喜願麵包製作流程圖示與序號    
 序號                依產品配方表準備製作之預拌粉
  O-1                        全麥麵粉及酵母與其它原材(定量)

                              量取定量比例之冰水(定量/定溫)   

  O-2                         需測量控制水溫


                    原料與水置入自動攪拌機

  O-3                         定時控制 (安全裝置)

  S-1                         由院生自攪拌缸取出麵糰   

  T-1                         老師分切大團糰單重    


  S-2                         搓圓成型,大麵糰常溫靜置醒麵(15-25分)
  T-2                         外部溫度須控制 (定時/定溫)

   
                              依產品別設定單重 (定重)
  S-3                         自動分切  

                

S-4,5,6                        重組麵糰,人工揉搓成形(產品別)

  T-3                         沾飾置入烤盤  (定量)  

   

  O-4                         送入恆溫恆濕箱最終發酵 

                              恆溫再發酵(定溫/定時) 

    
  O-5                         依產品大小特性設定不同溫度時間

                              (定溫定時為標準)  


  O-6                         自烤箱取出/常溫回溫 (定時)
                              (麵包內部溫度須降溫至32度C始可包裝) 

  S-7                         依產品分類標示與包裝 (定量)
  T-4                         (檢視/套袋/貼標)

  

      

  O-7                         登載成品(麵包)型號/數量          
  配比拌粉





  按比加水





  攪拌控制





  攪拌缸取出麵糰


分切所需大麵團重量量





  大麵糰搓圓成型


   靜置醒麵





  自動分切





 手工成形1+2+3..





  恆溫發酵





  定溫烘焙





  靜置回溫





  分裝標示





  出貨登錄








