MANEJO ADECUADO

DE GRASAS Y ACEITES

En establecimientos de comidas

iATENCION!

Evite que las grasas lleguen
, Acuerdo 634 de 2015. Regula la generacion, recoleccion, y tratamiento a' SiSte ma de a|ca Nnta ri”ado

adecuado del aceite vegetal usado, entre ofras disposiciones.

Normatividad clave...

Contrato de servicios pablicos domiciliarios. Consulte en el anexo técnico el
—* manejo adecuado de las aguas residuales.

Decreto 1076 de 2015, art. 2233417 Obligatoriedad para todos los
~* usuarios comerciales, industrales, oficiales y especiales, de presentar la
caracterizacion de sus vertimientos a la EAB-ESP.

Todos los establecimientos encargados de cocinar y vender comida
deben contar con una trampa de grasa disefiada de acuerdo con el
agua residual generada en el proceso de preparacion de los alimentos.

—= Presente la caractenzacion de vertimientos... a través del aplicativo

“caracterizacion de vertimientos” de la pagina wwww acueducto com.co. La inadecuada disposicion final de las grasas y los aceites que se usan en

/ la preparacion de los alimentos, generan dafios graves en las redes de
alcantarllado, ya que se endurecen y se acumulan en las paredes

E\/ IT E CO B R O S A D I CI O |\| A |_ ES \( internas de las tuberias, lo que dificulta el paso del agua.
SUSPENSIONES DEL SERVICIO POR El taponamiento puede ocasionar inundaciones de aguas residuales en

MAL USO DEL SISTEMA DE los establecimientos y en el espacio piblico.
ALCANTARILLADO

- Tuberia obstrulda por grasas
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: por favor ha :0GOTA
comuniguese con el correo electronico o | MEJOR
efluentes.industriales@acueducto.com.co B IS

La grasa se encuentra Asi debe hacer la limpieza
en alimentos como: de las trampas de grasa
Gf“ Cames de res, cerdo, pollo, pescado y productos fabricados con esos 1.  Retirela grasa y los residuos solidos. 4. Raspe las paredes de la frampa hasta

gue quede completamente limpia.

INSUMOS.
Deposite los residuos solidos y la
#§ Manteca de cerdo, mantequilla, margarina y aceites vegetales para freir. 2. Qfﬂia en bolsas de basura, SE? 3. NOlave con agua caliente,
recomienda usar papel absorbente o NO use desengrasantes.
. . aserrin para evitar que la grasa se
Productos lacteos y sus denvados. derrame
i 6 Inspeccione que no existan dafios
. = como fisuras, elementos sueltos, efc. {*).
o) Productos de panaderia, reposteria y pasteleria. 2. Entregue las bolsas con los residuos 0
a un gestor autonzado (*).
ﬁg: Aderezos para ensaladas y salsas.
Debe aumentar la frecuencia de mantenimiento cuando:
&> Restos de comida. —» Cuando vea que la capa de grasa esta casi solida y toma un color gris o negro.

e Si percibe malos olores.

Por un mejor ambiente,
siga estas buenas practicas:
En el negocio:

La caja de inspeccién debe:

l—' Ser wisible y estar recubierta en concreto.

l_. Contar con una tapa de facil remocion y
manipulacion.

En la trampa de grasa:

Haga un calendaric de limpieza para la
h’:iri%adegrasa_ pezap

\—» Nunca vierta aceite ni grasa por los lavaplatos, sifones, inodoros ni, mucho

: h Tenga siempre un manual de limpieza
menaos, por los sumideros que estan al frente de su negocio. delat

trampa de grasa.
__ Mantenerse limpia para evitar que sea un

Guarde el aceite usado en recipientes (bidones o canecas) y entréguelo al foco de contaminacion.

gestor autorizado (*). ! Trampa de Grasas
Limpie con un papel seco y retire la grasa de las ollas, sartenes, equipos y s R

“ utensilios de cocina, antes de lavarlos.

__, Instale rejillas en todos los sifones del piso y de los lavaplatos, para impedir
el ingreso de residuos de comida al s de alcantanllado.

—» Instale rejillas que abarquen toda la superficie del lavaplatos.

Cé.j'a de inspeccion

—= (apacite permanentemente a todo su personal.

arese de que la caja de inspeccion externa se mantenga limpia, cumpla Recuerde que la caja de inspeccion es una camara que debe estar localizada afuera del inmueble
con la normatividad, sea visible y de facil acceso. y que se encarga de recoger las aguas residuales del establecimiento, antes de que lleguen ala red
de alcantarillado.

(Consulte la norma técnica de servicios N5-068 de la EAB-ESP).

(*) Para consultar cudles son los gestores autorizados, llame a la Secretaria Distrital de Ambiente al 377 88 75 o en la pagina web: www ambientebogota gov.co



