





Stopp for fett i avioppet!

Fett i avloppsledningarna orsakar omfattande problem,
vilket vi pa VA-verket och vara kunder drabbas av.

Dessa verksamheter maste darfor ha
fettavskiljare:

e Bageri e Livsmedelsbutik med
o Café manuell hantering
e Catering e Mottagningskdk
e Charkuteri e Pizzeria
e Fiskindustri e Restaurang
e Gatukok e Rokeri
e Konditori e Slakteri
e Storkdk




Fett ska inte slappas ut i
avioppet

Fett i avloppet orsakar mycket problem. Fettet
avlagras i ledningarna och minskar kapaciteten.
Ibland kan rdren helt tappas igen med
kallaroversvamningar som foljd.

Fettet orsakar ocksa svavelvéatebildning och dalig lukt.
Svavelvate ar en gas som ar giftig och vid hdga
koncentrationer brandfarlig. Den férorsakar ocksa
fratskador pa betongror.

Problem uppstar dessutom i reningsverk och
pumpstationer.

Darfér maste fettavskiljare installeras i vissa
fastigheter om inte VA-verket skriftligt beviljat
undantag fran detta krav.

Detta géller verksamheter som handskas med fett pa

ett sadant satt att fettet kan hamna i avloppet i en
hdégre koncentration an 50 mg per liter.

Frityrolja

Frityrolja och liknande far inte 8sas i fettavskiljaren.
Det bor istallet [lAmnas for atervinning.



Om fettavskiljare saknas

Verksamheter som skall ha, men inte har
fettavskiljare, kan aldggas att inom en viss tid
installera dylik med risk for att annars fa
vattenférsorjningen strypt.

Nyinstallation av fettavskiljare

Vid nyinstallation av fettavskiljare kravs att denna ar
typgodkand.

Fére nyinstallation ska beskrivning av avskiljaren
lamnas in till VA-verket for godkannande och
tdmningsavtal ska tecknas med renhallningsenheten.
Det kravs ocksa att bygganmalan gérs till
Byggnadsndmnden fére arbetets pabérjande.

Befintliga fettavskiljare

FOr avskiljare som ar befintliga, men annu inte
godkanda av VA-verket, ska innehavaren inlamna en
beskrivning av anldaggningen samt dimensionerande
flode fran verksamheten. Om installationen stammer
overens med reglerna har intill, godkands den av VA-
verket, som da ocksd@ anmodar innehavaren att skriva
tdmningsavtal med renhallningsenheten.



Dimensionering och placering.

Nar det galler dimensionering av fettavskiljare i
serveringslokaler ar det, om det inte finns sarskilda
skal, antalet portioner per dag som avgoér. Man
multiplicerar antalet sittplatser med 3 och far da fram
den dimensionerande mangden. For mindre an 200
portioner berdknas flédet ej dverstiga 2 |/s, mellan
200-400 portioner blir hdégsta fléde 4 1/s, 400-700
portioner ger 7 |/s osv.

Fettavskiljaren ska placeras sa att endast
kdksavlopp/motsvarande kan passera genom den.
Toalettavloppsvatten far inte passera genom
fettavskiljaren.

Fettavskiljare far inte placeras i lokal dar man
hanterar livsmedel eller i utrymmen dar man vid
. . o

tdmning maste dra slangar genom lokalen.

Antal matportioner Normstorlek

Per dag Avskiljaren (1/s)
0-200 2

201-400 4

401-700 7




Tomning av fettavskiljare

Fettavskiljare ska tdmmas minst en gang per kvartal.

Detta sker genom att avtal skrivs med Vastblekinge
Miljo AB, telefon 0454-593 59, som sedan ombesérjer
tdmningen. Pa detta telefonnummer kan man &ven
géra forfragningar angaende fakturor géllande
tdmningarna av fettavskiljaren.
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KARLSHAMN

Har du nagra fragor eller funderingar?
Kontakta Liselotte Moscan, VA-enheten,
Tubbarydsvagen 6 374 33 Karlshamn

Tel: 0454-814 16 Fax: 0454-814 40

E-post: lotta.moscan@karlshamn.se




