BUENAS PRÁCTICAS PARA UN CORRECTO USO DE LAS GRASERAS
Objetivos de una grasera

Las normativas municipales establecen que todas las cocinas deben tener una grasera, lo suficientemente cerca de la pileta de la cocina, para que no se tapen los caños.   

El objetivo de las graseras (técnicamente llamadas “interceptores de grasas”) es enfriar las aguas sucias que salen de la cocina, para que la grasa se haga sólida y flote.

Si se mantiene un retiro adecuado de las grasas, podemos lograr los 2 objetivos previstos:

- evitar que se obstruyan los caños de desagüe
- evitar que las grasas lleguen  a las cámaras sépticas.

Las grasas retiradas se disponen como cualquier otro residuo sólido, en bolsas o recipientes, para que se los lleven los servicios de recolección municipal.

Siguiendo estos pasos nos aseguramos de que el sistema de desagüe de la cocina funcione adecuadamente.

Problemas más frecuentes 
La limpieza de las graseras no es una actividad agradable. Por eso en muchos casos no se hace un retiro de las grasas, sino que se prefiere, por ejemplo, tirar agua caliente. Con esto se logra diluir las grasas y “limpiar” la grasera. 

Esto es una mala práctica ya que no se cumpla la función de interceptar las grasas, objetivo fundamental del sistema. Por consiguiente, las grasas pasan a los caños de desagüe y por lo general se enfrían adentro de ellos, generando obstrucciones y posteriormente problemas en los desagües.

Otro problema surge cuando el retiro de grasas no se hace con una buena frecuencia, entonces se tapa la grasera y deja de funcionar correctamente, además de que se puede producir un desborde. Esto también es motivo de que se realice la incorrecta limpieza con agua caliente.
Recomendaciones

No tirar restos de comida por la pileta. Esto no ayuda al buen funcionamiento de la grasera.

Los restos de comida se deben tirar en la basura.

El aceite usado para cocinar no debe tirarse en la pileta, sino guardarse en un recipiente tapado (plástico o vidrio), para luego ser tirado con la basura.
No tirar agua caliente directamente en la grasera.

Realizar una limpieza periódica de la grasera (cada 2 o 3 meses), retirando las grasas y otros sólidos, para luego tirarlos a la basura.

