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:   ملخص المشروع  

يهدف هذا المشروع إلى تطوير خط إنتاج آلي متكامل لتحضير الجرانولا، وذلك استجابةً للطلب المتزايد على الأطعمة الصحية والسريعة. 

تنوع  ومع تزايد توجه المستهلكين نحو الأنظمة الغذائية الغنية بالعناصر المغذية، أصبحت الجرانولا خيارًا شائعًا نظرًا لفوائدها الصحية و

باقطرق تناولها. يضمن هذا النظام إنتاجًا فعالًا لجرانولا عالية الجودة يمكن استهلاكها كوجبة خفيفة مستقلة أو إضافتها إلى مختلف الأط . 

 :تم تصميم عملية الإنتاج بعناية للحفاظ على التناسق والنكهة والجودة في جميع المراحل

اختيار المكونات: يمكن للعملاء تخصيص الجرانولا الخاصة بهم من خلال اختيار مجموعة متنوعة من المكونات مثل الحبوب، المكسرات، 

 .البذور، والمحليات الطبيعية، مما يتيح نكهات وقيم غذائية مميزة تناسب أذواقهم

وام  الخلط والتحميص: تنُقل المكونات المختارة تلقائيًا إلى غرفة خلط حيث يتم مزجها جيداً ثم تحميصها عند درجة حرارة مثالية لتعزيز الق

 .والرائحة والطعم. تضمن عملية التحميص الحصول على قرمشة ذهبية اللون مع الحفاظ على القيمة الغذائية الطبيعية للمكونات

 .التعبئة: بعد الانتهاء من التحميص، يتم تعبئة الجرانولا في عبوات مصممة خصيصًا للحفاظ على الجودة والانتعاش

حو من خلال أتمتة عملية الإنتاج بالكامل، يوفر هذا النظام الكفاءة، والنظافة، والدقة، إلى جانب تلبية تفضيلات المستهلكين المتزايدة ن

 .الوجبات الصحية والعملية الجاهزة للاستهلاك
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