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CALENDARIO ESCOLAR  ABRIL 2011

I n t e r C a m p u s
Practica con los mejores: 
ROSEWOOD SAN MIGUEL DE ALLENDE

ENTÉRATE!

Texto: Lourdes Sandoval Aztegui

Texto: Rosa María Moreno
Texto: Chef Diana Rojas

Texto: Chef Sergio Berriel

LA SUGERENCIA 
DEL CHEF...

Marzo: comienza la primavera. El sol en su máximo 
esplendor  y sin duda el mes en el que se cosechan 
maravillosas sandías. He aquí una receta deliciosa y 
refrescante:

Mojito de sandía
1 oz de ron blanco
1/2 oz licor de sandía (pucker)
1/2  limón en sextos
2 1/2 oz de pulpa de sandía
8 hojas de menta
1 1/2 cda.  de azúcar
Top de refresco de manzana verde
Tajín en polvo y líquido

Machacar la sandía sin semillas,  el azúcar, las hojas de 
menta y limón en el vaso mezclador. Agregar el ron y 
hielo picado. Batir  con un shaker para incorporar los 
ingredientes. Escarchar  un vaso old fashioned con tajín 
líquido y en polvo. Trasvasar la mezcla al vaso y agregar 
un toque de refresco de manzana verde. (puede 
sustituírse por agua mineral si lo prefieres menos dulce).

Puebla

Creatividad, nuevos sabores e innovación se 
hicieron presentes en la muestra realizada 
por alumnos del cuarto semestre quienes 
dieron a conocer proyectos relacionados a 
las materias de Charcutería, Nutrición e 
Identificación de Quesos. Asi mismo, 
durante la muestra gastronómica diversas 
esculturas en mantequilla engalanaron la 
tarde gracias a la belleza y precisión que 
representa el tallado en este material.

PRESENTACIÓN DE PROYECTOS 
FINALES Y SABORES EN EL ICUM
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A partir del 08 de Marzo de 2011, el ICUM ha 
firmado Convenio de Prácticas Profesionales con 
Rosewood San Miguel de Allende cocina a cargo 
del Chef Carlos Hannon, reconocido EXAICUM 
quien posee una carrera ascendente en esta 
distinguida empresa, la empresa por esta tempora-
da no podrá brindar hospedaje esperemos que 
para 2012 sea posible. Sin lugar a dudas el buen 
desempeño de nuestros alumnos como practican-
tes será el principal ingrediente para la permanen-
cia de este convenio.

El dia miércoles 9 de marzo, los grupos de dependien-
te 1 y 2, organizaron una Pijama Party, donde no 
únicamente los alumnos cumplieron con el dress 
code, sino también los invitados quienes no dudaron 
en enseñar su lado mas íntimo... sus pijamas...
El restaurante estuvo ambientado con una casa de 
campaña, camas, muchos cojines y un area de puffs 
para poder descansar. Los centros de mesa llenos de 
golosinas y un delicioso menu de 4 tiempos.
Para divertir a nuestros invitados se organizaron 
juegos muy divertidos y un desfile de pijamas, donde 
se premió a los primeros lugares. 

SACBÉ Camino Maya
EVENTOS

El pasado 8 de Marzo los alumnos de Banquetes 
presentaron lo que sin duda ha sido uno de los 
mejores eventos temáticos. Sacbé “Camino Maya” 
fue una producción completa en la que los 
invitados disfrutaron de un opening el cual se 
desarrolló en el ambiente de un mercado artesanal, 
más de 8 artesanos presentaron y vendieron sus 
creaciones mientras los asistentes disfrutaban de 
un show de percusiones, una sopa de lima, esquites 
y cocteles de la casa.
La cena fue al aire libre, iluminada por las estrellas y 
en la cual se gozó de 9 platillos diferentes y un  
interesante show de fuego y acrobacia. Sin duda 
alguna una experiencia única.
Violeta, Alba, Cristóbal, Daniel, Jorge, Jacobo, Luis, 
Josue, Miguel, Lisette, Tamara, Arturo, Ianna, Sharon

PIJAMA PARTY

ROSEWOOD MAYAKOBÁ SAN MIGUEL DE ALLENDE

Quesos fuertes como el Cheddar, Emental, 
Camember, entre otros permitieron a los 
estudiantes mezclar sabores imprimiendo 
su creatividad y en el caso de los proyectos 
presentados para Charcutería, la vanguar-
dia y calidad se vieron reflejadas en la 
realización de nuevos embutidos que 
representaran un éxito para el mercado. 
Finalmente, comprometidos con la salud y 
buenos hábitos, se realizaron nuevas 
opciones de botanas como verduras con 
chamoy, tortillas de amaranto, bebidas 
energéticas con alga espirulina, que 
además de ser la delicia de chicos y grandes 
representarán una excelente opción para 
un cuerpo sano y fuerte.
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Examen final de Banquetes dirigido por el Chef Sergio Berriel

Chef Michelle Sánchez
Directora General Campus Puebla


