
 
Bemessung einer Fettabscheideranlage nach DIN EN 1825 und DIN  4040-100  
 
Zur Bestimmung der Nenngröße des Abscheiders werden der maximale Schmutzwasserabfluss in l/s sowie die 
Erschwernisfaktoren benötigt. Sofern von der zuständigen Behörde keine andere Bemessung gefordert wird kann die 
nachfolgende Berechnung angewendet werden. 
1. Ermittlung des maximalen Schmutzwasserabflusses Qs 
Qs kann ermittelt werden:    1a) durch Messung des Spritzschmutzwasserabflusses während der Betriebszeit 
    1b) durch eine vereinfachte Berechnung für "gewerbliche Küchen" und“ Fleischverarbeitungsbetriebe“  
    1c) durch Berechnung der verursachenden Einrichtungsgegenstände  
1b) Vereinfachte Berechnung für gewerbliche Küchen und Fleischverarbeitungsbetriebe 
      Schmutzwasserabfluss Qs         Qs = V x F / (t x 3600) 
        Erklärung  :V  =  durchschnittliche, tägliche Schmutzwassermenge in Liter        
        F  =  Stoßbelastungsfaktor in Abhängigkeit der Betriebsbedingungen  
        t  =  durchschnittliche, tägliche Zeitdauer der Beaufschlagung der Fettabscheideranlage in Stunden 
       Mm  =  monatlicher Mittelwert der täglich produzierten, warmen Essensportionen 
      Mp =  tägliche Wurstwarenproduktion in Kilogramm 
      Vm =  betriebsspezifische Schmutzwassermenge je warmer Essensportion  
      Vp =  betriebsspezifische Schmutzwassermenge je Kilogramm Wurstwarenproduktion 
       * =  1 GV = Großvieheinheit = 1 Rind bzw. 2,5 Schweine 
    **  =  bei Fleischverarbeitungsbetrieben wird eine Wurstproduktion von etwa Mp = 100 kg/GV angenommen 
 

 
   V x F     x  

Qs =   =           =    =   l/s 

               T x 3600    x 3600 
Oder 
1c) Berechnung durch die Schmutzwasserproduzierenden Einrichtungsgegenstände 
 Schmutzwasserabfluss         Qs(i) = n x qi x Zi(n) 
Erklärung : i          = jeweiliger Einrichtungsgegenstand 
  n        = Anzahl der Einrichtungsgegenstände i 
  qi       = maximaler Schmutzwasserabfluss des Einrichtungsgegenstandes i in l/s 
  Zi(n) = Gleichzeitigkeitsfaktor des jeweiligen Einrichtungsgegenstandes i in Abhängigkeit von n  
Der maximale Schmutzwasserabfluss ergibt sich aus Gesamtsumme der einzelnen Schutzwasserabflüsse Qs(i) 
Einrichtungsgegenstand  i   qi                     n x qi x Zi(n) = Qs(i) 
      n= 1 n= 2 n= 3 n= 4 n< 5               

Kochkessel Auslauf d = 25 mm   1,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Kochkessel Auslauf d = 50 mm   2,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Kippkessel Auslauf d = 70 mm   1,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Kippkessel Auslauf d = 100  mm   3,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Spülbecken mit Geruchsverschluß d = 40 mm 0,8 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Spülbecken mit Geruchsverschluß d = 50 mm 1,5 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Spülbecken ohne Geruchsverschluß d = 40 mm 2,5 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Spülbecken ohne Geruchsverschluß d = 50 mm 4,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Geschirrspülmaschine   2,0 0,60   0,50   0,40   0,34   0,30     x   x   =  

Kipppfanne   1,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Bratpfanne   0,1 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Hochdruckreiniger   2,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Schälmaschine   1,5 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Gemüsewascheinrichtung   2,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Kombidämpfer   1,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Werte für Auslaufventile die nur für Reinigungszwecke vorgesehen sind und an keinen Einrichtungsgegenstand angeschlossen sind.  
Auslaufventil DN R 1/2                        0,5 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Auslaufventil DN R 3/4   1,0 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Auslaufventil DN R 1   1,7 0,45   0,31   0,25   0,21   0,20     x   x   =  

Summe Qs                                  =  
 
 

Gewerbliche Küchen: Mm Vm Mm x Vm = V F
Hotels/Gaststätten 100 l x 100 l = 5,0
Spezialitätenrestaurants 50 l x 50 l = 8,5
Werksküchen/Mensen 5 l x 5 l = 20,0
Krankenhäuser 20 l x 20 l = 13,0
Ganztagsküchen 10 l x 10 l = 22,0
Fleischverarbeitungsbetriebe: Mp** Vp Mp** x Vp = V F
Klein    (bis   5 GV/Woche)* 20 l x 20 l = 30,0
Mittel  (bis 10 GV/Woche)* 15 l x 15 l = 35,0
Groß    (bis 40 GV/Woche)* 10 l x 10 l = 40,0
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          l
          l
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  2. Erschwernisfaktoren 

4. Bemessung des Schlammfangvolumens       (100/200) x NG
In der Regel ist das Volumen des Schlammfangs wie folgt zu bestimmen: 
Gewerbliche Küchen und Fleischverarbeitungsbetriebe   = Nenngröße x 100 
Schlachthöfe oder ähnliche Betriebe                                   = Nenngröße x 200 
Abscheideranlagen für Fette, deren Schmutzwasser mit rasch faulenden Sinkstoffen zugeleitet wird, z.B. aus der Fischindustrie, ist kein Schlammfang vorzusch

Siebkorb oder eine Siebanlage zurückzuhalten 

Schlammfangvolumen = (100/200)   x NG   =   l 

gewählte Nenngröße ( NG)   Je nach Abscheidertyp gibt es folgende Größen: 
gewählter  Schlammfanginhalt (l)    2, 4, 7, 10, 15, 20, 25 

  
gewählter Anlagentyp 

     S - F - P             SF(mT) - P   SF(oT) - P 

Einzelbehälter            Kompaktanlage mit räumlicher Trennung Kompaktanlage ohne räumliche Trennung   
 

       Probenahmeschacht ohne Gefällsprung     

 

Probenahmeschacht mit Gefällesprung   

    Zulauftiefe Schlammfang (mm)   Ablauftiefe Probenahmeschacht (mm) 

    gewählte Abdeckungsklasse B 125 KN      gewählte Abdeckungsklasse D-400     geruchsdicht verschraubt    
 

    Einleitung des Abwassers               Schmutzwasserkanal                                            Vorflut                                   
 

    Einbauort            Erdeinbau    Freilaufstellung                                
 

    mit PE-HD Innenauskleidung 
           ja

         
nein   

 

  

    Hebeanlage erforderlich                                                ja                                   nein                                        
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maßgebenden Fette und Öle erhöhte Temperatur im Zufluss  Einfluss von Reinigungsmitteln
Zur Bestimmung des Dichtefaktors fd ist Erhöhte Temperatur des Schmutz- Reinigungsmittel beeinträchtigen
die Dichte der maßgebenden Fettstoffe zu wassers beeinträchtigen die die Abscheidewirkung. Der 
berücksichtigen. Abscheidewirkung. Der Einfluss der Einfluss dieser Mittel und 
Bei Ölen und Fetten aus Küchen, Gaststätten Temperatur muss durch die Wahl insbesondere ihre Dosierung sind
Schlacht- und Fleischverarbeitungsbetrieben eines angemessenen Erschwernis- sehr unterschiedlich.
sowie Fischverwertungen kann in der faktor berücksichtigt werden.
Regel fd = 1 angenommen werden.
Dichte 0,94 g/cm³ = fd 1,0 Zuflusstemperatur bis    60° C = ft 1,0 kein Einsatz = fr 1,0
Dichte 0,94 g/cm³ = fd 1,5 Zuflusstemperatur über 60° C = ft 1,3 normaler Einsatz = ft 1,3
(z.B. Rizinusöl, Wollfett, Wachs, Rindertalg) starker Einsatz = ft 1,5

(z.B. Krankenhäuser)
fd = ft =

fd = Dichtefaktor für die ft = Erschwernisfaktor für fr = Erschwernisfaktor für den

fr =
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