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Vous achetez un kilogramme (1000 g) de POIVRON ROUGE. Après 
avoir paré cette matière première, il ne reste d’utilisable que 
901,31 grammes. Pour calculer le pourcentage (%) de perte de 
cette matière première, vous devez faire les calculs suivants : 

98,69 grammes divisés par 1000 grammes. En multipliant le 
résultat de cette division par 100, vous obtiendrez un pourcentage 
de perte de 9,87 %.

 98,69 g 
———————- x 100 = 9,87 % 
 1000 g

CALCUL DE LA PERTE DE MATIÈRE PREMIÈRE EXPRIMÉE EN POURCENTAGE (%)
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