LATINOAMERICA

Certificacion Profesional en Sake
Introductory Sake Professional

SAKE SOMMELIER ASSOCIATION

SAKE PROFESSIONAL

INTRODUCTORY

Dirigida a: Personal de alimentos y bebidas, aficionados al sake, sommeliers,

bartenders, personal de hospitalidad y servicio en hoteles, etc.

Duracién: 1 sesion / 5 horas por sesion aproximadamente

Modalidad: Presencial

Descripcion de la Certificacion:

Introductory Sake Professional

Una experiencia educativa integral disefiada para brindar una comprensiéon clara,

practica y profesional del sake. Es ideal tanto para quienes tienen contacto directo

con el huésped como para quienes gestionan el portafolio de bebidas y experiencias

culinarias.

Incluye:

e Sesién educativa

e Materiales de referencia

e Degustacién guiada de sake
e Examen de certificacidén

e Certificado oficial SSA

e Pin internacional de Introductory Sake Professional

e +52 55 4871 5282 0 Lorenzo Boturini 249 int2, CDMX e info@sakesommlatam.com

www.sakesommliatam.com




SAKE PROFESSIONAL

SAKE SOMMELIER ASSOCIATION
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INTRODUCTORY

Plan de Estudio — Modulos del Curso

Médulo 1: Historia y Cultura del Sake
e Origenes del sake
e Evolucién histdérica en los periodos Heian, Kamakura, Edo y actualidad
e El sake en la cultura japonesa y su ritualidad

e Elementos simbdlicos del sake

Mdédulo 2: Produccién del Sake

e Ingredientes clave

Tipos de arroz y su importancia

Pulido de arroz y clasificacidn

Fermentacion multiple en paralelo

Etapas generales del proceso de elaboracion

Médulo 3: Temperaturas — Caliente & Frio

e Métodos de servicio tradicional
e Comparacién de sake frio y caliente: maridaje, temperatura, efectos
sensoriales

e Clasificacion de temperaturas de servicio

Practica: Degustacién comparativa de sake servido a temperaturas diferentes.

e +52 55 4871 5282 0 Lorenzo Boturini 249 int2, CDMX e info@sakesommlatam.com

www.sakesommliatam.com
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Plan de Estudio — Modulos del Curso

Médulo 4: Degustacion Técnica de Sake
e Degustacion de 6 tipos diferentes de sake
e Analisis visual, olfativo y gustativo

e Exploracién de diferentes estilos

Practica: Degustacién de 6 estilos diferentes de sake.

Detalles del Curso:

e Duracién: 5 horas aproximadamente

e Inversioén: 5,997 MXN

e Métodos de Pago: PayPal - Transferencia
Bancaria - Depésito - Enlace de pago

e Facilidades de Pago: 6 meses sin intereses
con tarjeta de crédito.

¢ Incluye: Materiales de referencia, degustacion
de sake, evaluacion, certificado oficial y pin
internacional de la Sake Sommelier
Association.

e Fecha: Domingo 8 de noviembre 2026 de 10
ama3pm

e Sede: Hacienda Granada

Inscribirme ahora y garantizar mi

\Iugar en la sede Guadalajara/

e +52 55 4871 5282 0 Lorenzo Boturini 249 int2, CDMX e info@sakesommlatam.com

www.sakesommliatam.com



https://wa.me/525548715282
https://maps.app.goo.gl/tFm8C4xXW5Bg6mGs8
https://www.paypal.com/ncp/payment/872VGV3TKK3KU
https://www.paypal.com/ncp/payment/872VGV3TKK3KU
https://www.paypal.com/ncp/payment/872VGV3TKK3KU
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