
Лабораторная работа 2.18. Определение убыли  

сочной продукции при хранении 

 

Цель работы – изучить правила расчета величины убыли сочной продукции при хране-

нии. 

Теоретическая часть. Величина убыли массы сочной продукции зависит от качества 

заложенного материала, сорта, степени механической поврежденности и условий хранения. 

Убыль при хранении складывается из суммы нормируемых потерь, или естественной 

убыли (потери на дыхание и испарение), и сверхнормативных потерь (абсолютного отхода, 

технического брака, ростков).  

Абсолютный отход – отдельные экземпляры продукции, полностью пораженные болез-

нями или физиологическими расстройствами, т.е. непригодные части продукции. В отличие 

от естественной убыли, которую выражают в процентах к первоначальной массе партии про-

дукции, абсолютный отход устанавливают в процентах к конечной массе. 

Технический брак – это продукция, частично поврежденная при хранении болезнями и 

вредителями, подмороженная, сильно увядшая и т.д. После соответствующей подготовки ее 

можно использовать на переработку или на корм скоту. Величину технического брака опреде-

ляют, как и абсолютный отход, в процентах к конечной массе при товароведном анализе в 

соответствии с действующими стандартами. 

Под естественной убылью свежих плодов, овощей и картофеля понимают уменьшение 

их массы в процессе хранения вследствие потерь сухих веществ на дыхание и испарение влаги. 

В нормы естественной убыли не входят потери, образующиеся вследствие повреждения тары, 

а также брак и отходы, получаемые при хранении и товарной обработке. Нормы естественной 

убыли установлены на стандартные плоды, овощи и картофель. Они дифференцированы с уче-

том вида продукции, типа хранилища, режима и срока хранения (табл. 97). 

 

Таблица 97. Нормы естественной убыли сочной продукции, % 
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Картофель 
1 1,0 0,6 0,6 0,5 0,5 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 

2 1,3 0,9 0,7 0,5 0,5 0,5 0,5 0,9 1,1 1,8 2,0 

Свекла, 

 редька, 

1 1,5 0,8 0,8 0,7 0,6 0,6 0,6 0,8 0,9 0,9 – 

2 1,7 0,9 0,8 0,7 0,6 0,6 0,6 0,8 1,1 1,9 – 

Морковь 

1 2,2 1,3 1,2 0,8 0,7 0,7 0,7 1,0 1,0 1,0 – 

2 2,3 2,0 1,3 0,8 0,7 0,8 1,0 1,2 2,4 – – 

3 1,2 1,0 0,6 0,4 0,3 0,4 0,4 0,6 1,2 – – 

Капуста 

белокочан-

ная 

1 – 2,3 1,3 1,0 1,0 1,0 1,3 1,3 1,8 1,8 – 

2 – 2,8 2,1 1,0 1,0 1,2 1,3 1,5 – – – 

Лук репча-

тый 

1 0,8 0,7 0,6 0,5 0,5 0,5 0,6 0,8 1,1 1,2 1,5 

2 1,7 1,2 1,1 0,6 0,6 0,6 0,6 1,0 1,7 – – 

Чеснок 
1 1,6 1,0 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 1,5 1,5 1,5 

2 3,0 2,0 1,2 1,1 1,1 1,2 1,3 1,5 – – – 

Яб-

локи 

осен-

ние 

1 1,2 0,8 0,6 0,5 0,5 0,4 – – – – – 

2 2,0 1,2 1,2 1,0 1,0 – – – – – – 

зим-

ние 

1 1,0 0,4 0,3 0,3 0,25 0,25 0,3 0,3 0,5 0,5 – 

2 1,8 0,8 0,6 0,5 0,5 0,5 0,5 – – – – 
Примечание: 1 – хранилище с искусственным охлаждением; 2 – хранилище без искусственного охлаждения; 

3 – хранение с переслойкой песком. 



Установленные нормы являются предельными и их применяют только в том случае, если 

при проверке фактического наличия продукции оказывается недостача против учетных дан-

ных. Списывается естественная убыль только после инвентаризации продукции на основе со-

ответствующего расчета. Размер фактической естественной убыли определяют по каждой пар-

тии отдельно, сопоставляя данные о количестве продукции при полном израсходовании пар-

тии или фактических остатков, выявленных при инвентаризации, с остатками по данным бух-

галтерского учета. Предварительное списание естественной убыли не допускается. 

Естественную убыль можно списывать только после инвентаризации продукции на ос-

нове соответствующего расчета. При хранении сочной продукции убыль исчисляют к средней 

массе за каждый месяц хранения. При меняющейся массе продуктов среднемесячный остаток 

определяют по данным на 1, 11 и 21-е число отчетного месяца и 1-е число следующего месяца. 

При этом берется 1/2 остатка на 1-е число учитываемого месяца, полные остатки на 11, 21-е 

число того же месяца и 1/2 остатка на 1-е число последующего месяца. Затем сумма остатков 

делится на 3. Естественная убыль исчисляется в процентах к среднему остатку. Окончатель-

ный размер естественной убыли определяется как сумма ежемесячных начислений убыли. 

Списание сверхнормативных потерь производится комиссией на основе специального 

акта, в котором указываются причины потерь. Сверхнормативные потери исчисляются в про-

центах к исходной массе продукции. 

Задание 1. Рассчитать допустимую естественную убыль массы продукции при длитель-

ном хранении. 

Материалы и оборудование: справочный материал. 

Ход работы. По заданию преподавателя рассчитать величину нормативной естествен-

ной убыли продукции при длительном хранении. Результаты занести в табл. 98. 

 

Таблица 98. Расчет естественной убыли массы продукции при хранении  
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месяца, т дата т дата т % т 

         

 

Задание 2. Определить размер и структуру убыли массы продукции при длительном хра-

нении по заранее заложенным образцам. 

Материалы и оборудование: образцы продукции после длительного хранения, весы. 

Ход выполнения. Взвесить образцы продукции и определить естественную убыль по 

разнице массы пробы до и после хранения. Разобрать пробы и взвесить отдельно фракции: 

абсолютный отход, технический брак, ростки. Результаты занести в табл. 99. 

 

Таблица 99. Определение размера и структуры убыли продукции  

при хранении  
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