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[57]申請專利範圍
1.　一種麵包的預烘焙裝置，其係包括：一處理單元；一容置槽，用於放置一麵團；一攪拌
元件，連接於該處理單元，該攪拌元件設置於該容置槽中；一計時元件，連接於該處理

單元，該處理單元驅動該計時元件並計時該麵團的處理時間；一溫控元件，連接於該處

理單元，該溫控元件用於控制該容置槽中的溫度；其中，於一第一處理時段中，該處理

單元驅動該攪拌元件對該麵團進行攪拌，完成該第一處理時段後，該計時元件計時該麵

團的一第一發酵時段；於一第二處理時段中，該處理單元驅動該溫控元件提高該麵團的

溫度至一預烘焙溫度，完成該第二處理時段後，該溫控元件降低該麵團的溫度至一第一

冷凍溫度。

2.　如請求項 1所述之麵包的預烘焙裝置，其中更包括一上蓋，其係固定該攪拌元件，該上
蓋與該容置槽蓋合時，該容置槽內部形成一密閉空間。

3.　如請求項 1所述之麵包的預烘焙裝置，其中更包括一切割元件，設置於該容置槽中，該
切割元件用於分割該麵團。

4.　如請求項 3所述之麵包的預烘焙裝置，其中於該第一處理時段完成後，該切割元件將該
麵團切分為多個第一麵團。

5.　如請求項 3所述之麵包的預烘焙裝置，其中在該麵團切分前該溫控元件調整至一發酵溫
度並將該麵團靜置經過該第一發酵時段。

6.　如請求項 5所述之麵包的預烘焙裝置，其中該溫控元件維持該發酵溫度且經過一第二發
酵時段，並對多個第一麵團進行發酵並形成多個第二麵團。

7.　如請求項 6所述之麵包的預烘焙裝置，其中該溫控元件對該些第二麵團的溫度調整至該
預烘焙溫度。

8.　如請求項 6所述之麵包的預烘焙裝置，其中該溫控元件對該些第二麵團的溫度調整至該
第一冷凍溫度。

9.　如請求項 6所述之麵包的預烘焙裝置，其中更包括一儲存元件，該儲存元件用於存放該
第一冷凍溫度的該些第二麵團。

10.   如請求項 1所述之麵包的預烘焙裝置，其中該溫控元件從該第一冷凍溫度調整至一第二
冷凍溫度。

圖式簡單說明

第 1圖係為本新型的預烘焙裝置的架構示意圖。
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第 2圖係為本新型的預烘焙裝置的運作流程示意圖。

第 3圖係為本新型的預烘焙流程的狀態示意圖。
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