                Расчет расхода сырья и выхода полуфабрикатов и готовых    

                            изделий для овощей и фруктов

	Наименование сырья, способы промышленной и кулинарной обработки
	Масса

сырья

брутто,г
	Отходы и 

потери при холодной

обработке

% к массе

сырья,

брутто
	Масса

сырья

нетто

или

полуфабри

ката,г
	Потеря при 

тепловой

обработке,

% к массе

сырья,

нетто или

п/ф
	Выход

готового

изделия,

г

	                      1
	      2
	       3
	       4
	       5
	         6

	1. Картофель свежий молодой
сырой очищенный до 1 сентября

2. Картофель  молодой

варёный очищенный до 1 сентября

   Сырой очищенный

с 1 сентября по 31 октября

с 1 ноября по 31 декабря

с 1 января по 28-29 февраля

с 1 марта по 30 апреля


	125
133

133

143

154

167
	20
20

25

30

35

40
	100
106

100

100

100

100
	-
6
	100
100

100

100

100

100

	2. Морковь столовая свежая сырая 
очищенная

до 1 января

с 1 января
	125

133
	20

25
	100

100
	
	100

100

	3. Свекла столовая свежая сырая
очищенная

до 1 января

с 1 января

Очищенная вареная целиком

до 1 января

с 1 января


	125

133

131

140
	20

25

20

25
	100

100

105

105
	5

5
	100

100

	4. Укроп молодой столовый свежий
	135
	26
	100
	-
	100


