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Kitchen Best Management Practices (BMPs)
There are many actions a facility can take to ensure fats, oils and greases do not go down the drain.  The City is requiring the following Best Management Practices (BMPs):
Required BMPs
Scrape grease and food waste from plates and pots before washing and place the waste into the trash 
 Install drain screens on all sinks and floor drains
Clean and maintain grease removal devices regularly to perform correctly  
Use spill kits and absorbent materials to prevent grease spills from entering drains
Post educational materials throughout the facility
Train all employees on proper kitchen BMPs and update employee training logs
Update and complete yellow grease collection log
Update and complete grease removal device maintenance log 
Use recycling barrels or bins for fryer (yellow) grease
 Send the pump-out manifest to the city each time the grease removal device is serviced
 Properly dispose of hood cleaning waste to a grease removal device or have waste disposed off- site.

Kitchen Best Management Practices (BMP’s) continued
Sinks and Drains
Drain Screens
· Be installed on all drains
· Have openings between 1/8” and 3/16”
· [bookmark: _GoBack]Be removable for ease of cleaning
· Be frequently cleaned (dispose of the screened solids to the trash)

Grease Container Usage
· Pour all liquid oil and grease from pots, pans, and fryers into a waste grease container
· Prior to washing, scrape solidified fats and grease from pots, pans, fryers, utensils, screens, and mats into a container
· Use recycling barrels or bins with covers for onsite collection of grease and oil
· Empty grill top scrap baskets or boxes into a container

Dishwashing
· Use rubber scrapers, squeegees, or towels to remove food and all visible fats, oils and grease from cook and serving ware prior to dishwashing 
· Dry wipe remaining food and fats, oils and grease into trash can prior to dishwashing

Spill Prevention and Clean-up
Proactive Spill Prevention and Clean-Up Procedure BMPs
· Develop and post spill procedures 
· Develop schedule for training employees about procedures
· Designate a key employee who monitors clean-up

Spill Prevention BMPs
· Empty containers before they are full to avoid accidental spills
· Provide proper portable container to transport materials without spilling
· Use a cover to transport grease materials to a recycling barrel

Spill Clean-up BMPs
· Block off sink and floor drains near the spill
· Clean spills with towels and absorbent material
· Use wet cleanup methods only to remove trace residues

Absorbent Materials and Towel Usage
· Use disposable absorbent materials to clean areas where grease may be spilled or dripped
· When using paper towels, use food grade paper to soak up oil and grease under fryer baskets 
· Use towels to wipe down work areas
· Use absorbent materials under colanders in sinks when draining excess meat fat

Food Waste Disposal/Recycling
· Used or spent oil and grease generated from fryers and other cooking equipment can be recycled through a rendering or recycling company.  

Food Grinders
· Food grinders should not be used in FSEs because the resulting large volume of food solids may clog drain pipes and/or fill grease traps and interceptors.

Employee Education
· An Education Program on the BMPs should be implemented consisting of:
· New employee training program
· Frequent refresher training program
· Kitchen BMP signage
























Practicas Mejores en el Manejo de la Cocina
Fregaderos y Desague
Coladeras del Desague
· Deben ser instaladas en todos los desagues.
· Deben tener aberturas dentro de  1/8” and 3/16”
· Deben ser removidas para facilitar limpieza.
· Deben ser limpiadas frecuentemente (deseche los residuos de comida visibles en el bote de basura.)

Uso del Contenido de Grasa
· Heche todo aceite liquido y grasa de las ollas, cazuelas, y freidoras en un recipiente de grasa .
· Antes de lavar, raspe la manteca y grasas de las ollas, cazuelas, utensilios,  coladeras, y tapetes en un recipiente.
· Use barriles de reciclar  con tapas cuando colecta para colectar grasas y aceites. 
· Vacie los restos de las canastas o cajas de las parrillas en un recipiente.

Lavando los Trastes
· Use raspadores de jebe, enjugadores, o toallas para quitar la comida y toda la grasa, aceite y manteca que es visible en los trastes y de servir antes de lavarlos. 
· Usando una toalla seca, limpie los residuos de comida y de grasas, aceites, y manteca en un bote de basura antes de lavarlos.

Prevención de Derrames y Limpieza
Prevención Proactiva de Derrames y Procedimiento de Limpieza 
· Desarrolle un procedimiento de limpieza de derrames y pongalo en un lugar visible. 
· Desarolle un programa de entrenamiento para los empleados acerca de los procedimientos.
· Designe un empleado quien supervise la limpieza.

Prevención de Derrames 
· Vacíe los recipientes antes que se llenen para evitar derrames accidentales.
· Proveer recipientes adecuados y portables para transportar materiales sin derramar.
· Use una tapa para transportar materiales de grasa al barril de reciclo.


Limpieza de Derrames (BMP’s)
· Tape el fregadero y los desagues del piso cerca del derrame.
· Limpie los derrrames con toallas y materiales absorbentes.
· Use métodos de limpieza con agua solo para quitar los residuos.

Uso de Materiales Absorbentes y Toallas
· Use materiales absorbentes y desechables para limpiar areas donde la grasa puede ser derramada o puede gotear.
· Cuando use toallas de papel, use papel de grado para comidas para absorber la grasa debajo de las canastas de freir. 
· Use toallas para limpiar areas de trabajo.
· Use materiales absorbentes debajo de colanderas en fregaderos cuando exprima el exceso de grasa de las carnes.

Deshaciendose de los Residuos de Comida/Reciclar
· Aceites usados y grasa generada de los aparatos de freir y otros aparatos de cocina pueden ser reciclados a traves de una compañia recicladora.

Moledores de Comidas
· Moledores de comidas no deben ser usados en los establecimientos de servicios de comida ya que el gran volumen de comidas solidas pueden obstruir las cañerias del desague o llenar los interceptores y bloqueadores de grasa.

Educación de los Empleados
· Un Programa de Educación en las Mejores Practicas en la Cocina debe ser implementado.
· Programa para entrenar a nuevos empleados.      
· Programa  frecuente de repaso, de entrenamiento.
· El cartel indicando las reglas de las Mejores Practicas en la Cocina.
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