   

8 
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City of Los Angeles
Bureau of Sanitation
Industrial Waste Management Division
2714 Media Center Drive
Los Angeles, CA 90065

323/342-6200
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FOG HELP LINE: 

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 II 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... 
Clean drains can happen 

If we work together... 
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Una de las principales responsabilidades de la ciudad de Los Angeles 
es la protección de la salud y la seguridad públicas. 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 pública; 
la cual se puede evitar si los establecimientos de preparación de 
alimentos y comidas (FSE, por sus siglas en inglés) utilizan y 
aplican las llamadas “mejores prácticas de control” (BMP, 
por sus siglas en inglés) que se pueden leer en esta guía. 
Existen estudios que han demostrado que las 
obstrucciones en las alcantarillas son generalmente 
causadas por la acumulación de grasas, aceites y 
manteca (FOG, por sus siglas en inglés), o por raíces 
de árboles y desperdicios sólidos que se van 
acumulando en las tuberías. 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. 

Cómo proteger la salud y la seguridad del público ¿Qué es FOG? 

Línea telefónica 
para el programa 

La combinación de la grasa, el aceites y la manteca usados en la 
preparación 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 desagüe, éstos se 

enfrían y se solidifican, restringiendo u obstruyendo así el paso 
de las aguas residuales. Debido a la acumulación de FOG en 

el sistema de alcantarillado público 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 tuberías del 
alcantarillado público de la ciudad es un trabajo 
monumental.  
 
Para solucionar este problema,“Sanidad” adoptó un 

programa agresivo de mantenimiento para inspeccionar 
y limpiar frecuentemente las tuberías. Sin embargo, la 

manera más eficiente para reducir la acumulación 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 Programa y ordenanza para el control de las  
grasas, aceite y manteca (FOG) 

El programa de control de FOG se enfoca en tres áreas: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Este programa informa y educa al público y las industrias sobre los 
problemas asociados con el desecho ilícito de FOG y fomenta la 
aplicación de las BMP para el control de los desechos de FOG. 
 
La Agencia de Sanidad con base en el Código Municipal, en su  
ordenanza de control de fuentes de aguas de desecho industriales, 
tiene la autoridad para inspeccionar los FSE y controlar la 
implementación de las BMP. 
 
Esta guía de las mejores prácticas de control ha sido desarrollada 
con el propósito proporcionar a los establecimientos información 
sobre cómo disminuir la cantidad de desperdicios de FOG que se 
vierten en las alcantarillas. 

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

Los principales requisitos de la ordenanza disponen que: 
 

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

 
• Los FSE pagarán una cuota inicial única de $356 para la solicitud del 

permiso y una tasa de control e inspección anual de $244. 
 
• A todos los establecimientos se les requiere que pongan en práctica las 

BMP para reducir la cantidad de desperdicios que sus instalaciones 
desechan al sistema de alcantarillado. 

 
• Se prohíba tener trituradores de basura en los FSE a menos que existan 

condiciones especiales autorizadas por el director de la Agencia de 
Sanidad. 

 
• Todo FSE identificado como causante de derrames de aguas residuales, 

ocasionados por grasa y derivados  o que no ponga en práctica las BMP 
necesitarán instalar un interceptor de grasas. 

 
• Todos los FSE recientemente construidos deberán instalar un interceptor 

de grasas. 
 
• Todos los FSE que lleven a cabo remodelación, con un valor igual o 

mayor a $100,000, deberán instalar un interceptor de grasas. 
 
• Todos los FSE que lleven a cabo remodelaciones, con un valor menor a 

$100,000 podrían 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 
inclinación de las tuberías de drenaje podrán obtener exenciones, 
exenciones condicionales o ciertas modificaciones a los requerimientos. 11 

• Educación e información al usuario 

 � Residencial    � Industrial 

• Control de las aguas residuales industriales 

 � Obtención de permisos      � Aplicación del código legal  

• Mejorar la limpieza y mantenimiento de las 

alcantarillas 



BMPs

Prohibiciones generales ¿Cuáles son las mejores prácticas  
de control (BMP)? 

Las mejores prácticas de control (BMP) son una serie de 
actividades que manejan y controlan eficazmente el desecho 
de desperdicios grasos (FOG) generados por la operación de 
un estableciendo de preparación de comidas (FSE). 
 
Para el programa de control de FOG, las BMP son las prácticas para 

mantener una "cocina limpia" que se enfocan en: 

• Buenas medidas internas 

• Técnicas de administración de operaciones que 
incluyan la capacitación de empleados 

• Planes para el control de derrames (como limpiar los 
derrames de FOG) 

• Métodos apropiados para el desecho de desperdicios 

• Reciclado 
 

Las BMP se utilizan para minimizar la cantidad de 
desperdicios de FOG que entran al sistema de 

alcantarillado. La puesta en práctica de las BMP ayudarán a 
que los FSE puedan cumplir con las normas reguladoras y del 

medio ambiente. 

Estas prohibiciones se aplican a todos los FSE: 
 
• No verter grasas, aceite o manteca líquidos a los fregaderos y a las 

coladeras del piso. 
 
• No desechar basura o desperdicio de alimentos en el fregadero. 
 
• La ordenanza municipal prohíbe tener trituradores de basura 

en los FSE a menos que se permita específicamente. 
 
• No desechar en el fregadero, solventes, soda cáustica, 

ácidos o agentes químicos para disolver la grasa. 

12 
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• Los desechos grasos (FOG) pueden ser recogido por compañías de 
reciclado o de separación de grasas. 

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

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

sistema de alcantarillado. 

• Mantenga todos los registros y recibos de las 
compañías de transporte o de separación de grasas que 
recogen los desperdicios. Estos registros serán 
revisados por los inspectores de la Agencia de 
Sanidad cuando realicen sus inspecciones. 

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

• Contacte a una compañía de transporte o de 
separación 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 están 

demasiado llenos. 

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

Usar y desechar correctamente las grasas y derivados (FOG) 
es la base para mantener una cocina limpia. A continuación se 
mencionan algunas BMP para controlar los desperdicios 
grasos (FOG) generados en la cocina: 
 
• Proporcionar regularmente capacitación a los empleados sobre una 

implementación apropiada y constante de las BMP. 
 
• Desechar los desperdicios de alimentos directamente en 

los botes de basura. 
 
• Limpiar con un trapo o toalla los sartenes, las 

cacerolas, platos y vajilla, antes de lavarlos. 
 
• Usar materiales absorbentes para limpiar el FOG 

que se encuentra debajo de las canastas de las 
freidoras. 

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

BMP para una cocina limpia BMP para reciclar los desechos grasos (FOG) 

Línea telefónica 
para el programa 



Entrada

Acumulación de FOG

Alcantarillas
Suelo Suelo

Caja de
muestra

Salida

Acumulación de
sólidos

BMP para la operación del Interceptor de grasa 
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El interceptor de grasa es un dispositivo diseñado para separar y 
retener los desechos grasos (FOG) y los sólidos de las aguas 
residuales que se desechan en los establecimientos de 
preparación de comidas (FSE). Por lo general es una caja de 
concreto, que se instala subterráneamente y se localiza afuera del 
edificio del FSE conectándose a la tubería 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. 

• Cumpla con los procedimientos de mantenimiento y 
limpieza del interceptor de grasa para asegurar que el 
dispositivo opere debidamente. El servicio regular y 
apropiado maximiza la eficiencia del interceptor, evita derrames 
y minimiza olores. 

 

 

• Capacite a todo el personal para que verifique regularmente 
la profundidad de los sólidos 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 sólidos. Se 
necesita darle servicio al interceptor cuando el grosor combinado 
de los sólidos 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 
determinará el índice de acumulación de FOG y de los sólidos. 

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

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

• Asegúrese de que esté libre el acceso a la caja de muestreo 
del interceptor.  

• Lleve 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. 



Fregaderos

Contenedor de recolección de grasa

Línea de
ventilación
para
desperdicios 

Grasa

Piso

BMP para la operación de la trampa de grasa 

La trampa de grasas es un dispositivo diseñado para separar las 
grasas y evitar que estas (FOG) se vayan con el agua residual que se 
descarga en los fregaderos de la cocina. Por lo general se instala 
debajo o junto al fregadero y ayuda a evitar que se tapen las 
tuberías del drenaje del establecimiento (FSE). 

• No conecte las lavadoras de platos a las trampas de grasas. 
La descarga de las lavadoras de platos mecánicas no debe pasar por 
las trampas de grasa. La alta temperatura y los grandes volúmenes 
de agua de una lavadora de platos puede reducir la eficiencia de una 
trampa de grasa disolviendo las grasas (FOG) retenidas y 
arrastrando el contenido de la trampa hacia la tubería del desagüe. 

• No 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) disolverán el FOG, lavarán todo el 
contenido de una trampa de grasa y enviarán el desperdicio FOG 
hacia la tubería del desagüe. El FOG se volverá a solidificar y 
ocasionará obstrucciones mas adelante en las tuberías del desagüe 
a medida que el agua residual se va enfriando. 

• Limpie la trampa de grasa regularmente. Siga los 
procedimientos apropiados para la limpieza y el mantenimiento 
de la trampa para grasa, de acuerdo a lo recomendado por el 
fabricante, para asegurar que el dispositivo opere debidamente. 
La limpieza de rutina ayuda reducir la acumulación de FOG y 
evitará que la tubería del desagüe se obstruya al salir del 
establecimiento (FSE) hacia el sistema de alcantarillado 
sanitario. 

• Las trampas de grasa deben limpiarse diariamente. Los 
dueños y los encargados de los establecimientos (FSE) deben 
observar la operación de la trampa de grasa durante el período 
inicial después de su instalación para determinar cuál es la 
frecuencia que se requiere para limpiarla durante un turno. 

• Quite la grasa del FOG acumulado en la trampa de grasa y 
tírela a los barriles de reciclado diariamente o con mayor 
frecuencia si lo considera necesario. Esta práctica maximiza 
la eliminación del FOG y la eficiencia de las trampas, al igual que 
minimiza la cantidad de FOG que arrastra el agua. 

• Use el equipo apropiado para quitar la grasa del FOG que 
se acumula en la trampa de grasa. Al usar las herramientas 
apropiadas para quitar la grasa del FOG acumulado se pueden 
evitar derrames accidentales de la trampa de grasa. Un lugar de 
trabajo sin derrames es más seguro para los empleados y más 
atractivo para los clientes.  
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BMP para la operación de la  
trampa de grasa 

BMP para los filtros y las campanas  
de extracción 

• Inspeccione las trampas de grasa para asegurarse que se 
vuelvan a ensamblar correctamente después de que se 
limpien. Los dueños y encargados de los establecimientos (FSE) 
deben verificar que los deflectores de las trampas de grasa 
estén instalados correctamente de acuerdo a como están 
diseñados 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 automático. Se 
puede evitar que las trampas de grasa se inunden o 
derramen si se descubre rápidamente que los 
deflectores se volvieron a ensamblar mal y si esto 
se corrige a tiempo. 

• Lleve 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 pedirá estos registros para revisarlos 
cuando lleve a cabo la inspección. 

• Capacite 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. 

• Limpie regularmente los filtros y las campanas de 
extracción. Contrate a una compañía certificada y con licencia 
para que limpie sus filtros y campanas de extracción. Los 
desechos grasos (FOG) que se quitan ya sea raspándolo o 
limpiándolo, 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 deberá descargar hacia el interceptor de grasa o 
pedirle a la compañía que le da servicio que se la lleve. 

• Lleve 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. 
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City of Los Angeles
Bureau of Sanitation
Industrial Waste Management Division
2714 Media Center Drive
Los Angeles, CA 90065

323/342-6200
www.lacitysan.org/IWMD

Línea telefónica 
para el programa 

No tire al drenaje grasa, aceite o 
manteca. 

Utilice las mejores prácticas de 
control. 

Recicle debidamente los desechos de 
grasa, aceite y manteca. 

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

Para mas información... 
Podemos llegar a tener 

drenajes limpios 
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• 廢棄的FOG可以被油脂提煉或回收公司再加以利用。 

• 把廢棄的烹調油收集在適當的桶中以便回收。 

• 收集和回收廢棄的烹調油會更有效地減少FOG進入污水系

統的機會。 

• 餐廳以及飲食行業必需保留提煉或回收公司來收集廢棄 

   烹調油的記錄和收據。公共衛生局的檢查員在檢查 

   時會核查這些記錄和收據。 

• 計劃預定時間讓提煉或回收公司來收集廢棄烹調 

    油以免油桶太滿。 

• 在裝廢棄FOG的油桶未滿之前，請聯繫油脂收 

    集或提煉公司，以免過滿的廢棄FOG在搬運時 

    外溢。 

• 最好的方法是讓油脂收集或提煉公司作定期 

         的服務。  

正當的管理和正確處理FOG的方法是保持“清潔廚房“的基礎。

以下是在廚房中控制FOG的一些關鍵《最佳管理措施》： 

 

• 提供對僱員的定期培訓，針對怎樣持續正確有效地執行《最佳管

理措施》。 

• 用油桶把廢棄的烹調油收集並儲存以便回收。殘餘食

物應直接投進垃圾桶内，禁止使用食物绞碎機。 

• 在清洗油鍋，炒鍋，盤， 餐柜， 和工作場所之前，

應先把他們擦干净。 

• 使用可以吸收油脂的物料清除油脂外泄或外溢。 

• 禁止使用油脂乳化添加劑， 更不要把他們排放到

水槽或下水管内。 

保持“清潔廚房“的《最佳管理措施》  回收FOG的《最佳管理措施》  

FOG協助熱線： 



油脂攔截池的《最佳管理措施》(BMPs) 

油脂攔截池是指一種在分離和截留從餐廳以及飲食行業的廚房中

排放的FOG的設備。它通常是一個安裝在建築物外面的地下混凝土

箱，並連接到下水道系統。它保障了城市下水道系統不被油脂積累，

並有助於防止下水道堵塞。 

 

• 遵守適當的油脂攔截清潔和維修程序，以確保油脂攔截池的正常

運作。定期及適當的維護，可最大限度地提高攔截效率。防止溢

漏和最大限度地減少氣味。 

 

 

 

 

 

• 訓練全體工作人員定期檢查油脂攔截池中固體的深度和廢棄

FOG的厚度。 一般的規則， 當積累的FOG 或者和積累的固體物

質超過一定的限度，油脂攔截池的效力就會降低， 並且不能有效

地從廢水中分離FOG。 當表面積累的FOG 和底部積累的固體物

質的總和超過油脂攔截池深度的百分之25時，就需要對油脂攔截

池進行維護和清潔。 FOG 和固體物質積累的速度因此决定了維

護和清潔的頻率。 

 
• 必要時， 叫抽取公司來維護和清潔油脂攔截池。市政府要求餐廳

和飲食行業必須使用有執照以及合格的回收，提煉， 和抽取公司

來给油脂攔截池作定期的維護和清潔。 

 
• 當維護和清潔油脂攔截池完成以后，要仔細檢查以確保油脂攔截

池在正常的工作。 

 

• 確保不受限制地進到油脂攔截池抽樣框提取樣品。 

 
• 保留維護和清潔的記錄。 維護和清潔的記錄提供了維護和清潔頻

率的資料，它可以幫助餐廳以及飲食行業減少費用。 保留維護和

清潔證據的副本以便公共衛生局的檢查員在檢查時核查。  
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油脂捕捉器的《最佳管理措施》(BMPs) 

油脂捕捉器是指一種在分離和截留從廚房的排水槽中排放的FOG

的設備。它通常安裝在排水槽的下面或者旁邊，用來幫助防止餐廳

以及飲食行業下水道的堵塞。 

• 禁止把洗碗機連接到油脂捕捉器上。 從機械洗碗機中排出的污

水必須繞過油脂捕捉器。 大量高温的污水會溶解並冲掉截留在

油脂捕捉器中的FOG從而減弱油脂捕捉器的效力。 

• 禁止把超過140°F的污水排放進任何油脂捕捉器中。 超過

140°F 的污水會溶解並冲掉截留在油脂捕捉器中的FOG，並將

溶解的FOG排放進污水系統。當污水的温度在管道的下游降低

以後，溶解的FOG 就會重新鞏固而阻塞污水管道。 

 

• 必須作例行油脂捕捉器的清潔。要遵照製造廠商提供的正確方法

去維護和清潔程序以保證油脂捕捉器運作正常。例行的清潔可以

減少FOG的集累並防止餐廳以及飲食行業和城市污水系統之間

的下水道堵塞。 

 

• 必須每天清潔油脂捕捉器。餐廳以及飲食行業的老板和經理應該

在油脂捕捉器剛安裝以後觀察運作，以决定在每個輪班期間清潔

的頻率。 

 

• 必須每天或在必要時， 把累積在油脂捕捉器中的FOG倒進回收

桶内。這種作業會使油脂捕捉器的效力增到最大，而且減少FOG

被污水帶走的數量。 

 

• 必須使用正確的工具來清除積累在油脂捕捉器的FOG。 使用正

確的工具來清除積累在油脂捕捉器的FOG可以防止意外的外洩。

没有FOG外洩的場所會對員工更安全，更吸引消費者。 
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油脂捕捉器的《最佳管理措施》(BMPs)  

 

• 必須認真檢察清潔後的油脂捕捉器以確保安裝妥當。餐廳以及飲

食行業的老板和經理應該驗證油脂捕捉器的擋板是按照設計安裝

的，並且確保擋板在每次清潔和維修油脂捕捉器之後妥善的

重新裝回。還應該檢查自動清除型油脂捕捉器的機械情

况。没有正確安裝的擋板被迅速發現和纠正可以避

免油脂捕捉器的滿溢現象。 

 

• 必須保留維護和清潔的記錄。維護和清潔的記錄

提供了維護和清潔頻率的資料，它可以幫助餐廳

以及飲食行業的老板和經理優化油脂捕捉器的性

能。公共衛生局的檢查員在檢查時會核查維護和清

潔的記錄。 

• 訓練全體工作人員使用正確的方法去維護和清潔程序油脂捕捉

器。正確的維護和清潔油脂捕捉器可以更有效地清除FOG，並減少

設備的維修和FOG的滿溢現象。 

• 必須作例行排氣罩和過濾器的清潔。必須使用有執照以及合格

的公司來清潔排氣罩和過濾器。刮下或擦下的FOG， 以及抹

布，紙巾，和其它吸收材料必須投進垃圾箱。如果在清潔的過

程中使用水，廢水必須排放到油脂攔截池或由清潔公司運走。 

 

• 必須保留維護和清潔的記錄。維護和清潔的記錄提供

了維護和清潔頻率的資料，它可以幫助餐廳以及飲

食行業的老板和經理減少費用。保留維護和清潔證

據的副本以便公共衛生局的檢查員在檢查時核查。 

 

排氣罩和過濾器的《最佳管理措施》  

繼續 ... 
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City of Los Angeles
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2714 Media Center Drive
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FOG協助熱線： 

禁止把脂肪，食用油， 

和油脂倒入下水道中。  

必須落實《最佳管理措施》。  

通過回收正確的處理脂肪， 

食用油，和油脂。 

在《美國殘障者法案》第二篇議案之下，洛杉磯市當局不因對方殘障而給予歧視，並在要求之下，將提供

合理的通融措施，確保平等享有各項計劃，服務，和活動。 TTY # (213) 473-5661. 

讓我們共同努力，確保污水管道的暢通！  如果需要更多資料和信息 。。。  

33 




