ملخص المشروع
يُحدث نظام "منقوشتي" ثورة في إنتاج الخبز الشرقي التقليدي، خاصة المناقيش بالزعتر أو جبنة نابلس، من خلال عملية مؤتمتة بالكامل. هذا الابتكار يعزز الكفاءة والدقة في عمليات المخابز، مع الحفاظ على الطعم الأصيل لهذا الطبق المحبوب.
من خلال أتمتة كل مرحلة — من تحضير العجينة إلى اختيار الإضافات والخبز — يقلل النظام من الحاجة إلى العمل اليدوي ويبسّط تجربة الخبز، ليواكب الطلب المتزايد على إنتاج الطعام بشكل أسرع.
على عكس أنظمة أتمتة المخابز العادية التي تركز على أنواع الخبز العامة، تم تصميم نظام "منقوشتي" خصيصًا للتعامل مع التفاصيل الدقيقة في إعداد المناقيش. فهو يؤتمت مهام مثل تشكيل كرات العجين، فرد العجين، إضافة الإضافات، والخبز، مما يسمح للعاملين بالعمل بكفاءة أكبر مع ضمان تقديم مناقيش طازجة ومُحضّرة بدقة في وقت أقل.

النهج المُتّبع:
· البحث والتحليل: تم إجراء دراسة معمقة لعملية إعداد المناقيش التقليدية لتحديد المراحل التي يمكن تحسينها وأتمتتها باستخدام التكنولوجيا دون التأثير على الجودة.
· التصميم والتطوير: النظام يؤتمت العمليات الأساسية مثل تقطيع العجين واختيار الإضافات، ويُمكّن المستخدم من اختيار ما بين الزعتر أو الجبنة قبل عملية الخبز داخل فرن روبوتي، مما يتيح التخصيص.
· واجهة تفاعلية: واجهة استخدام سهلة تتيح للعاملين متابعة مراحل الإنتاج، وتسمح للعملاء بتخصيص طلباتهم بسهولة، مما يعزز تجربة الاستخدام والرضا.
· نظام خبز وسير ناقل: يتم فرد العجينة، إضافة الإضافات، ونقلها إلى الفرن عبر سير ناقل لضمان خبز موحد وتقليل نسبة الخطأ البشري.
· النمذجة والاختبار: خضع النظام لعدة جولات من الاختبار لضمان التشغيل السلس، وجودة المنتج العالية، وملاءمته للمخابز التجارية، مع مراعاة التحديات التشغيلية.

الابتكار والأثر:
يُعد هذا المشروع أول نظام مخبز مؤتمت بالكامل لإنتاج المناقيش يتم تطويره في جامعة النجاح الوطنية، ما يُمثّل تقدمًا مهمًا في مجال أتمتة صناعة الطعام.
وبفضل معالجته للمتطلبات الفريدة لإنتاج المناقيش، يسدّ نظام "منقوشتي" فجوة في تقنيات المخابز الحالية، ويضع معيارًا جديدًا للراحة والجودة.
وبما أنه لا توجد أنظمة مشابهة في السوق حاليًا، فإن مشروع "منقوشتي" يُعد مبادرة رائدة من المتوقع أن تُحدث تحولًا في طريقة إعداد هذا الطبق المحبب وتقديمه.

