
405 ｇ 0.17

2.4 ｇ 1.36

12 ｇ 0.19

8 ｇ 0.33

2 ｇ 0.09

25 ｇ 1.31

12 ｇ 0.6

260 ｇ

2 パック 95

2 パック 80

1 個 40

6 ｇ 1.95

0 ｇ 3.5

120 ｇ 0.9

100 ｇ 17

0.0

商品イメージ画（デザイン　ラフ案）

たまねぎ

ターゲットへのアピールポイント 企画主旨　（企画の背景など） チキンコンソメ

疲れに負けない女性
柔らかでもっちりしたフォカッチャ生地に
感情のバランスを調整するビタミンD でたっぷり
きのこのポタージュを入れました。

白コショウ

シュレダーチーズ

牛乳

アピールしたいターゲット 商品コンセプト オリープオイル

40代の女性 おすすめのモーニングブレッド

水

エリンギ

しめじ

0.0 ％
食塩

有塩バター

原価

0.0 円
グラニュー糖

伯方の塩

名分）
メニュー名 商品売価

180.0 円
カメリヤ

　　朝のきのこパン

インスタントドライイースト（赤）

阪急ベーカリー 阪神梅田本店 ヘンゼル 様　企業プロジェクト企画書
　　　製菓製パン科　　　2年　　　Bクラス 【氏　名】バヤラフー　ミシェル　；陳白龍

わたしのおすすめモーニングブレッド
材料名

原価率

使用量 単位原価(円) 作り方（ 16

材料 

① チーズフォカッチャ生地 

② きのこのフィリング   

    しめじ        2パック 

    エリンギ       2パック 

           玉ねぎ        １個 

    バター        15ｇ 

    塩           2ｇ 

    白コショウ      0.2ｇ 

    チキンコンソメ    6ｇ 

③ ホワイトソース 

    カメリア        5ｇ 

    バター         10ｇ 

    牛乳          100ｇ 
 

作り方  

① チーズフォカッチャ生地 

オールイン混ぜる。材料がまとまってきた時チーズを

加える。 

② バターと玉ねぎをキャラメル色までソテーして、し

めじとエリンギを入れて、塩と胡椒とチキンコンソメで

味を調える。 

③ バターを入れ、中火で溶かします。バターが泡

立ってきたら小麦粉5gを加えます。かき混ぜながら小

麦粉に充分、火をとおします。泡が小さくなったら 牛

乳を加えて加熱します。 
 

分割 

15ｇ（笠用）、35ｇ（軸用） 
 

成型 

1. 軸用の生地を薄くのばして中に30ｇのキノコのフィ

リングを入れ、生地の線を中央に寄せて閉じます。戸

閉を下にして約4.6cm*4.6cmの円形に入れる。 

2. 笠用の生地を直径5.5ｃｍの円にのばす。 

3. 1に霧を吹き、2を乗せ、生地を密着させる。 
 

発酵 

一時発酵    ４０分 

ベンチタイム  ２０分 

最後発酵    １５分  
 

焼く前の作行 

吸い玉に抜いた型を乗せて粉をふる。 

焼成 

中にキノコのポタージュ 


