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RESUMO - Este trabalho apresenta um estudo preliminar mierao perfil e a
formacgao profissional para sommelierno Brasil. A pesquisa esteve centrada na
identificacdo e na analise do perfil e formacaofipsmnal dosommelierno pais,
caracterizando seu papel no mercado nacional dewirPara atingir este objetivo foi
preciso reunir informacdes atraveés da pesquiségiafica e documental, assim como,
por meio da aplicagdo de 39 questionarios e 2 \@stas semiestruturadas junto a
profissionais deste setor. A area de abrangénciangsstigacdo voltou-se para o
mercado nacional, muito embora as discussfes mstegatradas no mercado regional
de Floriandpolis (Santa Catarina, Brasil). Estdigsmnal € visto como o responsavel
pela execucdo do servico especializado de vinhosremtaurantes, porém h& uma
tendéncia evolutiva para a atuacdo em lojas edpecas, supermercados,
representacdo comercial, vinicolas através da velidda ou assessoria. Recém-
regulamentada no pais, a profissao stenmelier apresenta-se em um momento
promissor, com crescente reconhecimento e a afegaursos de formagao que devem
adequar-se as novas necessidades do mercado cdasumi
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ABSTRACT - This paper presents a preliminary study regardimg profile and
training of sommelier in Brazil. The research wasused on the identification and
analysis of the professional profile and trainifgsommelier in Brazil, as well as its
role in the national wine market. In order to agki¢his goal it was necessary to gather
information through literature and documental redlea as well as through 39
questionnaires and 2 semi-structured interviewdh vgitich professionals. The area
covered by the investigation was the national ntarttespite much of the discussions
was centered in Florianopolis (Santa Catarina, iBrial market. This professional is
characterized as the responsible for the specihlssgvice of wines in restaurants,
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though it has been observed a growing demand’fopléacement in specialized stores,
supermarkets, brand representation, wineries: peihg direct sales or as a
consultant. Newly regulated in the country, the swatier profession presents itself in a
promising moment, with growing recognition. The &bonal training schools should
suit themselves to new demands of this market.

Key words: Sommelier; Professional Profile; Job kédy Vocational Training.

Turismo & Sociedade Curitiba, v. 6, n. 1, p. 184-205, janeiro de 2013



O perfil e a formacéo profissional para 0 SommeleBrasil: um estudo preliminar 186

1 INTRODUCAO

Atualmente o Brasil apresenta um crescimento inapéetno panorama mundial
do vinho, fato que se reflete nas premiac¢Ges iatéonais conquistadas por diferentes
vinicolas brasileiras nos ultimos anos (ENOEVENTQ@812). Estes resultados séo
oriundos de um forte movimento de modernizacdovitdzedos e do parque industrial
viticola, permitindo o aperfeicoamento das tradiais regides, assim como a
consolidacéo de novas areas produtoras.

Porém, esta evolucdo ndo acontece somente na pmdiggn-se identificado
gue o consumidor brasileiro esta bebendo mais yimbyave um acréscimo no consumo
de 9,1%, entre os anos de 2007 e 2009 (WINE INSTH,\.R012). Este aumento no
consumo de vinhos € garantido por uma cadeia ds jdistribuidores que vendem
vinhos do mundo todo. Nota-se que o consumidoilerasbusca se informar cada vez
mais sobre a bebida, jA& que o mercado editoriatacoom um acervo variado de
revistas, livros e com as infinitas possibilidadésecidas pelo uso da Internet.

Jones (2006) prevé que no contexto descrito acimgresenca de um
profissional qualificado na venda de vinhos toreais grande diferencial a favor do
sucesso dos empreendimentos que comercializam idabetendo este o trabalho
realizado pelsommelier Ele é o profissional responsavel pelo comércividho em
restaurantes, lojas especializadas, adegas, supaduos, entre outros estabelecimentos
e sua presenca permite ao consumidor escolher @sseguranca um vinho. Segundo
0 mesmo autor, 0 mercado consumidor reconheceveadmais a importancia de seus
servigos e aptidoes.

Nota-se que as bebidas sdo os produtos do cardfgpicestaurantes que
representam maior significado para o setor de @msvide restaurante, além da
identificacdo constante pelo grande interesse dusgionais e dos alunos durante sua
capacitacdo e atuacdo profissional. Espera-se gqueopnhecimentos gerados pelo
presente estudo possam se constituir em um impertamstrumento para o
planejamento de referenciais curriculares que bihigsm o desenvolvimento da
qualificacdo da mao de obra de servigos em restigra bares.

No sentido de justificar esta pesquisa, apontanmaste artigo possiveis

resultados que orientem a construcdo do perfilrdeprofissional que se torna a cada
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dia mais presente no ramo de Alimentos & Bebidag&BA A definicdo das
competéncias atribuidas a este profissional auxié@ apenas aos trabalhadores a se
sentirem mais seguros quanto a sua qualificacdoagd@o, como também permite aos
empresarios do ramo obter maior qualidade dos ceervioferecidos por seus
empreendimentos.

A lei n°® 12.467, de 26 de agosto de 2011, regultmoem profissdo de
Sommelier, atendendo ao anseio dos profissiondesseentidades da classe (BRASIL,
2012). A lei prevé as competéncias do profissiomalntudo, o artigo 2° que
regulamentava a formagao e capacitacéo para edtsspo, foi vetado pela Presidéncia
da Republica (id. ib.), permitindo que individuesnsformacéo especifica possam atuar
profissionalmente. Percebe-se que, em outros paésamportancia da formacao
profissional € cada vez mais enfatizada atravéxeatéa e do reconhecimento de cursos
especificos para o servico e comércio de vinhosMMI®ND, 2010), trazendo assim,
questionamentos sobre a necessidade de normatizmgdadronizacdo para estas
formacbes até mesmo no Brasil.

O presente estudo também foi motivado pela regeri#agédo da profissdo, pois
se vislumbrou a possibilidade de normatizar estadgao profissional, oferecendo ao
consumidor um profissional mais qualificado parail&+lo na escolha do vinho. No
intuito de discutir a tematica ja abordada, estpisa buscou identificar e analisar o
perfil e a formacéo profissional dmmmelierno Brasil, caracterizando seu papel no
mercado nacional de vinhos.

Desta forma, para atingir com éxito os propésitestel estudo, optou-se pela
realizacdo de uma pesquisa exploratéria, de abendagualitativa. O estudo exigiu
inicialmente uma revisao bibliografica sobre o radic atual de vinhos no Brasil e as
caracteristicas do perfil profissional smmmelier No intuito de complementar esta fase
inicial, utilizou-se a pesquisa documental paraeolitados referentes as formacgdes
ofertadas especificamente para a capacitacao pedtssional no Brasil e em caréater
comparativo, se buscou dados sobre modelos de ¢éamaofertadas na Italia, na
Franca e nos Estados Unidos.

Apls esta etapa, as informacdes necessérias paransirucdo do perfil
profissional dosommelierforam obtidas através da aplicacdo de um questiona

padrédo. A coleta dos dados deu-se através da aeondaleatoria de 35 profissionais,
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que participavam da 162 edicdo do Salédo Internatbm Vinho - EXPOVINIS Brasil,
realizado em S&o Paulo entre 24 e 26 de abril d&.28ste evento reune um
contingente bastante diversificado de profissiodaigrea de vinhos, tornando-se, desta
maneira, um campo promissor de pesquisas parain(EXPONOR, 2012).

Outro motivo para a escolha da EXPOVINIS Brasinoolocal de coleta de
dados deu-se a partir da dificuldade em se obtemmacdes através de correspondéncia
eletrénica. Inclusive através da Associacdo Briagilee Sommeliers - ABS pois se
obteve apenas o retorno de quatro associadospoaasio um nimero muito escasso de
questionarios respondidos. Porém este fenbmenavérsal, frequentemente, apenas
entre 10% e 15% dos questionarios enviados sammésims (GULTEK; DODD;
GUYDOSH, 2006).

O guestionario era composto de dois momentosnthsti onde a parte inicial
visava conhecer as caracteristicas profissionaisntievistado, através das seguintes
informacdes: tempo de atuagéo no setor, instituiglite se formou e carga horaria do
curso, rendimento médio, entre outros. A segundte p#o questionario objetivava
conhecer a visdo do profissional sobre a formacdo mercado de trabalho do
sommelier Para isso, as questdes abordavam temas comgaa tuanaria ideal para a
formagao profissional, os conhecimentos primord@asa a qualificacdo, atividades
complementares, o mercado de trabalho no Brasi eoapeténcias relativas aos
diferentes campos de atuacao.

Tendo como premissa que a construcdo do perfiligsiohal dosommelier
prevé uma abordagem subjetiva do tema, concenti@adthar que os individuos tém de
sua profissdo, optou-se por realizar duas entesvistmiestruturadas com profissionais

atuantes no mercado regional de Florianépolis.

! A Associacdo Brasileira de Sommeliers - ABS é @emtidade sem fins lucrativos, fundada no Rio de
Janeiro em 1983, que tem como objetivo a divulgaigieinho e a propagacéo de conhecimentos sobre o
assunto, através de cursos regulares abertos iaspofis e amadores (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DE SOMMELIERS RIO DE JANEIRO ABS-RIO, 2012).
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2 O MERCADO DE VINHOS NO BRASIL E A NECESSIDADE DE
PROFISSIONALIZACAO

De acordo com o Instituto Brasileiro do Vinho - IBRIN (2012), a
vitivinicultura brasileira € uma atividade idemnt#ida, principalmente, em nove regides
produtoras do pais, representadas pelos estadddiod®Grande do Sul (RS), Santa
Catarina (SC), Bahia (BA), Pernambuco (PE), poradiGerais (MG), Sao Paulo (SP)
e Parana (PR). As zonas de clima temperado repaeseéd8% das areas de vinhedos e
mais de 98% da uva utilizada para processamenmbdsj sucos e outros derivados) no
pais.

As regifes da Serra Gaucha, no Rio Grande do Swatk do Rio do Peixe,
Planalto Norte e Carbonifera, em Santa Catarindese&acam como regifes produtoras
tradicionais, fato confirmado pela importancia dsstlois estados no total de vinho
produzido no Brasil (BANCO REGIONAL DE DESENVOLVIMETO DO
EXTREMO SUL, 2005).

As estatisticas referentes a producéo brasileimgpee estiveram baseadas na
producdo de vinhos do estado do Rio Grande dopduém, a pesquisa identificou a
intencdo dos orgdos oficiais em catalogar e demanst totalidade deste setor
produtivo. O quadro 1 demonstra apenas uma estianata producédo nacional de

vinhos de mesa e de vinhos fihes litros para o ano de 2011.

QUADRO 1 - ESTIMATIVA DA PRODUCAO NACIONAL DE VINHGS DE MESA E DE VINHOS
FINOS EM LITROS.

Estados Vinhos de Mesa Vinhos Finos Total da prodéo
Rio Grande do Sul 257.489.896 51.324.310 308.814.206
Santa Catarina 26.000.000 750.000 26.750.000
Pernambuco / Bahia 2.000.000 6.000.000 8.000.000
Sao Paulo 4.000.000 100.000 4,100.000
Minas Gerais 3.500.000 10.000 3.510.000
Parana 750.000 100.000 850.000
Total nacional 293.739.896 58.284.310 352.024.206

FONTE: CAPELLO, (2011a). Elaborado pelos autor281®).

2 Os vinhos de mesa sdo os vinhos elaborados ceariasades de uvas americanas (ndo viniferas) e sdo
conhecidos como ‘vinhos de garrafdo’. Os vinhoedisdo os vinhos elaborados com as uvas européias
(vitis vinifera3, como Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot #gaswutras (BANCO REGIONAL

DE DESENVOLVIMENTO DO EXTREMO SUL, 2005).
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Observa-se que os estados do Rio Grande do Sul &adéa Catarina
representam 95% da producédo nacional de vinhoseda mfinos do Brasil. Entretanto,
esta estimativa foi baseada em dados do InstittasilBiro do Vinho — IBRAVIN, safra
2011, das empresas do Rio Grande do Sul, confoetlardcbes no Cadastro Vinicola
chamado de SISDECLARA. Cabe ressaltar que paraeomid estados, a estimativa
baseou-se em dados compilados de diversas fow@®, Associacdo Catarinense dos
Produtores de Vinhos Finos de Altitude (ACAVITISEmpresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) e atravé®mkeevistas com produtores das
respectivas regides (CAPELLO, 2011a).

A producéo brasileira de vinhos esta se transfodmanse atualizando segundo
os critérios de qualidade adotados em regifes patude paises do Velho e do Novo
Mundo. Cada estado produtor busca sua identidadener@ado, no intuito de se
destacar frente a concorréncia (LOSSO, 2010). Ausa demonstrou que a partir do
final da década de 1990 novos investidores surgemnercado brasileiro de vinhos,
como € o caso das empresas que se instalaramtadesdo Parana, Sao Paulo, Minas
Gerais e Santa Catarina, onde muitas ainda estdargar seus vinhos.

Conforme Sato (2009), a Organizacéao Internacioaalidha e do Vinho - OIV
apresenta dados comparativos entre os quinquériif) & 2001/05 referentes a
participacdo no mercado global de vinhos onde séoael que os paises produtores de
vinhos do Novo Mundo (Argentina, Chile, Africa dalSAustralia/Nova Zelandia e
Estados Unidos) demonstraram crescimento de 3,1&2824%, enquanto que 0s cinco
principais paises europeus tradicionais produt@ksnanha, Espanha, Itélia, Franca e
Portugal) apresentaram perda de 78,8% para 64,6%s Elados indicam que esta
ocorrendo um deslocamento na producédo e no conswmdial para vinhos do Novo
Mundo (SATO, 2009), o que fortalece o crescimemigetor produtivo nacional.

Cabe destacar, conforme dados fornecidos pelautsstBrasileiro do Vinho -
IBRAVIN (2012), que da totalidade dos produtos stdializados derivados da uva no
Brasil, 77% sao vinhos de mesa e 9% sdo sucos aleambos elaborados a partir de
uvas de origem americanaVifis labrusca, Vitis bourquina e hibridos).
Aproximadamente 13% s&o vinhos finos, elaboradas castas d¥/itis vinifera e 1%
do total representam outros derivados da uva endtmyv
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A maior parte da producado brasileira de uvas evaéos da uva e do vinho é
destinada ao mercado interno, e menos de 1% dobosirproduzidos sé&o
comercializados fora do pais. O Brasil ja € comadie uma das melhores regiées no
mundo para o cultivo de uvas destinadas a proddedawinhos espumantes, o que
permite ao pais exportar vinhos para 22 paisesp quon exemplo, para os Estados
Unidos, a Alemanha, a Inglaterra e a Republica dalilBRAVIN, 2012).

Embora se perceba a reconfiguracéo da vitivinicalbwasileira, sua evolucéo se
confunde com o desenvolvimento desta atividade@uaa no estado do Rio Grande
do Sul que é referéncia nacional no cultivo de witis viniferas na producdo de
vinhos finos e na capacitacdo de mao de obra ptgasetor (LOSSO, 2010).

E importante destacar que foi a partir da décadd9#%® que ocorreram 0s
investimentos de grandes empresas estrangeirasodacfo de uvas e vinhos no Rio
Grande do Sul, ocasionando um significativo aumergtoarea cultivada com uvas
viniferas, destinadas a elaboracdo de vinhos fi(®ANCO REGIONAL DE
DESENVOLVIMENTO DO EXTREMO SUL, 2005). O incrementta qualidade e a
identidade dos vinhos brasileiros vém sendo tralolals deste este periodo e atualmente
0 mercado nacional vem ganhando em competitivia@@& SO, 2010). De acordo com
o Instituto Brasileiro do Vinho - IBRAVIN (2012), @enda de vinho nacional cresceu
aproximadamente 10% no ano de 2011, com sign¥icatbnsumo dos espumantes
nacionais.

De acordo com Capello (2011b), o consumidor briagitem a disposicao, entre
vinhos nacionais e importados, algo como 40 millost de 32 paises. Esta diversidade
na oferta de vinhos no Brasil é também identificata se analisar seu mercado
consumidor, que vai desde o consumidor chamawddrade (conhecedor) até o
consumidoroff-trade que consome vinho irregularmente, ndo acompaeviatas ou
sitesespecializados, compra em supermercados vinhosde$30,00 e escolhe sua
compra pelo conjunto de suas caracteristicas, appeis, a uva, a marca conhecida e
também pelas promocdes.

Ainda segundo Capello (2011b, p. 34), o consumido#trade “consome
avidamente néo s6 o vinho, mas sua cultura”, ptrtam mercado atua também na
venda de produtos relacionados ao vinho, comodjwevistassites palestras, eventos,

degustacdes, enoturismo, adegas, acessorios, detrivs.
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Quanto a reconfiguracdo da vitivinicultura mundiata-se que vem ocorrendo
desde a década de 1980, motivada por uma sérigadsfarmacdes no processo
produtivo, na comercializagdo e no consumo do vimharcado por aspectos
socioambientais, a partir da segunda metade ddosEey tais como as mudancgas nos
hébitos alimentares contemporaneos, a introducaouttes bebidas alcodlicas e nao
alcodlicas a mesa de fiéis consumidores de vinasscampanhas antialcoolismo e
também, o descrédito quanto a idoneidade de algupnaducdes vitivinicolas
(AGUIAR, 2008).

Particularmente, a abertura comercial do Brasihagir da década de 1990,
estimulou o consumo de vinhos importados atravésutieento de opg¢des de produtos
diferenciados em termos de marcas, variedades emieacdes de origem
(TONIETTO, 2011). Esta situacdo obriga o produtocioaal, em fase de
desenvolvimento de marcas e caracteristicas orgaticds ainda recentes, a disputar o
mercado interno de vinhos finos com marcas e posdatconsolidados e reconhecidos
pelo consumidor brasileiro (BLUME; HOFF; PEDROZ®0Z).

Surge um novo cenario, no qual emergem consumidoes exigentes, que
buscam conhecer mais sobre a qualidade, a prodadéna diversidade do vinho,
tornando este mercado ainda mais competitivo para&irthos produzidos no Brasil
(TONIETTO, 2011).

Apesar dos dados estatisticos do Brasil sobre sucom do vinho apresentarem
uma grande caréncia de detalhamento, o consumoondslivinho no Brasil é
considerado de 2 litrgser capita(CAPELLO, 2011b). Nos grandes centros urbanos do
Sul e Sudeste o consumo é mais elevado devido @mo praler aquisitivo e ao estilo de
vida (SATO, 2009), alem da constatacdo de que essémdos tradicionalmente
concentram a producdo de vinhos do pais (LOSSOQ)281representam 86% do
consumo total de vinhos (CAPELLO, 2011b). Somenéstado de Sao Paulo (com 40
milhdes de habitantes) consome 33% do total nakci@mguanto o Rio de Janeiro,
estado de maior consunper capitg apresentando 4,8 litros por habitante, consome
21% do total nacional. Porém, as regides Norte,dékie e Centro-Oeste ainda
consomem meros 0,6 litrgeer capitaao ano, sendo o maior mercado potencial de
crescimento de longo prazo (CAPELLO, 2011b).
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O vinho oferece atualmente no Brasil um mercado l@ang promissor,
demonstrando a necessidade de qualificacdo puf@sie novas oportunidades
(LOSSO, 2010), seja para o endlogo ou pasommelier.De maneira resumida, as
atribuicbes do endlogo estédo relacionadas a elg@dordo vinho. Conforme Schulz
(2011) identifica-se no Brasil dois perfis prof@sais de endlogos. Na cidade de Flores
da Cunha (RS), o mercado de enologia apresenta &mrooprincipal da profissdo a
elaboracdo de vinhos de mesa e de sucos, enquaatacgmercado profissional de
Bento Goncgalves (RS), o foco principal estd naatatfiio de vinhos finos. O autor
afirma ainda, que no cenario atual, o endlogo exerais papéis no negdécio
vitivinicola, envolvendo-se com rotinas operacispnaicomo as atividades
administrativas e comerciais, 0 que vem ocasionamdayargalo técnico, ja que sua
formacdo profissional ainda ndo o prepara para esigéncias.

A oferta de formacdes na area de viticultura e agalé identificada tanto no
nivel técnico, quanto no nivel superior (tecnologia bacharelado), assim como no
nivel de pos-graduacdo, como, por exemplo, 0s sum@® pos-graduacdo em
Fruticultura e Enologia de Alimentos e Bebidas @fatos pela Universidade do Rio
Grande do Sul - UFRGS @e especializagcdo em Agricultura Orgéanica ofertpela
Universidade de Caxias do Sul - UCS. No estadoido@ande do Sul ha a oferta de
cursos superiores de viticultura e enologia no HFRStituto Federal de Educacgéo
Ciéncia e Tecnologia de Bento Goncalves/RS, noituihst Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-granden€ampusVisconde da Graca e na UNIPAMPA
- Universidade Federal do Pampa, Canipas Pedrito, ja no estado de Pernambuco, o
IFPE- Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tlegm do Sertdo Pernambucano -
Petrolina/PE (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE ENOLOGIA, 20).

Nas principais capitais do Brasil e num mercado ¢y@sce em exigéncia, o
papel de unsommelierqualificado e com uma formacédo adequada serdwdanais
uma necessidade fundamental para a comercializad@o vinho. A recente
regulamentacdo desta profissdo demonstra esta danpor mais profissionalismo,
porém osommelierdeve manter-se atualizado e complementar sua ¢&oneom o
estudo de histéria, idiomas e investindo em suaieugeral (RUSSO, 2011).

O crescente consumo de vinhos no Brasil implicacoatratacdo de um

profissional especializado para o0s restaurantepazcade atender estes novos
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consumidores com exceléncia e profissionalismoa@edo com Vaccarini (2005), até
o final do século XIX, ssommelierera um profissional encontrado principalmente na
hotelaria de luxo. Atualmente é possivel encordrdaimbém em diversos tipos de
restaurantes e ainda em outros tipos de empresasp wine bar enotecas,
importadoras e distribuidoras de bebidas, o qudtoesno desenvolvimento de novas
competéncias profissionais. Comosommelieré “o profissional que aconselha a
clientela a respeito da escolha das bebidas e doigarvico” (CALOet al, 2004), sua
atuacdo junto ao mercado consumidor é fundameatal p fortalecimento do setor

produtivo de vinhos.

3 A PROFISSAO SOMMELIER E AS QUALIFICACOES PARA O MERCADO
DE TRABALHO

O sommelieré um profissional que executa o servico espeaiddizde vinhos
nos mais diversos segmentos, desde em eventosrganicos em saldes, restaurantes e
hotéis, inclusive nos supermercados, lojas espeaiks e até em companhias aéreas e
maritimas (JONES, 2006).

Paulino (2009) descreve que as funcdes e atividalbsenvolvidas pelo
sommelierexigem que ele participe de todas as fases dejplaento e organizacdo do
consumo do vinho. O autor afirma que dentre suagtes esta a selecao do produto,
considerando as quantidades e qualidades a seraquiridas, zelando pelo
armazenamento correto nas adegas. Entretanto, g@dumais destacada para este
profissional é o trabalho no saldo, que se inicm @ criacdo da carta de vinhos e
culmina no servi¢co a mesa.

O sommelieré uma fonte segura, no momento em que o cliect#heso vinho
no restaurante. As informagdes precisas sobrerasteesticas do produto e a sugestédo
de harmonizacbes com pratos criam um clima amistosm beneficios para o
profissional e para o cliente. @ommelier desempenha um papel importante na
educacao de novos profissionais, sem perder de aisontribuicdo para a formagéo de
consumidores mais conscientes (GULTEK, DODD e GU¥PD2006; HAMMOND,
2010).
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Vaccarini (2005) demonstra que a palaw@nmelieroriginou-se na Ildade
Média, no periodo do Renascimento, a partir do ndaseservicais responsaveis pelo
servico de bebidas aos membros da aristocracia.uf@r anenciona que estes
personagens eram chamadossdemiers pois 0s seus utensilios eram carregados em
fardos denominados deomme Também comenta que a expressao evoluiu para
sommelierschegando a atual denominac¢do. O autor chamangdat@ara o fato de que
inicialmente esta atividade era realizada por @sstaporém mais tarde, membros de
castas mais baixas da nobreza compravam a prirdazservir as classes mais altas,
dessa forma poderiam obter favores. Coloca queacal@ste individuo experimentar
tudo que o rei fosse ingerir, desde alimentos at#idas, para evitar que o0 monarca
fosse envenenado.

Por sua vez, referente a evolucdo desta atividadeaato profissdo tem-se o
artigo 3 da Lei N° 12.467, de 26 de agosto de 2011 (BRASM2) que dispde sobre a
regulamentacdo do exercicio da profissdosdmmelier define que séo atividades
especificas deste profissional: 1) participar ram@ejamento e na organizacao do servico
de vinhos em empresas de eventos gastrondOmicosglat@t restaurantes,
supermercados e enotecas e em comissariaria deanbrap aéreas e maritimas; 2)
assegurar a gestdo do aprovisionamento e armazrerdage produtos relacionados ao
servigco de vinhos; 3) preparar e executar o serdigovinhos; 4) atender e resolver
reclamacdes de clientes, aconselhando e informauiive as caracteristicas do
produto; e por fim, 5) ensinar em cursos basicasamcados de profission@smmelier
(BRASIL, 2012).

Vinculando-se a isso, através deste estudo foiiymlsglentificar no Brasil a
oferta de diversos cursos de qualificacdo profiedigpara a funcdo dsommeliey
principalmente nas regides Sul e Sudeste. Com@aamwdd ha uma diretriz nacional
regulando a oferta destas capacitacdes, se obsgaas variagbes de carga horéria,
conhecimentos, competéncias e habilidades minintasmkém, parcerias importantes
entre escolas e associacdes representativas dal Boas instituicdes e 0Orgaos
representativos de paises como a Itélia e a Franca.

No Brasil, a Associacdo Brasileira de Sommelier83A através de suas
sucursais, € a principal referéncia na oferta deosupara as diversas regides do pais.

Outras entidades promovem cursos com frequénciaoco Servico Nacional do
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Comércio (SENAC), a Escola de Gastronomia da UQs-[Oniversidade de Caxias
do Sul - Italian Culinary Institute for Foreigneesp Instituto Federal de Santa Catarina
(IFSC).

De maneira geral, estas qualificacdes séo oferemasnodulos e, por exemplo,
a Escola de Gastronomia da UCS-ICIF oferece umocln&sico de ammelier
internacional com duracéo de seis dias (55 horas-aula) que fgemgressar em um
programa de formacéo de qualificacdosdenmelierprofissional, com duracédo de 300
horas-aula e dividido em nove modulos (ESCOLA DESFRONOMIA UCS-ICIF,
2011).

A Associacdo Brasileira de Sommeliers (ABS), fiiad Association de la
Sommelerie Internationale, vem ofertando uma “F@é@nade Profissionais” dirigida a
quem ja trabalha ou pretende trabalhar no mercasovidhos, comosommelier
profissional ou consultor/assessor. A formacdovéidia em 3 modulos: Mdédulo 1 -
Fundamentos do vinho; Modulo 2 - Paises; e Médule Servico (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE SOMMELIER SAO PAULO ABS-SP, 2011).

A pesquisa confirmou que o Instituto Federal det&&atarina (IFSC) esta
ofertando uma qualificagdo de 160 horas-aulasulatia de Formagao Inicial e
Continuada em Aperfeicoamento no Servico de Vinbhos o0 objetivo geral de
propiciar o aprimoramento dos profissionais do rsel® restauragcdo no servigo de
vinhos. Cabe destacar que ha oferta de outras ¢@esana instituicdo e que estas sao
compostas por disciplinas que apresentam como mmtprogramatico o estudo dos
vinhos e a harmonizagéo com os card4pios de comidas

As formagOes de gastronomia ofertadas no Bragd, @& curso superior de
tecnologia ou bacharelado, normalmente apresentarseels curriculos disciplinas de
enologia ou enogastronomia ou harmonizacdo de sinbocomidas, conforme
discussdes de diretrizes curriculares desenvolydes esta area. Neste estudo optou-se
por concentrar as discussdes junto as formacdegiBcacdes que se apresentam com
objetivos, competéncias ou ementas diretamenteloakdas ao profissionabmmelier

Portanto, quanto ao curriculo dos cursos, assimoc@mcarga horaria,

identificou-se grande variagdo. Entretanto, algiemas formam a espinha dorsal da

% Este curso é certificado pela Federacao Itali@m@ammelier - FISAR que é uma associagao estrangeir
com o reconhecimento para a certificacdo de SoramBhsico Internacional, Sommelier Profissional e
Degustador de Vinhos (ESCOLA DE GASTRONOMIA UCSH#C2011).
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formacgao do profissional, como as noc¢des de vitical] a relacdo da videira com a
terra, a elaboragdo dos diferentes tipos de vinhtgsn de um olhar dedicado as
diferentes regides produtoras de vinhos no mundta-Se que as praticas de servico de
vinhos & mesa e as técnicas de venda junto adeck@o conteddos integrantes destas
formacg6es, fato também evidenciado por Paulino4R00

No intuito de ampliar as discussdes em torno dasdgdes e certificacoes
possiveis e mais adequadas ao perfil profissiooaothmeliey buscou-se apresentar
alguns exemplos da Franca, Estados Unidos e Italia.

Através de uma rgpida busca na Internet é possiemdificar diversas entidades
envolvidas com a formagdo demmeliersnos Estados Unidos. H4 uma concentragédo
entre S&o Francisco e Nova lorque, porém a Nortleriian Sommelier Association
(NASA) esta presente em cinco estados e € a unsgtauicao filiada a Worldwide
Sommelier Association (WSA). Estas instituicbesaatuna formagdo dsommeliers
através de seus cursos, mas também exercem odeapeitificadoras da profissao (US
SOMMELIER ASSOCIATION, 2012). O curso ofertado p&éSA, por exemplo, €
pautado no método da Associazione lItaliana Sommelieesta dividido em trés
mabdulos, Viticultura e Enologia, Enografia (des@&agientifica dos vinhos do mundo e
das suas propriedades) e Harmonizacdo de vinhosneglas (NORTH AMERICAN
SOMELLIER ASSOCIATION, 2012). Os cursos citados faesm duracdo média de
seis semanas, com encontros de 3 horas (US SOMNREAESOCIATION, 2012).

A ltalia possui uma forte tradicdo na profissdcsdmmeliey haja vista que das
13 edi¢des do concurso do melhor Sommelier do mumamnovido pela Association
de La Sommelerie Internationale (ASI), trés foraanaidos por italianos, seis por
franceses e os demais distribuidos entre Japacaniaimta, Suécia e Inglaterra
(VACCARINI, 2005, p. 224). A formacdo do profissminsommelierna Italia é
orquestrada por duas instituicoes distintas, araedme Italiana Sommelier (FISAR) e
a Associazione ltaliana Sommelier (AlS). As duasdades possuem um esquema de
formacdo semelhante, composto por trés niveis.if@epo nivel representa a base da
profissdo sendo constituido pelos conhecimentositariltura, enologia, técnicas de
degustacdo e de servico de vinhos e bebidas. Ondegnivel est4d focado no
conhecimento dos vinhos italianos e estrangeirastekteiro nivel sdo trabalhados os
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saberes relacionados a harmonizacdo entre vinhamentos (ASSOCIAZIONE
ITALIANA SOMMELIERS, 2012).

Ja as escolas profissionais de hotelaria e gastianda Franca possuem
reconhecimento internacional e estdo estruturadparir de diretrizes curriculares
nacionais estabelecidas a partir de comissdes sn iapostas por membros do
Ministério da Educacao, das escolas de hotelag@stonomia e profissionais atuantes
destas areas (FRANCE, 2012). Existe a oferta de esm#icacdo especifica para a
profissdo desommelieronde o aluno é capacitado para comprar, armazeesmciar
0s estoques, as vendas e 0s servicos de vinhasas bebidas. E importante destacar
que este diploma é ofertado aos alunos que curdaramacdes técnicas e tecnoldgicas
em hotelaria e gastronomia, assim como aos profias& que comprovem mais de trés
de experiéncia na area semmellerigL’HOTELLERIE RESTAURATION, 2012).

Rabachino (2008) refere-se ao profissional cosmnrimelierinternacional” e
destaca que deve possuir o certificado de quajdizale um curso relativo as técnicas
de degustacao, reconhecido e emitido por 6rgao etmnie. Ao abordar as atribuicdes
principais, o autor citado evidencia a importardmaconhecimento sobre as principais
regras de etiqueta relativas ndise-en-placee as técnicas de servico. Na area de
restauracdo, interage diretamente com o public@lot&eomo atribuicdes principais a
escolha do copo adequado, a correta temperatusardigo e a sucessédo de vinhos a
mesa, harmonizando-os com a comida servida (CANDMIBIRA, 2002).

Conforme Jones e Dewald (2006, p. 3), na apresimtde dados de suas

pesquisas, foi possivel perceber que:

[...] a formacao do pessoal de servico da creddule a venda adaptativa ou
persuasiva e como isso pode afetar as vendas loe. &ies concluiram que o
conhecimento do vinho é importante, mas que a idad#é em vender
também é crucial, para aumentar as vendas de.vinho

Além disso, o profissional deve estar constanteensatatualizando através de
viagens, mantendo contato com produtores e foroeesdparticipar de degustacdes,
feiras de vinhos, entre outras atividades complésnes a sua capacitacdo (GULTEK;
DODD; GUYDOSH, 2006).

O mercado de atuacdo paraanmelieré bem diversificado, pensa-se logo em
um restaurante, mas as possibilidades sdao muitgsof@sional pode atuar em lojas

especializadas e supermercados auxiliando o codsumas suas escolhas. Em meios
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de hospedagem, sommelieré responsavel pela adega. Seu trabalho em unwohani
possui um carater receptivo, traduzindo aos vigtan trabalho que o endlogo realiza
(ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE, 200%

Vinculando-se a esse assunto, o perfil dosnmeliersque responderam ao
questionario desta investigacdo v@mail em dezembro de 2011 e durante a
EXPOVINIS Brasil em abril de 2012 apresentou asusegs caracteristicas:
predominantemente do género masculino (27 enteglds); idade bastante variada,
com uma leve tendéncia a faixa entre 18 e 30 dderftrevistados). A maioria com
nivel superior completo, sendo que 12 entrevistadescionaram possuir também o
diploma de pds-graduacdo em difereidiesas. A formacdo especifica stanmelierfoi
apontada no curriculo de 23 dos profissionais eisteelos, com cursos de média
duracao, variando entre 100 e 300 horas, onde rifedeles obtiveram sua certificacédo
pela Associacdo Brasileira de Sommelier Sdo PaABS{SP). Os entrevistados
mencionaram atuar na profissdo hd mais de cince anbd menos de dez anos,
trabalhando em diferentes areas que incluem: ensoresultoria, importadoras, lojas
especializadas e vinicolas. Somente trés dosimeliers entrevistados disseram
trabalhar atualmente em restaurantes. O rendimmétho destes profissionais foi bem
diversificado, girando em torno de trés e seigigaldninimo. A maioria afirmou que, a
remuneracdo ainda ndo € condizente com a qualida@enplitude da formacao
profissional que tiveram.

Os entrevistados afirmaram ser necessaria uma ¢@omespecifica para exercer
a profissédo (29 entrevistados) e que esta deveridesnivel técnico, apresentando uma
carga horaria entre 300 e 600 horas. Os conheasieithdos como mais importantes
para a formacédo profissional, em ordem de imporanoram: harmonizacdo de
comidas e bebidas, enologia, carta de vinhos e®litebidas, geografia vitivinicola,
analise sensorial, técnicas de vendas e contrastdgues.

Os entrevistados foram unanimes quanto a impogéawiensino de uma lingua
estrangeira como parte da formacao do profissieeaklo que o inglés foi apontado por
todos como primeira lingua estrangeira para estfispio. Para os entrevistados, a
formacgao do profissional deve ser complementadaoptrias atividades, tais como:
viagens a regides vitivinicolas, degustacdes deognharmonizagdo com comidas e a

experiéncia profissional.
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Foi também apontado que o profissional deve posss seguintes
caracteristicas: paladar apurado, organizacdo eipliti®, curiosidade e espirito
inovador, bom relacionamento interpessoal e boesaptacao pessoal.

Quanto ao mercado de trabalho, foram citadas disepossibilidades, com
énfase em lojas especializadas em vinhos e bebid&&s e importadoras de vinhos,
além de atividades como, vinicolapersonal sommelier cruzeiros, consultoria,
imprensa, eventos e supermercados. Novamente desta® fato de poucos
referenciarem o0s restaurantes como area principaltdacdo para sommelier
contradizendo os referenciais tedricos pesquisaddase inicial deste estudo.

No sentido de melhor apreender as questdes defipiolaesta pesquisa, foram
entrevistados, durante o més de abril de 2012, plmiissionais com formacao de
sommeliere que estavam atuaridale maneira diversa no mercado regional de
Florianopolis. Ambos destacaram a importancia desa@nte mercado consumidor
local, especialmente nos ultimos anos, evidenciadasive na maior e melhor oferta
de vinhos nacionais apos o ano de 2000.

Através das entrevistas observou-se a pouca atudedsommeliersem
restaurantes na cidade de Floriandpolis. Estedatie ser explicado, em parte, como
resultado da auséncia de uma politica de valonizeegrofissionais qualificados pelos
restaurantes da regido. Os entrevistados confimardaendéncia sobre o mercado de
atuacao deste profissional, pois a maioria informxercer suas funcées como consultor
ou em lojas especializadas e supermercados. Mdéstes profissionais mencionaram
atuar como instrutores em cursos basicos de vinposgm, relataram que o0s
participantes destes cursos sdo os consumidoggs (enofilos) e ndo os trabalhadores
do setor.

Tanto nos questionarios quanto nas entrevistadeereiou-se a dificuldade da
maioria dos participantes no entendimento refer@stenodalidades e aos niveis de
ensino, o que impde aos pesquisadores realizadistassao aprofundada em um novo
momento deste estudo, assim como a coleta de riadiss através da aplicacdo de

mais algumas entrevistas semiestruturadas. Porénpesguisa apontou para a

4 Um dos entrevistados mencionou estar atuaredocomércio de vinhos da regido de Florianépolid ha
anos, sendo proprietario de uma loja especializadantribuindo para a evolucao dos parametrossatuai
identificados no mercado consumidor regional. Ouedg entrevistado mencionou atuar na area de
alimentacdo possuindo um programa na televiséd, la#am de escrever para livros e revistas sobre o
tema.
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necessidade de oferta de cursos de nivel técnieopgssa abarcar os trabalhadores do
setor de comércio de vinhos e de restaurantes eir ¢ie um curso acessivel (gratuitos

ou com precos mais baixos) e que as aulas ndoaot@m todos os dias da semana,
apontando, em uma das entrevistas, para 0 modueipresencial.

Os entrevistados demonstraram reconhecer que cadtere trabalho ainda
necessita aceitar melhor a importancia da quagificee capacitagéo profissional, mas
afirmaram que seria inevitavel, ja que os consureilestdo cada vez mais informados
e sdo as pessoas que podem pagar pelos cursasgsase oferta nacional.

Cabe destacar que ambos afirmaram que soment@citegho ndo bastaria para
a formacéo deste profissional, que € preciso maeténformado sobre o mercado de
vinhos e de alimentacdo, estudar linguas, com gigstpara o inglés e ampliar seus
conhecimentos gerais.

Diante do que foi pesquisado, é importante regsglta o papel dsommelieré
de complementar e valorizar o produto elaborado @edlogo. Onde termina o trabalho
da producdo do vinho, inicia o trabalho dommelier no sentido de aconselhar a

melhor escolha do vinho respeitando as preferéaaa®nsumidor.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho buscou identificar e analisapetfii e a formacao
profissional dosommeliemo Brasil, caracterizando seu papel no mercadmmalcde
vinhos.

E possivel afirmar, segundo os diferentes autorstidados, que este
profissional é o especialista dos vinhos, dos ldelsts, licores e dos espumantes e atua
tradicionalmente em restaurantes gastrondmicos egemdes hotéis de luxo. Ele
aconselha a clientela e responsabiliza-se peloi¢geenestas bebidas, ocupando-se
igualmente da gestdo da adega e do planejamentcarda de vinhos. Porém, a
investigacdo trouxe uma nova tendéncia para o merda atuacdo deste profissional,
ja que a maioria dos entrevistados evidenciou bath® especializado em lojas de
bebidas, importadoras e supermercados, bem contacdesm o desempenho em

assessorias e consultorias.
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Quanto ao perfil dos profissionais entrevistadasia nos questionarios quanto
por meio das entrevistadas semiestruturadas, chanadencédo que a maioria contava
com nivel superior completo, inclusive com pos-geadio. Supde-se que esse fato pode
apresentar diversas explicacdes, entre elas quefissfo desperta interesse e esta
atraindo profissionais de outras &reas ou que st9sula formacao sé estao disponiveis
para individuos economicamente bem estabelecidesqualquer forma, o fenbmeno
precisa ser mais bem estudado e aprofundado.

O veto ao artigo 2° da lei que regulamenta a m@&lisdesommelier(que
normatizava a oferta das formacgdes e cursos) eaizgise, na opinido dos presentes
autores, como uma interpretacdo de certa formdiclezda ao processo de qualificacao
profissional no pais, além de abrir as portas acdin de pessoas sem formacao
especifica. I1sso, pois ha mais de uma década, ergm¥ederal tem criado programas
direcionados a formacédo e qualificacdo profissigRabgrama Nacional de Acesso ao
Ensino Técnico e Emprego — PRONATEC e a Rede Natioe Certificacdo
Profissional e Formacédo Inicial e Continuada - CHRI), além de investir na
expansao dos institutos federais, cuja missao tameate promover a formacéo técnica
e tecnoldgica nos mais diversos niveis de educacao.

Um dado relevante apontado na bibliografia e cordtto nas entrevistas, é que
a formacéo deommelierse da em nivel técnico. Isso pode ser observadstnatura de
ensino ofertada pela Franca e pelos Estados UnieR&ANCE, 2012; GULTEK,
DODD, GUYDOSH, 2006). Aléem de ter sido reforcaddapgugestdo de carga horaria
dos cursos, entre 300 e 600 horas e pelas infoesagtitidas através das entrevistas.

No Brasil ndo h4 um padrdo para a formacao do gmiofialsommelier fato
recorrente nas formacgdes do eixo profissional TwisHospitalidade e Lazer. Portanto,
recomenda-se um estudo sobre os curriculos dagnliés formadores e a busca por um
consenso em termos de carga horaria minima, comgameurriculares, competéncias
gerais e habilidades profissionais para os cursascertificacdo de Sommellerie, no
sentido de incentivar a valorizacdo da educacadfispianal e de obter o

reconhecimento da qualificacdo deste profissioakl mercado de trabalho.
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