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использованием 
йодированной 

соли.
2. согласно 

п. п. 9.3 
и 

9.4 
СанПиН 

2.4.5.2409-08 
в 

целях 
профилактики 

недостаточности 
витамина 

С 
в 

образовательном 
учреж

дении 
проводится 

искусственная 
С-витаминизация 

готовых 
третьих 

блюд 
аскорбиновой 

кислотой. Препарат 
вводят 

в 
компоты, после 

их 
охлаж

дения, непосредственно 
перед 

реализацией. Витаминизированные 
блюда 

не 
подогреваю

т


