
Dirigida a:  Personal  de al imentos y bebidas,  af icionados al  sake,  sommeliers ,

bartenders ,  personal  de hospital idad y servicio en hoteles del  grupo.

Duración:  1  sesión /  5 horas por sesión aproximadamente

Modalidad:  Presencial

Descripción de la Certif icación:

Introductory Sake Professional

Una experiencia educativa integral  diseñada para brindar una comprensión clara ,

práctica y profesional  del  sake.  Es ideal  tanto para quienes t ienen contacto directo

con el  huésped como para quienes gestionan el  portafol io de bebidas y experiencias

cul inarias .

Incluye:

Sesión educativa

Materia les de referencia

Degustación guiada de sake

Examen de cert i f icación

Certif icado of icia l  SSA

Pin internacional  de Introductory Sake Professional  

¡

Certificación Profesional en Sake
Introductory Sake Professional 
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Módulo 1 :  Historia y Cultura del  Sake

Orígenes del  sake 

Evolución histórica en los períodos Heian,  Kamakura,  Edo y actual idad

El  sake en la cultura japonesa y su r itual idad

Elementos simból icos del  sake 

Módulo 2:  Producción del  Sake

Ingredientes clave

Tipos de arroz y su importancia

Pul ido de arroz y clasif icación

Fermentación múlt iple en paralelo

Etapas generales del  proceso de elaboración

Módulo 3:  Temperaturas – Caliente & Frío

Métodos de servicio tradicional  

Comparación de sake fr ío y cal iente:  maridaje ,  temperatura,  efectos

sensoriales

Clasif icación de temperaturas de servicio

Práctica:  Degustación comparativa de sake servido a temperaturas diferentes.

Plan de Estudio – Módulos del Curso

SAKE SOMMELIER ASSOCIATION
LATINOAMÉRICA 

info@sakesommlatam.comLorenzo Boturini 249 int2, CDMX+52 55 4871 5282

www.sakesommlatam.com



Módulo 4:  Degustación Técnica de Sake

Degustación de 6 t ipos diferentes de sake

Anál is is visual ,  o l fat ivo y gustativo

Exploración de diferentes esti los

Práctica:  Degustación de 6 esti los diferentes de sake.

Plan de Estudio – Módulos del Curso
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Detalles del Curso:
Duración: 5 horas aproximadamente 
Inversión: 347 USD
Métodos de Pago: PayPal - Enlace de pago -
Cuenta Banco Nacional
Facilidades de Pago: Early bird 327 USD
Anticipo 50%   y cancelar antes de la
certificación
Incluye: Materiales de referencia, degustación
de sake, evaluaciòn, certificado oficial y pin
internacional de la Sake Sommelier
Association.
Fechas: Lunes 5 de octubre 2026
Horario: 8 am a 1pm 
Sede: Restaurante Makoto Okuwa
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