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La ciudad de Huntington Beach ha desarrollado el Manual de Entrenamiento de 
"Mejores Prácticas (MPs) para establecimientos de servicios de alimentos" para 
ayudar a los establecimientos a desarrollar pasos y procedimientos simples y 
fáciles de seguir para evitar que las grasas y aceites entren al drenaje de la ciudad. 
Este manual cubre todos los elementos básicos para eliminar grasas y aceites, y es 
una herramienta útil para transmitir el mensaje a su personal y cumplir con el 
requisito del Programa de Control de Grasas y Aceites de la Ciudad.  

1. Que Son Las Grasas? 

Las grasas y aceites se utilizan en la preparación de alimentos, pero también se 
generan durante la preparación por los Establecimientos de Servicio de Alimentos 
(ESAs). Los productos que generan grasas incluyen aceites para cocinar, manteca, 
mantequilla, manteca vegetal y carnes.  

1.1 Como Afectan Las Grasas? 
 

Los desperdicios de alimentos, así como el agua 
que se utiliza para lavar los platos, pisos, y 
equipos de cocina, contienen grasas y aceites. 
Cuando las grasas y aceites se lavan o se vierten 
por el drenaje, se enfrían y solidifican, lo que 
provoca que las tuberías del drenaje se obstruyan. 
 
Con el tiempo, la grasa se acumula y 
eventualmente bloquea por completo las tuberías 
del drenaje, lo que provoca derrames de aguas 
residuales. Esto puede causar daños a la 
propiedad, ya que las aguas residuales pueden 
retroceder hacia el edificio, lo que requiere una 
costosa limpieza y reparación de plomería de las que usted es responsable. 
Además, los derrames de aguas residuales también pueden resultar en violaciones 
del Código del Departamento de Salud, lo que pueden llevar al cierre de las 
operaciones de su negocio. 
 
Si ocurre un derrame de aguas residuales, deje de usar agua de inmediato, 
llame a un plomero y a la Ciudad de Huntington Beach al (714) 536-5921 o  
(714) 960-8825 (horas fuera de horario). Si las aguas residuales se derraman y 
entran al desagüe pluvial, las aguas residuales fluirán hacia el océano 
causando un peligro inmediato para la salud pública y el posible cierre de la 
playas.  

  

Bloqueo de grasas en el drenaje 

http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCIP6p8mV48gCFQjAYwodLooP5A&url=http://flovac.com/exfiltration-leaksoverflows-from-sewer-systems-why-cant-vacuum-sewers-leak/&bvm=bv.105841590,d.cGc&psig=AFQjCNFkBdn2BgcXFq_e7V7DF0rMHOxtGw&ust=1446053017015104
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1.2 Programa de Control de Aceites y Grasas de la Cuidad de 
Huntington Beach 

Para eliminar derrames y obstrucciones en el drenaje relacionados con grasas, la 
Ciudad ha adoptado un programa agresivo de mantenimiento para inspeccionar y 
limpiar con frecuencia las líneas de drenaje de la Cuidad. Sin embargo, la manera 
más efectiva de minimizar la acumulación de grasas en el drenaje es prevenir la 
introducción de grasas en el sistema del drenaje desde un principio. Para lograr 
este objetivo, la Ciudad adoptó el Código Municipal 14.56, Control y Regulación de 
Grasas, un Programa de Control que regula los Establecimientos de Servicio de 
Alimentos (ESAs) y proporciona un mecanismo para ayudar a controlar y minimizar 
la introducción de grasas en el sistema del drenaje de la Ciudad. El Programa de 
Control de Grasas de la Ciudad se enfoca en tres métodos importantes: 

o Divulgacion Publica y Educacion  

Los programas de divulgación publica educan a los operadores/propietarios de 
los establecimientos y residentes sobre los problemas asociados con la 
eliminación inadecuada de grasas y fomentan la implementación de mejores 
prácticas para la eliminación de grasas en el sistema del drenaje. 

o Programa de Control de Grasas para Establecimientos de Servicio de Alimentos 

El programa de Control de Grasas proporciona a la Ciudad, a través de la 
ordenanza municipal, la autoridad para inspeccionar y monitorear la 
implementación de las mejores prácticas en el establecimiento. 

o Mantenimiento y Limpieza del Drenaje Sanitario 

La cuidad lleva a cabo inspecciones del drenaje sanitario utilizando un sistema 
de circuito cerrado de televisión (CCTV) a base de estos resultados, se 
conducen mantenimientos optimizados de limpieza del drenaje. 

2. Como Cumplir con Los Requisitos del Programa 

Lograr el cumplimiento con el Programa de Control de Grasas de La Ciudad requiere la 
implementación de todas las siguientes practicas por parte del operador/dueño del 
establecimiento de alimentos a través de un programa de entrenamiento para su personal. 

o “Limpieza en seco de ollas, sartenes, vajillas, y áreas de trabajo para eliminar las 
grasas y aceites.  
o Prevención de derrames y métodos adecuados de limpieza 
o Protecion de drenajes  
o Lavado adecuado de platos y limpieza de equipos 
o Reciclaje de aceites y grasas  
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o Mantenimiento de filtros de cocina 
o Colocación de carteles “No Tirar Grasas en el Caño” 
o Mantenimiento de sistemas de control de grasas (trampas de aceite e interceptores 
de grasa) 

Las mejores prácticas que se mencionan aquí están diseñadas para reducir o eliminar 
las grasas en el drenaje. Es posible que se necesiten otras prácticas no mencionadas 
para reducir o eliminar más aun la acumulación de grasas en el drenaje.  

3. Programa de Entrenamiento para el Personal 

El éxito del programa de eliminación de grasas en el drenaje de su establecimiento 
depende en gran medida de su personal. La Cuidad requiere que sus empleados 
reciban el entrenamiento cada seis meses. Los nuevos empleados deben recibir el 
entrenamiento después de dos semanas de contratación. Los siguientes temas deben 
cubrirse en el entrenamiento: 

o “Limpiar en seco” las ollas, sartenes, vajillas, y áreas de trabajo para eliminar las 
grasas y aceites. 
o Prevención de derrames y métodos 
adecuados de limpieza. 
o Protección de drenajes 
o Lavado de vajillas y limpieza de equipos 
o Reciclaje/eliminación adecuada de grasa y 
aceites. 
o Mantenimiento de filtros 
o Colocar letreros que digan “No Tirar Grasas en 
el Caño” 
o Se requiere que mantenga un registro del entrenamiento que incluya los nombres 
del personal que recibieron el entrenamiento, fecha, firma. Todos los registros de 
entrenamiento deben mantenerse en el establecimiento y estar disponibles para su 
revisión por parte de la Cuidad. 

Las siguientes secciones cubren los elementos de entrenamiento que se requieren por 
parte de la Cuidad de Huntington Beach. Los textos en cursiva son recomendaciones 
para los gerentes/supervisores de los establecimientos de alimentos para entrenar a los 
empleados. Estas son solo recomendaciones que pueden no funcionar o deben usarse/ 
modificarse apropiadamente.  

  

http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCJDNs8-yxccCFZEziAodZAwCLg&url=http://barfblog.com/tags/training/&ei=U_vcVdDXFpHnoATkmIjwAg&psig=AFQjCNFhsotEzRanTkZuk_Ccuz9dDsdR-g&ust=1440631995123544
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3.1 “Limpieza En Seco” Para Eliminar La Grasa.  

Antes de lavar, elimine los desechos de alimentos usando toallas de papel o una 
espátula para limpiar las ollas, sartenes, vajillas, platos, y áreas de trabajo. Esto 
evitara que la basura y grasas no ingresen al sistema sanitario. Lavar los desechos 
de alimentos, aceites, y grasas en el drenaje eventualmente hará que se acumule la 
grasa que causara obstrucciones costosas en las líneas de la plomería.  

Entrene a su personal sobre cómo deben “limpiar en seco” los alimentos de las 
ollas, sartenes, y vajillas:  

o Usando toallas de papel para eliminar los desperdicios, grasas, y aceites. 
Los desperdicios deben desecharse en el bote de basura.  

o Manteniendo los suministros para la “limpieza en seco” cerca del área de 
lavado de platos para que su personal tenga acceso y uso fácil. 

o Usando toallas de papel para absorber el aceite y grasa que se derrama 
abajo de las freidoras antes de trapear el piso.  

3.2 Prevención de Derrames y Métodos Adecuados de Limpieza 

Todo el personal del establecimiento debe recibir entrenamiento sobre la contención 
de derrames y los métodos adecuados de limpieza de derrames. La prevención de 
derrames ayudara a prevenir resbalones y caídas, así como obstrucciones en la 
plomería.  

Prevención de derrames:  

o Vacié los recipientes antes de que estén llenos para evitar derrames. 
o Coloque tapas en todos los recipientes al transportar líquidos, 

especialmente en los recipientes de aceite y grasas.  
o Proporcionar a los empleados herramientas adecuadas, como carritos con 

ruedas y recipientes amplios, para transportar materiales sin derrames. 
o Practique la contención y limpieza efectiva de derrames. Barra o aspire los 

derrames de productos secos.   

Los establecimientos que utilizan grandes cantidades de grasas para cocinar, como 
las freidoras, deben mantener procedimientos ante derrames y tener el equipo para 
contener los derrames en un lugar de acceso fácil. El equipo para derrames 
deberá contener materiales, como toallas absorbentes o absorbentes para 
derrames líquidos.  
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Para limpiar los derrames de aceites y grasas, el personal debe estar 
entrenado para:  

o Bloquear todas las coladeras y desagües del piso cerca del derrame. 
o Usar material absorbente para cubrir completamente el derrame.  
o Barrer el material absorbente usado y desecharlo. 
o Trapear con un desengrasante solo para eliminar los residuos.  
 
3.3 Coladores 
 
Mantener las partículas de desperdicios que 
contienen grasa fuera del drenaje puede prevenir 
obstrucciones y bloqueos de tuberías. Para 
implementar esto, instale coladores para retener 
los sólidos que tengan agujeros no más de 1/8 de 
pulgada o 3/16 de pulgada. Instale coladores en el 
piso y lavadores.  
 
Entrene al personal en lo siguiente: 
 
o Cómo limpiar las coladeras de drenaje con frecuencia y desechar el material 

recolectado en un bote de basura. 
o Como reemplazar los coladores. 
 
3.4 El Lavado y Limpieza 
 
Los métodos adecuados de lavado y limpieza de platos evitarán que los alimentos 
sólidos y grasas obstruyan el drenaje y provoquen derrames. 
 
Entrene el personal para: 

o Usar espátulas para raspar los lados de las freidoras y ollas y luego limpiar 
con toallas de papel antes de lavarlas. Todo el exceso de grasa y aceite 
debe colocarse en un recipiente de residuos de grasa y tirar las toallas de 
papel a la basura. 

o Vacíe las bandejas de goteo de la parrilla y el asador en un recipiente de 
residuos de grasa y luego límpielos con toallas de papel antes de lavarlos. 
Deseche las toallas de papel en la basura.  

3.5 Reciclaje de Aceites y Grasas 
 
Todo el aceite de freidora y la grasa de cocina deben ser desechados en los 
recipientes designados para reciclaje.  Se le proporciona una lista de compañías de 
reciclaje que se encuentra en el Attachment III.  
 

https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCJ6o14G1xccCFQ0ziAodiHsAyw&url=https://drain-net.com/shop-by-product/product/plastic-floor-sink-basket-6-5&ei=1f3cVd7pKY3moASI94HYDA&psig=AFQjCNHlXTKU1LtJRAORVSyK0bfJg6lnrA&ust=1440632597728437
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Para reciclar los aceites y grasas entrene al personal para: 
 

o Nunca tirar el aceite usado en el desagüe 
o Recoja y almacene el aceite usado de la freidora 

en un recipiente de reciclaje designado. 
Consulte Attachment III de este manual para 
obtener una lista sugerida de proveedores que 
pueden proporcionar este servicio. 

o Mantenga los recipientes de aceites y grasas 
cubiertos en todo momento y limpie 
rápidamente todos los derrames y residuos. 

o Si los recipientes de aceites y grasas se 
almacenan afuera, cierre y asegúrese que este 
bien cerrado para evitar robos y/o vandalismo, 
y que la lluvia entre a los recipientes. 

o Mantenga los recipientes en buena condición y 
libres de goteos. 

o Si es posible, almacene los recipientes de aceites y grasas en el interior. Esto 
minimizará el riesgo de robo y derrames. 

3.6 Mantenimiento de Filtros 
 

Limpie rutinariamente los filtros de la cocina. Si 
los filtros no se limpian con frecuencia, la grasa y los 
aceites se escapan a través del sistema y pueden 
acumularse en el techo de su establecimiento y 
eventualmente ingresar al sistema de drenaje pluvial 
cuando llueve. Los filtros de campana pueden ser 
limpiados por una empresa o el personal. 

Si el personal limpia los filtros de campana, 
entrénelos para: 

o Colocar los filtros de campana sobre un bote de basura. Rociar 
desengrasante en los filtros sucios de la campana para aflojar la grasa y 
permitir que el exceso de desengrasante gotee en el bote de basura. 

o Usar toallas de papel para limpiar los filtros una vez que se haya aplicado el 
desengrasante. 

o Desechar la toalla de papel en el bote de basura. 
o Lavar los filtros con agua caliente y jabón una vez eliminado todo el exceso 

de grasa. 

Rociar los filtros con agua caliente usando poco o nada de detergente sobre un fregadero para 
trapeadores conectado a una trampa o interceptor de grasa también puede limpiar eficazmente los 
filtros. Después de un enjuague con agua caliente los filtros se pueden colocar en el lavaplatos.  
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3.7 Colocar carteles que digan “No Tire 
Grasas por el Cano” 

Coloque letreros que digan "No Tire Grasas por 
el Cano" cerca de los lavabos de tres 
compartimentos y los lavadores de trapeadores 
para recordarle a su personal que los aceites y 
grasa nunca deben tirarse por el desagüe. Esto 
servirá como un recordatorio constante para sus 
empleados para de reciclar adecuadamente el 
aceite y de desechar los restos de comida en la 
basura, no por el desague. 

La Ciudad le proporcionará a su establecimiento los carteles necesarios y otra 
información relacionada con el Programa que puede usar para educar a su personal. 

4. Dispositivos de Control de Grasa; Trampa de Grasa, Interceptor de 
Grasa 

 
La diferencia de trampa de 
grasa e interceptor de grasas 
 
Las trampas de grasa y los 
interceptores de grasa son ambos 
considerados dispositivos de 
control de grasa. Las trampas de 
grasa son dispositivos más 
pequeños, generalmente con una 
capacidad de 25 a 100 galones, 
que normalmente se encuentran dentro de un establecimiento 
de servicios de alimentos. Un 
interceptor de grasa es un 
dispositivo más grande, por lo 
general con una capacidad de 750 a 
2,000 galones, que se encuentra 
bajo tierra y fuera del 
establecimiento de servicios de 
alimentos. 

 
Los dispositivos de control de grasa 
están diseñados para, contener y 
eliminar los sólidos de alimentos y 
las grasas del agua de lavado, permitiendo que 
los residuos líquidos restantes se descarguen en el 
drenaje. 
 
 

 

Interceptor de Grasa 

Trampa de Grasa 
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Mantenimiento de Dispositivo de Control de Grasa 

Para que los dispositivos de control de grasa sean efectivos, las unidades deben tener el 
tamaño adecuado y mantenerse adecuadamente para permitir suficiente tiempo para que 
los sólidos de alimento, los aceites y grasas se depositen y acumulen. Inspeccionar y 
limpiar un dispositivo de control de grasa es fundamental para asegurar su correcto 
funcionamiento. Se requiere que los Dispositivos de Control de Grasa sean limpiados 
al mínimo una vez cada tres meses. La prueba de mantenimiento deberá 
conservarse en el manual de entrenamiento.  

La frecuencia de mantenimiento de su dispositivo de control de grasa también depende del 
volumen de aceites y grasas que se generan en su establecimiento. Su establecimiento se 
ahorrará costos de mantenimiento del dispositivo de control de grasa al implementar las 
Mejores Prácticas (MPs) detalladas en este manual. 

Estos son algunos requisitos básicos de mantenimiento para dispositivos de control de 
grasa: 
El total de aceites, grasas y sólidos en el dispositivo de control de grasa nunca debe 
superar el 25% de la capacidad del tanque. Siempre revise el registro de mantenimiento 
para asegurarse de que sea menos del 25%. Si el dispositivo de control de grasa supera el 
25 por ciento de la capacidad de retención, se requiere realizar una limpieza completa del 
dispositivo. 
 
Los establecimientos que opten por dar mantenimiento a las trampas de grasa por sí 
mismos deben mantener un registro que documente las actividades de limpieza en el 
Manual de entrenamiento. Los registros deben incluir el nombre del empleado que realizó 
la limpieza, la fecha/hora de la limpieza, la cantidad de grasa eliminada y el lugar de 
disposición de la grasa. Se ha proporcionado un registro de mantenimiento de muestra 
(consulte el Attachment II) para su uso, y se debe utilizar para documentar la inspección y 
limpieza de su trampa de grasa. 

Los interceptores de grasa deben tener mantenimiento, como mínimo, una vez cada tres 
meses por un proveedor de servicios con licencia, y los reportes de servicio deben 
mantenerse en el establecimiento. Se proporciona una lista sugerida de proveedores de 
servicios en el Attachment  III.  
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Es importante revisar el registro de mantenimiento del dispositivo de control de 
grasa. A menudo, el proveedor de servicios de grasa que realiza la limpieza indicará 
reparaciones que deben realizarse en caso de que algo esté quebrado, falte y requiera una 
limpieza o reparación adicional. 
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4.1 Mantenimiento de Trampas de Grasa 
 

Cuando inspeccione y/o limpie su trampa de grasa, asegúrese de que las trampas de 
grasa contengan sus deflectores internos y reductores de flujo/tapas de 
entrada/descarga de aire en la tubería durante cada inspección y limpieza. Estos 
componentes ayudan en la eliminación de la grasa al reducir la turbulencia y 
aumentar el tiempo de retención dentro de la trampa. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
El procedimiento adecuado de mantenimiento para una trampa de grasa se 
detalla a continuación: 

 

Paso Accion  

1 Retire el agua de la trampa para facilitar la limpieza. El agua debe ser desechada en 
el sistema sanitario. 

2 Retire los deflectores, si es posible. 

3 Retire la grasa acumulada del interceptor y deposítela en el recipiente de aceites. 

4 Raspe los lados, la tapa y los deflectores para eliminar la mayor cantidad de grasa 
posible y deposite la grasa en el recipiente de aceites. 

5 Vuelva a colocar el deflector y la tapa. 

6 Registre el volumen de grasa que removió en el registro de mantenimiento (ver 
Attachment II). 

7 Comuníquese con un transportista o reciclador para que recoja los aceites del 
recipiente. 

Oil & Grease 
Accumulation 
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4.2 Mantenimiento de Interceptor de Grasa 

Los interceptores de grasa, debido a su tamaño, generalmente serán limpiados por 
transportistas de grasa autorizados.  

 

 

 

 

 

 

Los procedimientos de mantenimiento adecuados para un interceptor de grasa 
se describen a continuación:  

Paso Accion 

1 Comuníquese con un transportista de grasa autorizado para la limpieza 
(Attachment III).  

2 Asegúrese de que se detenga todo el flujo hacia el interceptor cerrando la válvula 
de aislamiento en la tubería de entrada al interceptor. 

Los siguientes pasos deben ser realizados por un transportista de grasa con licencia. 

3 Retire la tapa y saque el agua del interceptor para facilitar la limpieza. El agua 
debe descargarse al sistema sanitario. 

4 Retire los deflectores, si es posible. 

5 Retire la grasa acumulada del interceptor y deposítela en un recipiente hermético. 

6 Bombee los sólidos acumulados y luego los líquidos restantes. 

7 Raspe y lave las paredes, la tapa y los deflectores para eliminar la mayor cantidad 
de grasa posible, y deposite la grasa en un recipiente hermético. 

8 Vuelva a colocar las tapas. 

9 Registre el volumen de grasa que se removió en el registro de mantenimiento. 

Oil & Grease 
Accumulation 

Oil & Grease 
Accumulation 
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5. Mantenimiento de Registros 
 
El registro y la documentación son elementos importantes para implementar con éxito un 
programa de eliminación de aceites y grasas. La Ciudad requiere que cada 

establecimiento conserve los siguientes registros y 
documentos durante al menos tres (3) años, y que 
estén disponibles para su revisión durante las 
inspecciones rutinarias por la Ciudad: 
• Registros de Capacitación de Empleados 
(Attachment I) 
• Registro de Limpieza y Mantenimiento de Trampas 
de Grasa (Attachment II) 
• Facturas y manifiestos de Limpieza y Mantenimiento 
de Interceptores de Grasa. 

 
La gerencia debe informar a todo el personal de 
supervisión dónde se encuentran los documentos 
relacionados con el Programa para que puedan ser 
revisados a solicitud de los inspectores de la Ciudad. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Factura de Servicio de 
Intecerptor de Grasa 
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