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Project’s Abstract:


صانع SweetCup هو خط إنتاج آلي تم إطلاقه بهدف تبسيط وتحسين عملية صنع أكواب التشيز كيك المخصصة، استجابةً للنمو السريع في سوق الحلويات الشخصية والمنتجة بكفاءة. تُعرف التشيز كيك بطبقاتها الدقيقة وتحضيرها المتقن، مما يتطلب دقة عالية، خاصة عند تخصيص النكهات والقوام. يوفر SweetCup Maker للمستخدمين إمكانية إنشاء أكواب التشيز كيك الخاصة بهم عن طريق الاختيار من بين طبقتين أساسيتين (البسكويت أو الكيك) وأربعة أنواع من الإضافات، وكل ذلك يتم تلقائيًا لضمان التناسق والجودة.
يوفر SweetCup Zone طريقة فريدة لإعداد أكواب التشيز كيك المخصصة بشكل آلي. يبدأ المستخدم باختيار تفضيلاته للطبقة الأساسية والإضافات من خلال لوحة المفاتيح أو التطبيق المحمول، حيث يمكنه الاختيار بين خيارين للطبقة الأساسية وأربعة أنواع مختلفة من الإضافات. تتضمن العملية عدة مراحل لإنتاج كوب تشيز كيك مخصص، تبدأ بصرف الكوب، ثم إذابة الزبدة وسكبها داخله. بعد ذلك، تتم إضافة الطبقة الأساسية، سواء كانت البسكويت أو الكيك، ثم تُضاف طبقة الكريمة المخفوقة، التي تُحفظ باردة باستخدام نظام تبريد. يلي ذلك إضافة الطبقة النهائية، وهي الإضافة التي اختارها المستخدم. بعد ذلك، يدخل الكوب إلى نظام التبريد لفترة زمنية محددة، ثم تأتي المرحلة الأخيرة، حيث يتم إغلاق الكوب بإحكام.
والنتيجة هي كوب تشيز كيك مخصص تمامًا بثلاث طبقات، جاهز للاستمتاع به!
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