Definiciones

Grasas, Aceites, y Grasa (FOG) (Siglas en
Inglés).

Grasas, aceites, o grasas de origen animal o
vegetal tienen el potencial razonable de causar
interferencia con u obstruccion de las obras de
tratamiento que son propiedad pubica.

Establecimiento de servicio de alimentos (FSE)
(Siglas en Inglés)

un FSE se define como cualquier institucion o
entidad comercial operando en una estructura
permanente construida con el fin de almacenar,
preparar, servir, fabricar, empacar o de otra
manera manipular alimetos para venta o para
consumo del publico. Este tipo de instalaciones
podran incluir pero no estan limitadas a,
restaurantes de de servicio completo,
restaurantes de comida rapida, cafeterias,
plantas procesadoras de de alimentos, y tiendas
de comestibles.

El Administrador del Programa FOG

designo al personal del distrito que administren
el prohrama FOG y sean responsables de toda
determinacion de cumplimiento incluyendo la
aprobacion de variaciones doscrecionales y
excenciones.

Prevencion de Descarge de FOG

Lo siguiente esta PROHIBIDO a los FSEs:

1.

La grasa amarilla colectada in en lugar de
descargarse al drenale debe guardarse y
desecharse con métodos aprobados.

La descarga de todo desperdicio
incluyendo FOG y/o materiales soélidos
removidos del Dispositivo de Control de
Grasa/ Café al sistema de alcantarillado.
Las conexiones dela gua de desperdicio en
la cocina o corrientes de desperdicio con el
potencial de ague de desperdicio cargada
de grasa no puede estar conectada al
drenaje del bafo. deben estar conectadas a
lineas de drenaje de Grasa de Desperdicio
separada(s) que descarguen en un
Interceptor de Grasa aprobado.

. La descarga del aguia de desperdicio con

temperauiras de més de140° F a cualquier
Dispositivo de Control de Grasa.

El agua de desperdicio de los lavatrastes
no pueden descargarse en los Dispositivos
de Control de Grasa con una capacidad de
menos de 101 galénes.

El uso de aditivos biologicoscomo
suplemento del Dispositivo de Control de
Grasa o la introdiccién de cualquier aditivo
dentro delsistema del agua residual.

. Instalacié n u operacién de trituradores de

basura.
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Nuevas Construcciones de FSEs

Clase 1y Clase 2:

* Instalar Inrerceptor de Grasa por Gtavedad
aprobado (750 galones minimo).

Clase 3:

+ Se podréa proporcioae una excepcion al
requisito de instalar Equipo de Remocién de
Grasa cuando lo apruebe el Administrador del
Protrama FOG.

FSEs Existentes

Clase 1 y Clase 2 bajo:

a. Remodelacion/Mejoras de los arrendatarios.
b. Cambio de operaciones.

Un Interceptor de Grasa por Gravedad,
aprobado por el Administrador del Programa
debe instalarse.

Requisitos del Interceptor de Grasa:
» Deben ser del tamano adecuado.

» 750 galones minimo.

* Lineas GW separadas en el area de
Preparacion Cocina/Alimentos.

* Instaladas con amplio acceso para inspeccién,
limpieza y remocién de grasa.

» Cada camara del interceptor de grasa debera
proveer elevadorea para alcantarilla.

*Los dispositivos de control de grasa se
evaluaran por su funcion facilidad de
mantenimiento, y durabilidad a largo plazo.
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Meta de la Informacion

Reducir la acumiulacién de grasa del agua
residual (drenaje) sistema que lleve al sistema de
drenaje  desbordamientos, proteger la salud
publica y nuestro medio ambiente natural.

Obijetivos
» Controlar la grasa de los FSEs instalando
interceptores de grasa.
» Habitos den la cooina (BMPs) minimizar la
entrada de grasa del drenaje de los edificioos.
* Que los dispositivos de control de grasa estén
instalados y en buen estado.

Clasificaciones de los FSE
(En base a su potencial de generar grasa)
Clase 1:

+ Alta generacién de grasa, volumen del equipo
de cocina, de comida servida, o tipo de
comida preparada.

Clase 2:

+ Genacidn de grasa de moderada a alta, como
la comida rapida con platillos individuales en
su mayoria.

Clase 3:

« Baja generacion de grasa, como los
sandwiches y la preparacion de sopas; sin
cocinar comida cruda.

Clase 4:

+ Establecimientos sin generacion considerable
de grasa como las estaciones de calentado en
buffets e instalaciones de bebidas

Las Clases 2 o 3 podrian ser re designadas
como Clase 1 por incumplimiento crénico.
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