
Fett & fettavskiljare 
Det ska vara lätt att göra rätt.

Hantera ditt fett på rätt sätt!

Verksamheter som hanterar livsmedel behöver 

ha en eller flera lösningar för fett-avfallet som 

uppstår. Det är viktigt att hantera fetterna 

på rätt sätt. Rena mat- och frityrolja från 

beredning och tillagning (till exempel fritös, 

stekbord etc.) ska hanteras genom uppsamling 

till fettåtervinning, medans fett och oljor som 

hamnar i avloppsvattnet vid exempelvis disk 

kräver en fettavskiljare för att fettet inte ska 

stelna och orsaka stopp i avloppsledningarna. 

Det är fastighetsägaren som har ett ansvar och 

en skyldighet gentemot VA-kollektivet att se till 

att ha en anpassad och godkänd fettavskiljare.

• Bageri/ konditori

• Charkuteri

• Hamburgerbar

• Friteringsanläggning

• Personalmatsal

• Gatukök

• Storkök

Exempel på verksamheter som behöver 

ha fettavskiljare:

• Pizzeria

• Restaurang

• Slakteri

• Salladsbar

• Sushirestaurang

• Äldreboende

• Tillverkningskök

Tömningslucka
Fett

VattenSlam

UtloppInlopp

Fettavskiljarens främsta funktion är att avskilja 

fetter och oljor i fettrikt avloppsvatten och 

möjliggöra för dem att separera och stiga, vilket 

bildar en flytande barriär ovanpå vattenytan. 

Det i sin tur förhindrar att de följer med ut 

i avloppsnätet där skador kan ske, i form av 

t. ex. stopp och översvämning. Utöver att 

separera fetter och oljor kan fettavskiljare också 

hjälpa till att samla upp fasta partiklar och 

annat sedimenterbart avfall. Då fettavskiljare 

ackumulerar fetter, oljor och sediment över tid 

måste de regelbundet underhållas och tömmas. 

Enligt kommunens renhållningsförordning ska 

fettavskiljare skötas regelbundet samt tömmas 

minst fyra gånger per år, och tömningen får 

enbart ske av Sigtuna Vatten & Renhållnings 

upphandlade entreprenör.  
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I listan nedan finns exempel på 

företag som säljer en eller flera sorters 

fettavskiljare som är typgodkända enligt 

EU-standard SSEN 1825-1. 

• ACO-Nordic

• Bia härdplast

• Bioteria

• GPA Euronord

• Interspol Systems

• Matavfallssystem

• Reningssystem i Sverige

• Rensa Entreprenad

• Uson Miljöteknik

• Wavin

Anmälan och installation

Före installation ska fettavskiljaren anmälas 

via blanketten Fettavskiljare som du hittar 

på sigtunavatten.se/mina-sidor/. Till anmälan 

ska en VA-ritning bifogas, ritningen ska visa 

placering av fettavskiljaren med anslutnings- och 

avluftningsledningar. Byggherren ska också göra en 

anmälan till bygg- och miljönämnden före planerad 

installation av fettavskiljare.

När installationen är klar ska du anmäla det till 

Sigtuna Vatten & Renhållning AB och beställa 

tömning. Vid byte av kontaktperson eller vid 

försäljning av verksamheten är det viktigt att 

informationen uppdateras till Sigtuna Vatten och 

Renhållning. 

Dimensionering och utformning

När du ska köpa en fettavskiljare är det viktigt att 

du kontrollerar att den är godkänd, inte bara testad, 

enligt EU-standarden SSEN 1825-1. Kontakta en 

leverantör/VVS-konsult/rörinstallatör för korrekt 

dimensionering och installation.

Fettåtervinning

Fettavskiljaren ska skilja ut fett från 
avloppsvatten, den är inte gjord för att ta 
upp större mängder lösa oljor och fetter från 
exempelvis fritöser, stekbord, eller dylikt som 
uppstår vid livsmedelshanteringen. Spillfetter 
som de kallas ska istället samlas upp i separata 
kärl och återvinnas. För tömning av spillfett är 
det tillåtet att vända sig till till exempel Svensk 
Fettåtervinning, www.fettatervinning.se, 
Tel. 011-704 50, E-post: info@fettatervinning.se, 
eller annan godkänd entreprenör.

Besök vår hemsida www.sigtunavattten.se eller hör av dig till vår kundtjänst 

på info@sigtunavatten.se för mer information. 

Vill du veta mer om fettavskiljare?

FRITYROLJA

SPILLFETT


