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Fettabscheider
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2 

Inhaltsverzeichnis

Einsatzgebiete von Fettabscheidern             Seite 3

Fettabscheider Freiaufstellung Seite 5

Hebeanlagen zum Einsatz hinter Fettabscheidern Seite 6

Mobile Klein-Fettabscheider Seite 7

Funktionsweise von Fettabscheidern Seite 9

Fettabscheider zum Erdeinbau Seite 10

Dimensionierung und  Auslegung Seite 14

Zubehör Seite 15



3 

Fettabscheideranlagen sind in allen Betrieben einzubauen, in denen 
fetthaltiges Abwasser entsteht und abgeleitet wird. Das sind vor 
allem Gaststätten, Hotels, Großküchenbetriebe, Fleischereien und 
fleischverarbeitende Betriebe. Fettabscheideranlagen sind notwen-
dig für den Schutz der Kanalisation und die Entlastung der Kläranla-
gen. Das Verursacherprinzip fordert, dass tierische und pflanzliche 
Öle und Fette möglichst direkt an der Anfallstelle abzutrennen, 
zurückzuhalten und ordnungsgemäß zu entsorgen sind. Deshalb 
sind beim Einleiten des Abwassers in die öffentliche Kanalisation 
bestimmte Einleitbedingungen (Grenzwerte) einzuhalten. Im Zuge 
des steigenden Umweltbewusstseins nimmt seit längerer Zeit die 
Bedeutung und Verwertung der abgeschiedenen Fette und Sink-
stoffe erheblich zu. 

Einsatzgebiete von
                  Fettabscheidern
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Fettabscheider in Freiaufstellung

Gründe
•	 Altbausanierungen
•	 Nutzungsänderung von bestehenden 

Gebäuden
•	 keine Freiflächen für Erdeinbau durch 

hohe Bebauungsdichte
•	 Einbau in unmittelbarer Nähe der Ab-

wasseranfallstelle (DIN EN 1825-2)

Aufstellraum
•	 abgetrennt, trocken und frostfrei
•	 eventuell mit Bodenablauf oder Pum-

pensumpf ausgestattet
•	 mit Be- und Entlüftung auszustatten
•	 ebene Aufstellfläche
•	 freies Gefälle für Abwasser von Küche 

zum Abscheiderzulauf mind. 1:50. 

Anmerkung: Abwasser müsste sonst ge-
hoben (gepumpt) werden. Beim Pumpen 
werden Fett und Abwasser intensiv vermischt 
und es können Emulsionen entstehen. Da-
durch wird die Abscheidung erschwert und 
Grenzwertüberschreitungen sind möglich. 
Hinweis: Der Nachteil der intensiven Ver-
mischung von Fett und Abwasser kann bei 
Nichterreichen des notwendigen Gefälles 
zum Abscheiderzulauf durch den Einsatz 
einer Spezialhebeanlage mit Verdrängungs-
pumpe nahezu ausgeschaltet werden. 
Andere Hebeanlagen dürfen Fettabscheider-
anlagen nicht vorgeschaltet werden, da es 
sonst zu Verwirbelungen kommen und 
der Abscheideprozess negativ beeinflusst 
werden kann.

Rückstau
•	 Wird eine Fettabscheideranlage unter 

der örtlich festgelegten Rückstauebene 
eingebaut, muss gem. DIN EN 12056 
eine Abwasserhebeanlage nachgeschal-
tet werden. In gewerblichen Betrieben 
muss diese mit einer Reservepumpe 
oder als Doppelanlage ausgeführt 
werden.
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Typenübersicht 
          Fettabscheider in Freiaufstellung

•	 Fettabscheider aus Polyethylen zur Aufstellung in frostfreien Räumen
•	 kompakte Bauweise in ovaler Bauform
•	 nach DIN EN 1825 ohne Trennwand zwischen Schlammfang und Abscheideraum
•	 Anschlüsse für Zu- und Ablauf passend für PE-HD-Rohr
•	 geruchsdichte Revisionsdeckel
•	 Rundschauglas, Probeentnahmeeinrichtung, Fülleinrichtung und Absaugeinrichtung 

optional lieferbar

Typ NS 2

Artikelnummer 14319

Zu- und Ablauf DN 100

Gewicht 60 kg

Schlammfang 214 l

Fettspeichermenge 181 l

Typ NS 4

Artikelnummer 14321

Zu- und Ablauf DN 100

Gewicht 70 kg

Schlammfang 360 l

Fettspeichermenge 181 l

Typ NS 7 NS 10

Artikelnummer 14326 14328

Zu- und Ablauf DN 150 DN 150

Gewicht 260 kg 295 kg

Schlammfang 714 l 1001 l

Fettspeichermenge 409 l 409 l

Warum werden die Fettabscheider aus Polyethylen 
(PE) gefertigt? 

•	 geringe Wärmeleitung
•	 leichtes Handling
•	 entsorgungsfreundliche, wachsähnliche Oberfläche
•	 leichte Nachbearbeitung vor Ort
•	 hohe Beständigkeit gegen chemische Einflüsse
•	 keine Entstehung von giftigen Gasen beim  

Schweißen
•	 elektrisch isolierend

5 
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Baureihe SWH-F 500*:

•	 Fettresistente Behälter- und Pumpentechnik aus Kunststoff 
(keine Korrosion)

•	 doppelte Abdichtung durch Gleitringdichtung und Wellendich-
tring

•	 wartungsfreundlich durch außenliegende Rückschlagklappe
•	 kurzzeitig bis 90°C Medientemperatur

Hebeanlagen zum Einsatz  
                 hinter Fettabscheidern

P2 130 bis 430 W

Qmax 11,0 m3/h

Hmax 11,0 m

Druckabgang GA 1 1/4“

Korngröße 10 bis 30 mm

Gewicht 21,5 bis 33 kg

Zulaufanschlüsse 3 x DN 100, G1 1/2“ 

Fettabscheider mit  
             Spül- und Entsorgungseinrichtung

Unsere Fettabscheider können komplett mit Spül- und Entsor-
gungseinrichtung geliefert werden. Dieser umfasst die Schneid-
werkspumpe vom Typ ZFS, den Sprühbalken im Fettabscheideraum, 
die komplette Verrohrung und die Steuerung zur manuellen Bedie-
nung der Pumpe (inkl. Trockenlaufschutz).

Beim Entsorgungsvorgang wird der Fettabscheider zunächst teil- 
entleert. Die Fettschicht bricht herab und wird durch Pumpe und 
Sprühbalken im Fettabscheideraum gemischt. Die entstandene 
Emulsion wird anschließend abgepumpt und der Fettabschei-
deraum mit ca. 1/3 Frischwasser gefüllt. Der Misch- und Abpump-
vorgang wird erneut durchgeführt und bei Bedarf mehrfach 
wiederholt. Nach erfolgter Entsorgung bzw. Reinigung des Fettab-
scheideraumes wird der Fettabscheider mit Frischwasser gefüllt und  
ist wieder einsatzbereit.

*laut DIN 4040-100 nur in Ausführung mit 30 mm freien Durchgang  
  hinter Fettabscheidern verwendbar
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Mobile Klein-Fettabscheider

Fettabscheider NS 0,5

•	 Fettabscheider aus Polyethylen zur Aufstellung in frostfreien Räumen für mobile 
Spüleinrichtungen

•	 zum mobilen Einsatz überall dort, wo keine feste Installation möglich ist

Für Anwendungen bei nicht fest installierbaren Einrichtungen, wie z.B. mobile Imbissstän-
de oder Geschirrspülwagen, kommen spezielle Klein-Fettabscheider zum Einsatz. Es darf 
nur eine gewerbliche Spülmaschine mit einer Mindestspülzeit von 1,5 Minuten bei einer 
Wechselzeit von 1/2 Minute angeschlossen werden. Der Nachspülwasserverbrauch der 
gewerblichen Spülmaschine darf maximal 5 Liter betragen. Neben dem Spülmaschinen-
anschluss ist höchstens eine Einrichtung zum Vorspülen des Geschirrs, (für kurzzeitigen 
Betrieb) erlaubt.

Die Entleerung des mobilen Fettabscheiders muss täglich durch abschöpfen erfolgen. Das 
abgeschöpfte Fett ist zu sammeln und ordnungsgemäß zu entsorgen. Eine Reinigung des 
Behälters muss mindestens einmal pro Woche erfolgen.

Zu- und Ablauf DN 50

Maße 390 x 350 x 391 mm

Gewicht 4 kg

Schlammfang 8 l

Gesamtvolumen 24 l
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Fülleinrichtung1

2 Be- und Entlüftung DN 100
passend für PE-HD Rohr

3 Zulauf DN 100
passend für PE-HD Rohr

4

5

Entsorgungsanschluss

6

Spül- und Entsorgungspumpe
Typ ZFS 70 oder ZFS 71

7

Revisionsdeckel
geruchsdicht aus PE

6

2

1

3

10

Fettabscheider im Detail

4

Rundschauglas
mit Wischer 5

Ablauf DN 100
passend für PE-HD Rohr

8

9

9

8

7

Behälter
aus korrosionsfestem PE

10

Probeentnahmeeinrichtung
DN 100 / DN 150
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Allgemein
Sowohl Fettabscheider zur Freiaufstellung als 
auch zum Erdeinbau arbeiten im Prinzip nach 
dem zweistufigen Aufbau aus Schlammfang 
(Absetzen der Schwerstoffe) und Fettabschei-
der (Aufsteigen der Leichtstoffe), wobei die 
Abwasserinhaltsstoffe ausschließlich mittels 
Schwerkraft abgetrennt werden. Man spricht 
hier von „direktabscheidbaren Stoffen“. 

Schlammfang
Der Schlammfang dient zur Speicherung der 
abgeschiedenen Sinkstoffe. Dies sind in der 
Regel Essensreste, die sich zwischen den Ent-
sorgungsintervallen zersetzen. Entsprechend 
DIN EN 1825 wird die Schlammfanggröße aus 
NS (Nenngröße) x 100 l berechnet.

Fettabscheideraum
Im Fettabscheideraum geschieht die ei-
gentliche Trennung der Öle und Fette vom 
Abwasser. D.h. Öle und Fette schwimmen 
aufgrund ihrer geringeren Dichte gegenüber 
Wasser oben auf. Hierdurch entsteht eine 
stetig wachsende Fettschicht, die zwischen 
Zu- und Ablaufgarnitur zurückgehalten wird. 
Die Größe des Fettsammelraumes ergibt sich 
aus der Formel: NS x 40 l. Gemäß Merkblatt 
ATV-M 167 soll die Fettschichtdicke im Ab-
scheider max. 160 mm betragen.

Funktionsweise von Fettabscheidern

Schwerkraft-Fettabscheideranlagen können konstruktionsbedingt 
nur die frei abscheidbaren Öle und Fette zurückhalten. Ein Teil des 
Fettes ist in der Praxis jedoch nicht abscheidbar. Hier spricht man von 
Emulsionen, die überall dort auftreten, wo Reinigungsmittel eingesetzt 
werden. 
Der Einsatz von biologischen Mitteln (Bakterien, Enzyme) zur soge-
nannten Selbstreinigung, wird in der DIN EN 1825-2 nicht beschrieben.

1  Zulauf
2  Fettschicht
3  Schlammfang
4  Rundschauglas
5  Probeentnahmeeinrichtung
6  Ablauf
7  Entsorgungseinrichtung
8  Fülleinrichtung
9  Revisionsdeckel
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Entsorgung

Auszug aus DIN EN 1825-2 / Punkt 8:

•	 Abscheideranlagen für Fette sollten 
regelmäßig gewartet, entleert und 
gereinigt werden. Es wird auf die Not-
wendigkeit der Einhaltung nationaler 
oder örtlicher Bestimmungen für die 
Abfallentsorgung hingewiesen. 

•	 Die Intervalle für Wartung, Entleerung 
und Reinigung sind unter Berück-
sichtigung der Speicherkapazität von 
Fettabscheider und Schlammfang sowie 
entsprechend den betrieblichen Erfah-
rungen festzulegen. 

•	 Sofern nicht anderweitig vorgeschrie-
ben, sollten Schlammfänge und Ab-
scheider einmal im Monat, vorzugsweise 
zweiwöchentlich, entleert, gereinigt und 
wieder mit Frischwasser gefüllt werden.
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Steht bereits bei der Planung eines gesam-
ten Objekts fest, dass ein Fettabscheider 
einzubauen ist, sollte der Einbau im Erdreich 
bevorzugt werden. In der Regel ist die Ent-
sorgung einfacher und unkomplizierter und 
unter Umständen schneller durchführbar. 
Durch den Einbau im Freien ist die Geruchs-
belästigung im Regelfall für die Umgebung 
unproblematischer. Es gibt jedoch folgende 
Voraussetzungen für den Erdeinbau:

•	 Zwischen z. B. Küche und Fettabscheider 
sollten kurze Entfernungen sein, d.h. 
kurze Abwasserleitungen gemäß DIN 
EN 1825-2 (,,Anordnung in unmittel-
barer Nähe der Abwasseranfallstelle“). 
Erfahrungsgemäß sind Leitungslängen 
zwischen 10 - 15 m unkritisch. Abwas-
serabkühlung, Fettanlagerung an die 
Rohrleitungen und hierdurch entste-
hende Verstopfungen können bei dieser 
Leitungslänge meist vermieden werden.

•	 Die Abwasserleitungen müssen frost-
sicher verlegt und gegebenenfalls, bei 
längeren Leitungslängen, mit Begleit-
heizungen ausgerüstet werden. (Siehe 
auch DIN EN 1825-2, Anhang D)

•	 Abwasserleitungen sind in einem ausrei-
chenden Gefälle von mind. 2 % gemäß 
DIN EN 1825 zu verlegen.

Fettabscheider 
                  im Erdreich

in Grünflächen 
•	 geruchsdichte Abdeckungen (Abde-

ckung der Klasse A 15 ist ausreichend)
•	 empfohlen wird eine befestigte Stelle 

für das Entsorgungsfahrzeug

Zufahrtswege
•	 der Einbau sollte außerhalb des direkt 

befahrenen Bereichs sein
•	 geruchsdichte, verschraubte Abdeckun-

gen der Belastungsklasse B 125 sind 
meist ausreichend

•	 bei Einbau in der direkten Fahrbahn ist 
Klasse D 400 geruchsdicht verschraubt 
vorzusehen

Innenhöfe
•	 grundsätzlich möglich. Wegen mögli-

cher Geruchsbelästigungen sind aber 
dies während Betrieb und Entsorgung 
kritische Einbaustellen. 
Hinweis: Durch das Öffnen der Schach-
tabdeckung kann der unangenehme 
Geruch bei der Entsorgung ungehindert 
austreten. Dies wird noch durch das Auf-
wirbeln beim Absaugvorgang verstärkt

Planungsvorschlag:
-- Ausstattung mit sogenannter Direktab-

saugung
-- Saugleitung aus PE-HD Druckrohr mind. 

PN 6 - DN 65
-- Deckel wird erst beim Nachspülen über 

Entsorgungsschacht geöffnet
-- Saugleitung im Erdreich verlegen
-- bei Entsorgung mit Direktabsaugung 

kann Deckel geschlossen bleiben
-- unangenehmer Geruch wird teilweise 

bereits beim Entleeren mit abgesaugt
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Typenübersicht 
          Fettabscheider zum Erdeinbau

•	 nahtloser, aus einem Stück gefertigter Kunststoffbehälter
•	 alle Einbauteile aus Kunststoff
•	 geringe Wartungskosten durch leicht zu reinigende Innenfläche
•	 nach DIN EN 1825 ohne Trennwand zwischen Schlammfang und Abscheideraum
•	 Anschlüsse für Zu- und Ablauf passend für PE-HD-Rohr
•	 PKW- und / oder LKW-befahrbar
•	 Probeentnahmeschacht und Absaugeinrichtung optional lieferbar

Typ (NS, [l/s]) NS 2 - 200 -2 NS 4 -500

Artikelnummer 21761 21762

Zu- und Ablauf DN 110 DN 110

Gewicht 35 kg 67 kg

Schlammfang 200 l 500 l

Fettspeichermenge 200 l 300 l

Typ (NS, [l/s]) NS 7 -700 NS 10 - 1500 NS 15 -1500

Artikelnummer 21763 21764 21765

Zu- und Ablauf DN 160 DN 200 DN 200

Gewicht 185 kg 240 kg 240 kg

Schlammfang 700 l 1500 l 1500 l

Fettspeichermenge 350 l 600 l 600 l

*Abbildungen mit externen Probeentnahmeschacht (siehe Zubehör)
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Dimensionierung 
                       und Auslegung

Grundsätzlich gibt es 2 Arten die Nenngröße (NS) von Fettabscheideanlagen zu berechnen. 
Fettabscheider werden entweder nach Küchen-Einrichtungsgegenständen (Kochkessel, 
Spülbecken, Geschirrspülmaschinen, Kippbratpfannen etc. ) und Auslaufventilen oder über 
die Anzahl der Essensportionen bemessen.

Selbstverständlich beraten wir Sie auch gern persönlich. Unsere technischen Berater/innen 
stehen Ihnen telefonisch für alle Fragen rund um das Thema Fettabscheidetechnik kompe-
tent und freundlich zur Verfügung. Wir bieten Ihnen Lösungen zu individuellen Anlagen 
und speziellen Anforderungen.

Nenngröße Essensportionen pro Tag

NS 2 50 bis 200

NS 4 200 bis 400

NS 7 400 bis 700

NS 10 700 bis 1.000

Faustformel zur Berechnung der Nenngröße:

* Die Faustformel ersetzt nicht die Bemessung gem. DIN-EN 1825-2
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Berechnung von Fettabscheideranlagen gem. DIN EN 1825-2

m Einrichtungsgegenstände Anzahl 
n

qi 
(l/s)

Summe 
(n x qi)

Gleichzeitigkeitsfaktor Zi (n) Qs /l/s) 
(n x qi) x Zi (m)1 St. 2 St. 3 St. 4 St. > 5 St.

1 Kochkessel Auslauf 25 mm x 1,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

2 Kochkessel Auslauf 50 mm x 2,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

3 Kippkessel Auslauf 70 mm x 1,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

4 Kippkessel Auslauf 100 mm x 3,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

5 Spülbecken mit Geruchsverschluss 40 mm x 0,8 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

6 Spülbecken mit Geruchsverschluss 50 mm x 1,5 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

7 Spülbecken ohne Geruchsverschluss 40 mm x 2,5 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

8 Spülbecken ohne Geruchsverschluss 50 mm x 4,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

9 Geschirrspülmaschine x 2,0 0,60 0,50 0,40 0,34 0,30 l/s

10 Kippbratpfanne x 1,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

11 Bratpfanne x 0,1 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

12 Hochdruck-/ Dampfstrahlreinigungsgerät x 2,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

13 Schälgerät x 1,5 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

14 Gemüsewascheinrichtung 
Auslaufventile 
Nenndurchmesser nach ISO 228-1

x 2,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

15 DN 15 R ½ x 0,5 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

16 DN 20 R ¾ x 1,0 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

17 DN 25 R 1 x 1,7 0,45 0,31 0,25 0,21 0,20 l/s

Summe Qs                                 l/s

Dichte (fd) bis 0,94 - fd = 1 / über 0,94 - fd = 1,5

Zulauftemperatur (ft) bis 60° - ft = 1 / über 60° - ft = 1,3

Reinigungsmittel (fr) nein - fr = 1 / ja - fr = 1,3 / Krankenhäuser fr = 1,5

Nach Küchen-Einrichtungsgegenständen und Auslaufventilen

Erschwernisfaktoren

Nenngröße (NS) = Qs x fd x ft x fr =                x                x                x               =              l/s                                                             
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Gewerbliche 
Küchenbetriebe

M =  
Mahlzeiten (Anzahl) 
monatlicher Mittelwert 
der täglich produzierten 
warmen Essensportionen

VM =  
betriebs-
spezifische 
Wassermenge 
je warmer Es-
sensportion

F =  
Stoßbelastungsfak-
tor in Abhängigkeit 
von Betriebsbedin-
gungen

t =  
tägliche Betriebsstunden 
in denen der Abschei-
der mit Schmutzwasser 
beaufschlagt wird

QS =  
maximaler 
Schmutzwasser-
zufluss

Hotelküche                Mahlzeiten / Tag x 100 l = x 5 (Stoßfaktor) =
                                      Liter

               Betr.-Std. x 3600 s
=                            l/s

Spezialiätenrestaurant                Mahlzeiten / Tag x 50 l = x 8,5 (Stoßfaktor) =
                                      Liter

               Betr.-Std. x 3600 s =                            l/s

Werksküche / Mensa                Mahlzeiten / Tag x 5 l = x 20 (Stoßfaktor) =
                                      Liter

               Betr.-Std. x 3600 s =                            l/s

Krankenhaus                Mahlzeiten / Tag x 20 l = x 13 (Stoßfaktor) =
                                      Liter

               Betr.-Std. x 3600 s =                            l/s

Ganztagsgroßküche                Mahlzeiten / Tag x 10 l = x 22 (Stoßfaktor) =
                                      Liter

               Betr.-Std. x 3600 s =                            l/s

Dichte (fd) bis 0,94 - fd = 1 / über 0,94 - fd = 1,5

Zulauftemperatur (ft) bis 60° - ft = 1 / über 60° - ft = 1,3

Reinigungsmittel (fr) nein - fr = 1 / ja - fr = 1,3 / Krankenhäuser fr = 1,5

Erschwernisfaktoren

Nenngröße (NS) = Qs x fd x ft x fr =                x                x                x               =              l/s                                                             

Gewerbliche Küchen, Größenbestimmungen nach Essensportionen
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Bezeichnung Artikelnummer Abbildung

Zubehör für Fettabscheider

Fettschichtdickenmessgerät 17365

Zubehör für Fettabscheider in Freiaufstellung

Probeentnahmeeinrichtung DN 100
(bis NS 4)

16899

Probeentnahmeeinrichtung DN 150
(ab NS 7)

14334

Rundschauglas 16898

Absaugeinrichtung DN 65 16900

Fülleinrichtung G1
(bis NS 4)

16901

Fülleinrichtung G1 ½
(ab NS 7)

14314

Spül- und Entsorgungseinrichtung 20384

Spül- und Entsorgungspumpe 20369

Steuerung für Spül- und Entsorgungspumpe 14688

Zubehör für Fettabscheider Erdeinbau

Domaufbau PKW  
für Fettabscheider

21766

Domaufbau LKW  
für Fettabscheider

21767

Domaufbau PKW   
für Probeentnahmeschacht

22015

Domaufbau LKW 
für Probeentnahmeschacht

22016

Probeentnahmeschacht DN 110 21768

Probeentnahmeschacht DN 160 21774

Probeentnahmeschacht DN 200 21775

Zwischenstück 300 
mit NBR Profildichtung

22023

Zwischenstück 500 
mit NBR Profildichtung nur für NS2 und NS4

22024

Absaugeinrichtung DN 65  
NS 2-200, NS 4-500

22003

Absaugeinrichtung DN 65  
NS 7-700, NS 10-1500, NS 15-1500

22004

Zubehör
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