ملخص
يُعدّ “رأس العبد” من أشهر الحلويات المحبوبة لدى الأطفال والكبار، خاصةً في فصل الشتاء حيث يزدهر إنتاجه. تنتج العديد من المصانع المحلية في فلسطين، مثل مصنع الأرْز، هذا النوع من الحلوى المصنوعة من المارشميلّو والمغطاة بالشوكولاتة. إن قوامه الرغوي وطبقته الغنية من الشوكولاتة يجعلان منه حلوى ترتبط بذكريات الطفولة والطاقة والدفء خلال الأشهر الباردة
يهدف هذا المشروع إلى تصميم خط إنتاج لحلوى رأس العبد مع الحفاظ على طعمها التقليدي وأهميتها الثقافية خصوصًا في منطقة بلاد الشام. ويهدف المشروع إلى تعزيز قدرات المصانع المحلية من خلال دمج التقنيات الحاسوبية الحديثة في طرق الإنتاج التقليدية. يركز المشروع على أتمتة عملية الإنتاج باستخدام الأنظمة المدمجة. وتشمل الأهداف الأساسية أتمتة الإنتاج باستخدام الحساسات والميكروكنترولرات. وتشمل المنهجية تصميم المكوّنات الميكانيكية، ودمجها مع الإلكترونيات، وبرمجة البرمجيات اللازمة للأتمتة. ورغم وجود أنظمة مشابهة لإنتاج أنواع أخرى من المارشميلّو المغطاة بالشوكولاتة، يتميّز هذا المشروع بتركيزه على دمج الطرق الشامية التقليدية مع التكنولوجيا الحديثة
يتكوّن خط الإنتاج من أربع مراحل. في المرحلة الأولى، يتم تجهيز الكريمة وخفقها وخلطها بناءً على اختيار المستخدم (عادية أو بنكهة الكاكاو). أما المرحلة الثانية فتتضمن وضع البسكويت بدقة، يليها ضخ الكريمة فوقه.
 وفي المرحلة الثالثة، يتم صب الشوكولاتة المذابة لتغطية الكريمة بالكامل
وتشمل أبرز ميزات خط الإنتاج ما يلي : 
تخصيص قابل للتحكم من قبل المستخدم: حيث يتيح النظام للمشغّل إدخال تفضيلات نوع الكريمة (عادية أ كاكاو)
دقة تلقائية : يحتوي الخط على حساسات تضمن وضع البسكويت بدقة وضخ الكريمة والشوكولاتة بشكل مضبوط، مما يقلل الأخطاء البشرية ويزيد من الكفاءة.
