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При поддержке Минобрнауки РФ ПетрГУ совместно с Торговым домом 

«Ярмарка» выполняет проект «Исследование и разработка сквозной технологии 

производства функциональных пищевых продуктов для обеспечения пищевой 

безопасности северных территорий РФ» (идентификатор проекта – 

RFMEFI57717X0264) [1–4] и др. 

При анализе выявлено многообразие подходов к определению термина пи-

щевые продукты «быстрого приготовления», «мгновенного приготовления», 

«быстровосстанавливаемые продукты» и др. 

В результате этого не выработано общепринятое определение для продук-

тов быстрого приготовления. 

Определение «продукт быстрого приготовления» обычно означает готовый 

к применению продукт. Подобный продукт может быть приготовлен из сухих 

смесей, порошков, жидкостей, экстрактов, концентратов и эмульсий [5]. Их под-

готовка может потребовать технологических процессов, таких как сушка (кон-

векция/распылительная сушка/сублимация), криотехника, расширение процесса 

нагрева или экструзии [6]. 
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Концепция «быстрого приготовления» возникла в связи с первоочередной 

необходимостью обеспечения удобства потребителей. Необходимо учитывать 

социальные факторы, такие как изменение образа жизни или специфика профес-

сиональной деятельности, которые сократили время, затрачиваемое на приготов-

ление и прием пищи. 

Хотя попытка дать международное определение таким продуктам была 

предпринята на сессии Международной молочной Федерации в Москве уже в 

1968 г., четкого определения до сих пор нет. Например, сухое обезжиренное мо-

локо считается мгновенным, если при стандартных условиях перемешивания все 

комки исчезают в течение 15 с [7]. 

Фактически продуктом быстрого приготовления принято считать вид пищи, 

помогающий упростить процесс и сократить время приготовления. В ряде источ-

ников полагается, что быстрое питание должно требовать не более 5 мин от 

начала приготовления до начала его потребления пищи, например, лапша быст-

рого приготовления, или пища «мгновенного приготовления» до 1 мин, напри-

мер, пакетированный чай. 
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