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- ДОДАТОК А 

 

Типова технологічна схема виробництва сиру Моцарела 

 

Рисунок А.1 – Типова технологічна схема виробництва сиру Моцарела. 

  



ДОДАТОК Б 

 

Фотографія відкритою сироварні ТОВ «Іберія Україна» 

 

 

Рисунок Б.1 – Відкрита сироварня ТОВ «Іберія Україна» 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ДОДАТОК В 

 

Фотографія вітрини з асортиментом продукції ТОВ «Іберія Україна» 

 

Рисунок В.1 – Асортимент продукції ТОВ «Іберія Україна» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ДОДАТОК Г 

 

Фотографія роботи формовочного апарату для моцарели 

 

Рисунок Г.1 – Робота формовочного анарату для моцарели 
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