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La presencia del vino, junto con su correspondiente servicio:
la sommeleria, tienen una historia relativamente corta en Mé-
xico, sin embargo, es un tema que ha estado creciendo en los
ultimos afnos y, por lo tanto, es importante prestar atencion al
profesionalismo que se tiene en el mismo. El presente articulo
trata la cuestion de la preparacion profesional del sommelier
impartida en México, analizdndola a partir de una investiga-
cién documental con el fin de conocer las exigencias que se
piden en torno a la sommeleria y que, a su vez, mostr6 de una
forma implicita qué tan valorada es la profesion, asi como el
nivel de cultura que se tiene en el tema. Posteriormente se
empled una investigacion aplicada por medio de entrevistas
dirigidas, tanto a sommeliers experimentados, como a perso-
nas que tienen o han tenido alguna relacién con estos, las cua-
les tuvieron la intencién de profundizar en los mismos objeti-
vos de la investigacion documental. En esta se buscé conocer
que tan estandarizada y apegada esta la sommeleria nacional
a laformacién impartida a nivel internacional, para asi saber si
se puede mejorar y de qué forma.

Palabras clave: Sommelier, preparacion, servicio, vino, es-
tandares
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ANALYSIS AND PROPOSAL FOR THE IMPROVEMENT
OF SOMMELIER’S PROFESSIONAL PREPARATION IN MEXICO

ABSTRACT

The presence of wine, along with its corresponding servi-
ce: the sommelier, have a relatively short history in Mexico,
however, is a subject that has been growing in recent years
and, therefore, it is important to pay attention to the pro-
fessionalism that has in it. This article treats the issue of the
professional preparation given in Mexico to perform the
sommelier’s work, analyzing it by means of a documen-
tary research in order to know the demands that are asked
about the sommelier and that, at the same time, implicitly
showed how valued the profession is, as well as the level of
culture in the subject. Subsequently, an applied research
was used through interviews directed to both, experien-
ced sommeliers and people who have or have had a re-
lationship with them, who intended to deepen the same
objectives of the documentary research. This one has the
intention to know how standardized and attached is the
national sommelier profession to the training imparted at
international level, in order to know if it can improve and
in what form.

Keywords: Sommelier, preparation, service, wine,
standards.
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INTRODUCCION

La profesién del sommelier en México comenzd en 1992 en la
Universidad del Tepeyac, mientras que en Europa el término
“sommelier” ya se escuchaba desde la Edad Media. ;Sera esto un
aspecto determinante para definir la preparacién y cultura actual
en la sommeleria en México a comparacién del nivel internacio-
nal? O, mas enfocado al problema alrededor del cual gira la in-
vestigacion productora del presente articulo; jla capacitacion y
educacién que recibe un estudiante para ser sommelier en Méxi-
co cumple con los estandares internacionales para lograr tal ob-
jetivo?

Se dice que aquellos profesionistas destacados del ambito de
la sommeleria son personas que tomaron una preparacion en el
extranjero sobre vino y sommeleria, lo que se puede ver con ex-
pertos como Pedro Poncélis, el pionero de la misma en México
(Ledn, H. 2017. En: La razén de México).

Para complementar esta investigacién se conocerd y profun-
dizard en el objeto de estudio, la capacitacién y educacién que
reciben los aspirantes mexicanos a sommelier, asi como termino-
logia concreta para entender ese mundo y sus raices como profe-
siéon aunado a laimportancia de su capacitacion en el ambito hos-
pitalario sin obviar el impacto econémico que esto puede traer,
con la intencién de fortalecer los conocimientos requeridos por
los estandares internacionales para esta profesion.

El servicio que se les brinde a los comensales al momento de
consumir vino es esencial, pues convivir y ser ilustrado por una
persona con vastos conocimientos de un tema, nos provoca inte-
résy, a la vez, nuestra postura tiene mayor seriedad con respecto
al mismo. Actualmente es muy comun que no se le dé la impor-
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tancia que merece una bebida tan antigua, como es el vino, y con
una elaboracién tan costosa y complicada. El definir un sistema
estandarizado de servicio del vino en México, principalmente
en sus restaurantes, permitira que se le dé al sommelier el valor
que merece y esto sélo se hace mostrandoles a las personas de
la industria lo que eso significa confirmando lo importante que
es su entrenamiento a través de una experiencia gastronémica-
educativa.

HIPOTESIS Y OBJETIVO

Nuestra hipdtesis afirma que la educacién y capacitacion que se
imparte en México esta por debajo de los estandares internacio-
nales, partiendo de esto se tiene como variable independiente
educacion y capacitacién y como dependiente el cumplimiento
de estandares internacionales, generando asi una correlacién po-
sitiva entre los mismos, en donde a mejor educacién y capacita-
cién del sommelier mexicano mayor cumplimiento de estandares
internacionales.

Generando, asi como objetivo principal determinar el grado
de educacién y capacitacion que se imparte en México para los
aspirantes a sommelier, y asi analizarlo de acuerdo a los estanda-
res internacionales establecidos a partir de la investigacién, con-
tando de esta forma con un criterio mucho mas claro para saber si
debe mejorar la educacion en este ambito.

TEORIA

La investigacion se va a sustentar en el constructivismo de Piaget,
donde considera que el alumno va formando su aprendizaje de
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forma activa, mientras que, de forma pasiva, aprende por el estu-
dio y la asimilacién en la practica por medio de la teoria (Schunk,
1997), es asi como funciona la profesion del sommelier, pues la
parte préctica es lo que mayormente va a enriquecer sus conoci-
mientos.

En los ultimos afios en México se ha visto mucho esnobismo
en la compra y consumo de vino, pues las personas al comprar, lo
evallan mas por el valor monetario que por su calidad o proce-
dencia. Aunque cabe recalcar que esta conducta no es Unicamen-
te de México. De igual forma Manuel Orgaz, de la Asociacion de
Sommeliers Mexicanos (ASM), comenta que es importante recal-
car que la educacion hacia los sommeliers en el pais no les permi-
te alin portar el titulo de “profesional”, pues la preparacion todavia
no llega a tal nivel. En Francia encontramos la Unica universidad
que imparte la licenciatura para ser sommelier, tanto por los co-
nocimientos, como por la ética y prudencia que tienen los mismos
para ofrecer o vender un vino, pues se tiene una idea errénea de
vender mas por la utilidad econémica que esto les puede traer,
que por hacer una verdadera recomendacion. En México hay alre-
dedor de 200 sommeliers, pero sélo 15 tienen un reconocimiento
real de su trabajo (Silvestre, A. 2015).

Es correcto referirse al sommelier como la persona que se hace
cargo del servicio de las bebidas, tanto de licores, como del vino,
principalmente. Es el mediador entre el productor y consumidor,
aquel que permite que un vino sea apreciado por el otro a sabien-
das de su conocimiento y experiencia en el tema. Debe saber las
técnicas correctas de servicio del vino; pero, también esta a car-
go de degustarlos, evaluarlos, maridarlos y saber recomendarlos
con base en todo lo anterior. Atras de esto, hay una extensa pre-
paracién e investigacion, pues no es un trabajo que se logre con



HOSPITALIDAD-ESDAI

facilidad, lo que si es facil es arruinar un vino y un platillo por una
mala recomendacién de maridaje. He ahi su valioso trabajo en la
gastronomia y la experiencia del comensal.
Los bebedores de vino, fuera de ser llamados sommeliers,
ya existian desde las épocas de los sumerios, residentes de Irak,
Armenia, Turquia y Siria (Diez, J. 2014: El ABC del vino). La pala-
bra “sommelier” o “sumiller”, tiene su origen en Francia durante la
Edad Media. Esta no tiene un significado definitivo en cuanto a su
origen, pues se cree que se usé para nombrar dos distintas cosas:
1. Para llamar a la persona encargada del cuidado y control
de los animales de carga, “bétes de Somme”, las cuales es-
taban a cargo del transporte de las valiosas pertenencias
de los sefiores, donde se encontraban los vinos y barriles.
Hasta el siglo XVII, el cataldn Francesc Corominas usa el
término “sumiller” para dirigirse a la persona responsable
del servicio del vino. Posteriormente se les fueron dando
mayores responsabilidades y fue hasta el siglo XX que co-
mienza la especializacion en su labor, no sélo del vino, sino
de mas bebidas de gran estatus (Rojas, G., N.D: En linea).

2. Enlas bodegas de los monasterios existia una persona ce-
llerier y cavistes, que eran los encargados de esta; mientras
que el sommelier era el encargado del servicio del vino,
donde su origen yace de la palabra latina sumer o sumere,
que significaba absorber o beber un liquido (El Sommelier
Cubano, 2013: En linea).

A pesar de no tener un origen preciso, ambas suposiciones
nos llevan en direccion al vino, donde, el sommelier estd a cargo
de la bebida, su ingesta y todo aquel parametro que se requiere
para lograr comprenderlo.
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Regresando al siglo XXI, las principales ramas de desempefio
que se conocen en la sommeleria son:

® Bodegas, cavas y vifledos: se encargan de la exportacion
del producto. Si tiene vastos conocimientos en el tema,
también ayudan a dar su opinién para estandarizar la pro-
duccién de vino.

® Exportacion e importacién: se ponen en contacto con dis-
tintas productoras e importadoras para dar entrada a nue-
vos vinos y promover los del pais de origen.

® Industria de Alimentos y Bebidas (AyB): recomiendan los
vinos al comensal a través de sus conocimientos de mari-
daje y armonizacién.

® (Cata: prueban nuevos vinos, dan catas guiadas e investi-
gan sobre su labor.

® Docencia: responsables de implementar los conocimien-
tos en torno a la sommeleria.

® Ventas: en tiendas especializadas o autoservicio.

Partiendo de lo expuesto y para entender el contexto espa-
cio - temporal de esta investigacion a continuacién se muestran
algunos datos pertinentes:

De acuerdo con la informaciéon de Queremos Comer existe un
total de 4674 restaurantes en la Ciudad de México, sin contar esta-
blecimientos de comida rapida, antros, bares ni cafeterias. De es-
tos, s6lo 304, que equivalen al 6.5%, cuenta o requiere del servicio
de un sommelier, independientemente del tipo de comida ofre-
cida o del valor del cheque promedio (Queremos Comer, 2017).

La siguiente grafica muestra la clasificacion de los 304 estable-
cimientos dependiendo del tipo de comida que sirven:
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Grafica 1. Restaurantes por tipo de comida.
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Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos de la Guia de restaurantes Queremos Co-

mer (Queremos Comer, 2017).

La gréfica 1 menciona la clasificacién de acuerdo a la forma

como el restaurante denomina su comida, es por esto que, aunque
se mencione una clasificacion de comida Sudamericana existen

otros establecimientos que se clasifican como comida Uruguaya,

Argentina, Brasilefia de forma mas especifica; no quiere decir que
se repitan dentro de la clasificacién general. De la misma forma

sucede con la clasificacion Europea, Internacional, Mediterranea

y Asiatica.
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Por otro lado, la siguiente gréfica expone la oferta laboral para
sommeliers, investigada en las principales fuentes de trabajo de
internet, en las cuales el promedio de sueldo mensual es de en-
tre $10,600 y $15,000; donde el menor es de $6,400 y el mayor
de $20,000. Sin embargo, “de acuerdo a la revista Forbes pueden
ganar en promedio de $6 mil a $126 mil délares por afio en los
Estados Unidos” (MSN, 2016).

Gréfica 2. Bolsas de trabajo virtuales.

Bumeran
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9%
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Jobis job
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13%
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Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos de las paginas web de las empresas mos-
tradas

INSTRUMENTACION

Considerando que no existe ninguna institucion que certifique a
los futuros sommeliers en México, los diferentes reconocimientos
que dan las instituciones que brindan un tipo de preparacion para
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sommeliers se vuelven relativos, pues los otorgan de acuerdo a
sus criterios sin tomar ningun parametro internacional en cuenta.
Considerando el hecho de no contar con un registro oficial de los
egresados de cursos, diplomados o similares, se decidié aplicar los
instrumentos hacia un muestreo dirigido, los instrumentos fueron
cualitativos y consistieron en entrevistas.

Para recopilar la informacién Unicamente se consideraron
sommeliers que poseen renombre en ambiente de la sommele-
ria derivado de las aportaciones que han hecho en dicho ambito
en México. Por otro lado, se eligieron personas que han tenido o
tienen distintos tipos de relacién con sommeliers, para, asi, co-
nocer las distintas perspectivas. Se realizaron las entrevistas a un
sommelier especializado de cada area, es decir, docencia, bodega,
exportacién, ventas y de AyB.

La entrevista consideré los siguientes temas:

® Importancia de la certificacién para ejercer como somme-
lier.

® C(Certificacién “Conocer”.

® |dentificacién y valoracién de instituciones académicas.

®  Perfil de un sommelier internacional vs. el perfil del som-
melier nacional.

® Preparacién nacional e internacional como sommelier.

® Temas que debe dominar un sommelier.

® Importanciay utilidad de la labor del sommelier.

En cuanto a los resultados obtenidos por medio de la inves-
tigacién documental sobre las instituciones académicas, las res-
puestas se dirigieron a cuatro centros educativos de la Ciudad de
México:
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Asociacion Mexicana de Sommeliers (AMS): Universidad
del Tepeyac.

Asociacién de Sommeliers Mexicanos (ASM).

Escuela Mexicana de Sommeliers: Superior de Gastrono-
mia.

Academia Mexicana del Vino.

Posteriormente se establecieron los estandares de la somme-

leria a partir de:

La Certificacion de Competencia Laboral en la Norma de
Servicio a Comensales, por parte de Conocer, organizacién
del gobierno de México por parte de la SEP. Esta provee
certificacion a través de estandares de competencia (habi-
lidades, destrezas y actitudes) del personal encargado de
la parte operativa de los establecimientos de AyB (Cono-
cer, 2017: En linea). Esta esta avalada por varias institucio-
nes donde se mencionan dos especificamente del servicio
de vino:

- Asociacion Mexicana del Vino, A.C.

- AMS.

Esta menciona los siguientes pardmetros concernientes a la

labor del sommelier:

Corroborar que las bebidas y los alimentos cumplan con las caracte-
risticas y especificaciones de lo solicitado por el comensal.

Servicio de las bebidas al comensal: tomando el vaso/copa por la
parte inferior; entrando por el lado derecho del comensal.

Conocimiento sobre la clasificacion de las bebidas.

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos de la Certificacion de Competencia Labo-
ral (Conocer, 2017)
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Por medio del andlisis de las opiniones de los entrevistados, se
complementaran los estandares.

RESULTADOS DE LAS ENTREVISTAS

A continuacion, se expondran las respuestas con mayor relevan-
cia para la investigacion y a partir de las cuales se establece un pa-
norama mucho mas real del mundo de la sommeleria. Posterior-
mente, se mencionaran otros puntos interesantes de los demas
temas abarcados en la misma.

Importancia de la certificacion para ejercer como sommelier

y conocimiento de estas

Sommeliers

Pablo Antonio Garcia Her- | Considera que si es importante tener una cer-
nandez, Sommelier del res- | tificacion en su profesion, pues hay muchos
taurante Pujol. tabus en torno a este, principalmente en cuan-
to a los vinos. Se creia que la experiencia te
daba mas conocimientos que la escuela y era
menospreciado el valor que esta daba; pero se
dio cuenta de que la preparacién que te da la
escuela te abre mucho la mente y provee mu-
chos conocimientos que en la mera experien-
cia no puedes obtener. Algunas cosas basicas
como conocer de regiones, saberte expresar,
tener mayor vocabulario te las ensefa la es-
cuela basica y, el trabajo como sommelier se
complementa con la preparacién especial para
esto, la cual te ensefa a vender lo que buscas
vender como tal.

Ricardo Espindola, Funda- | En México no se esta preparado para acredi-
dor y director de la Escuela | tar una certificacion como sommelier debido
Mexicana de Sommeliers. a la oferta laboral y la demanda del mercado,
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pues, en general, la cultura del vino y trabajo
de un verdadero sommelier requiere de mayor
enriquecimiento, ya que se ha malentendido
la profesion del sommelier al atribuirle el titulo
a cualquier persona que conozca un poco de
vino. Un sommelier debe de ser reconocido
como una parte importante de los negocios.
Una vez teniendo cavas amplias y una de-
manda mucho mas especializada del vino, la
entrada de un sommelier certificado puede
ser ideal, de otra forma es innecesario por la
carencia de la exigencia y valoracién de una
labor tan especializada.

Axel Solares, Sommelier | Considera que la certificacion para laborar
vendedor de Catamundi como sommelier es importante, ya que esta
también les da certidumbre a los clientes al
usar el servicio, pues tienen la confianza de
que los atiende una persona avalada.

Mauricio Milldan, Somme- | Contemplando el crecimiento de la industria
lier corporativo de Monte | vitivinicola, considera que la certificacion o
Xanic aval de la profesion como sommelier es nece-
sario y, aparte, debe ser Unico, es decir, evitar
que haya tantos cursos o diplomados sin un te-
mario comun y bien establecido. Es necesario
estandarizarlo, pues al haber un crecimiento
de la oferta de trabajo, las personas que egre-
san de los diplomados piensan que ya tienen
el titulo de sommelier y, al representar la figu-
ra del servicio, también estd representando al
establecimiento y profesionalismo del mismo,
pero, muchas veces estos egresados no cuen-
tan con el nivel para representar tal figura.

Marco Antonio Garcia Gon- | Comenta que, en México ya existe la oportu-
zalez, Sommelier ejecutivo | nidad de certificacion como sommelier por el
comercial de Monte Xanic Master Sommelier, gracias a Johan Valderraba-
no que le abrid las puertas al pais, sin embar-
go, la tienes que aplicar fuera de México. Le pa-
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receria interesante que las personas tuvieran
que certificarse para laborar como sommeliers,
pero que, desde otro punto, la industria res-
taurantera tampoco se maneja con muchos es-
tadndares ni orden, entonces no hay que perder
de la vista que somos un pais tercermundista
a diferencia de Estados Unidos, en donde si te
piden certificacién para todo y, por lo mismo,
no muchas empresas van a pagar a un somme-
lier certificado lo que verdaderamente cobra.

Relacionados

Luis Alberto Gémez Valdés,
Jefe de sala del Pujol

La certificacién como sommelier es algo fun-
damental en el &mbito laboral curricularmen-
te, garantizando el profesionalismo de una
persona capaz de elevar la experiencia de un
comensal.

Constanza Villamar Salame,
alumna de gastronomia del
Superior de Gastronomia

Es importante tener una certificacion para
ejercer como sommelier, ya que es una indus-
tria que estd creciendo constantemente y no
todas las personas que trabajan en ella cono-
cen el proceso que abarca, es por eso que es
necesario que haya alguin organismo que ayu-
de aregularlo.

Maite del Cueto, Jefa de
compras de vinos y licores
de Costco

Es importante la certificacion de los somme-
liers pues, al haber mucha incertidumbre en
esa profesidn, el saber que estd avalado le
brinda confianza al consumidor al proyectar su
honestidad.

Odette Lasses y Ojeda,
amante del buen comer y
buen beber

Menciona que el vino tiene dos cualidades
principales: el placer de degustarlo y lo salu-
dable que es por los taninos, por lo tanto, una
persona certificada que te recomiende un
buen vino y que, aparte, lo sepa maridar con
un platillo, va a permitir enaltecer el placer de
la experiencia, por lo que es muy util y necesa-
rio su servicio.
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Considera que, como en cualquier profesién, la
certificacion es basica e importante para ejer-
cer, para generar certidumbre y confianza.

En resumen:

Importancia de la certificacion

Sommelier A favor / en contra Porcentaje
Pablo Garcia A favor 60%
Mauricio Milldn A favor

Axel Solares A favor

Ricardo Espindola En contra 40%
Marco Garcia En contra

Relacionados A favor / En contra Porcentaje
Luis Gomez A favor 100%
Constanza Villamar A favor

Maite del Cueto A favor

Odette Lasses A favor

Stephane Guillain A favor

Perfil y dominio de conocimiento de un sommelier internacional

contra el perfil del sommelier nacional

Sommeliers

Pablo Antonio Garcia Her-
nandez, Sommelier del res-
taurante Pujol.

Considera que el perfil internacional que de-
ben de tener cuenta con las siguientes carac-
teristicas: conocedor, humilde, facilidad de
expresién y transmisién (tanto para comen-
sales como para alumnos) de la cultura del
vino evitando toda prepotencia, entusiasta y
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disposicion a probar vino, tener facilidad de
negociacion (en cuanto a proveedores), trans-
parencia en su trabajo, saber convivir con sus
compaferos de trabajo, tener conocimientos
de gastronomia, manejo y dominio de la sala
y horarios, tener carisma. Sin embargo, pien-
sa que a los sommeliers con preparacion en
México les hace falta seguirse cultivando para
alcanzar ese perfil, también hace falta motiva-
cién y gusto por su labor.

Debe de dominar temas como inteligencia
emocional, que va a ser la que te ayude a pro-
yectarte correctamente con tu comensal y tus
companeros, también debe dominar el lengua-
je, el conocimiento para que no te sobrepase,
controlar la pasién y emociones mds como
mexicanos, pues es parte de la personalidad.
Pablo menciona que el tema principal no es
el vino, es decir, de ahi nace la profesion, pero
debe de conocer de todos los temas que se tra-
bajan en un restaurante; mas detalladamente
comida, destilados, fermentados, vinos, entre
otras cosas; esto por la experiencia que se le da
al comensal, pues el sommelier es el filtro para
que el comensal disfrute lo que quiere disfrutar.
no se debe de atosigar al comensal con tan-
ta informacién sobre la bebida, sin embargo,
es importante transmitir la cultura del vino a
aquellos comensales que no conocen mucho
del tema, pero con la mayor humildad posible
y con una sonrisa en el rostro.

Ricardo Espindola, Funda-
dor y director de la Escuela
Mexicana de Sommeliers

El acceso a la prueba de vinos en México llega
a ser un tanto limitado, lo que también influye
en la preparacién. Va de la mano el crecimien-
to del mercado que demanda vino de forma
conocedora y consciente, el acceso a varias
etiquetas y el progreso en la preparacion del
sommelier. La educaciéon basica es funda-
mental y es importante no perder el piso y ser
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transparente con lo que verdaderamente es,
ser humilde y honesto. A México le falta reco-
rrer camino en este ambito, a comparacion de
otros paises.

Desde su punto de vista, no debes de dejar
de prepararte, incluso cuando ya tienes algun
titulo, pues el estar actualizado es lo que te
ayuda a perfeccionar tu labor, aparte de ser
muy importante en un campo como el de ali-
mentos y bebidas. Necesitas estudiar mucho y
aplicar lo estudiado, aprendiendo de la expe-
riencia y desarrollando las habilidades con la
practica; es necesario que conozca desde el
campo, la viticultura, la vinicultura para cono-
cer la base de su oficio y los porqués de las ex-
presiones que manifiestan los diferentes vinos.
Dominar temas como maridaje, formacion
gastronémica por ser el vino parte de esta,
también es necesario conocer de todas las de-
mas bebidas (destilados, licores, fermentados,
cocktailerfa...), servicio. Es muy importante
tener como base la familiarizacion con todo
lo respectivo al vino y que, posteriormente, el
sommelier debe de ir dominando estos otros
temas y tener disposicién para probar nuevas
bebidas, vinos y alimentos para, de una forma
mas aplicada, enriquecer sus conocimientos.

Axel Solares, Sommelier | Un sommelier mexicano estd igual preparado
vendedor de Catamundi que cualquiera de algun otro pais, comparan-
do principalmente con europeos. El tiene con-
fianza en los sommeliers de México, pues cul-
turalmente son muy competitivos y cree que la
Unica ventaja que puede tener un sommelier
europeo es la constancia que tienen de beber
vino.

Debe de conocer de vinos de todas las regio-
nes productoras, al igual que historia, geogra-
fia gastronomia, maridaje, vino, terruiios, ma-
temadticas, un poco de todo. Axel piensa que
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la educacién basica es importante para esta
profesién, pues te guia en tu eleccién.

Mauricio Millan, Somme-
lier corporativo de Monte
Xanic

El sommelier internacional debe de haberse
familiarizado con el campo y el restaurante, el
cual llama su “nicho natural’, para asi manejar
y dominar todos los protocolos del servicio,
también debe tener los conocimientos gene-
rales del vino (regiones, uvas, bodegas, marcas,
estilos de vino), debe de conocer de todo, tam-
bién de ventas, administracion, estrategias,
idiomas, terminologias, dicciéon y pronuncia-
cién. Para cualquier profesién es indispensable
tener una base de educacién y cultura, porque
se puede notar la distancia entre una persona
con formacién académica y una que no, pues
se hace evidente en muchos temas, como la
manera de expresarse, percepcion, interpreta-
cion, entre otras cosas; entonces, por mas que
una persona sin una base académica muy s6-
lida se prepare para ser sommelier, hablando
mas especificamente, el profesionalismo se va
a notar si este carece de esa primera base.

En la preparaciéon que se imparte en México
con respecto al tema tratado lo que le falta es
mas exigencia, pues pone en manos de cual-
quier persona la posibilidad de diplomarse
como sommelier, independientemente de su
base académica, lo que genera discrepancias
en los niveles de la profesion; pues hay som-
meliers nacionales con un gran nivel y hay mu-
chos otros que no.

Marco Antonio Garcia Gon-
zélez, Sommelier ejecutivo
comercial de Monte Xanic

Un sommelier debe de abarcar historia, mer-
cado del vino y su crecimiento de forma apli-
cable, en la cual te ensefien errores y aciertos
que se han cometido; aterrizar mas todos
esos conocimientos que inculcan, demostrar
su utilidad vy, asi, generar grandes profesio-
nistas con este enfoque, capaces de liderar
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empresas. Debe dominar idiomas, pronuncia-
cién, cultura general, estar constantemente
involucrado en las situaciones econdmicas,
sociales y politicas de los paises, como influ-
yen para saber como aportar, aparte debe de
ser humilde para saber cémo transmitir los
conocimientos que domina, “dependiendo el
sapo, la pedrada”. En cuanto a la cultura ge-
neral que se tiene en México con respecto a
este tema, él piensa que muchos si se com-
portan de forma arrogante, pretenciosa o con
intencidn de disminuir al otro, pues el mundo
alrededor del vino llega a tener la cualidad de
generar status; sin embargo, esto depende
de la personalidad de cada quién, suelen ser,
principalmente las personas que no se han
aterrizado en el tema.

Relacionados

Luis Alberto Gémez Valdés,
Jefe de sala del Pujol

Necesitan estar preparado, no sélo en vinos,
sino en enaltecer la experiencia culinaria con
cualquier tipo de bebida, aparte es fundamen-
tal hacerse especialista en distintos campos.
Un sommelier nacional debe de estar mas pre-
parado.

Constanza Villamar Salame,
alumna de gastronomia del
Superior de Gastronomia

Necesita ser muy culto en cuanto a los proce-
sos por los que pasa el vino y geografia, aparte,
debe ser honesto, apasionado y saber qué es
lo que vende, pero no abarcar Unicamente una
marca, ya que parece que sélo buscan vender
0, incluso, cuando trabajan para una bodega
llegan a apegarse mucho a su marca, al punto
de menospreciar otras. Saber viticultura, pro-
cesos de creacién del vino, geografia, afinacion
de percepcion sensorial, gastronomia, ventas,
mercadotecnia y maridaje. En México son cul-
tos, sin embargo, les falta actualizarse mucho
porque estan apegados a la vieja escuela, pero
no engloba a todos, ya que hay, tanto somme-
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liers con una preparacion evidente, como som-
meliers que muestran deficiencia en la misma.

Maite del Cueto, Jefa de
compras de vinos y licores
de Costco

Debe de ser alguien que sepa usar el lenguaje,
ser estudioso, ordenado, organizado y dedi-
cado en su labor. Debe dominar temas como
enologia basica, la tierra, la vid, viticultura,
cata, proceso de elaboracién, embotellado y
consumo, diciendo que el tema central de su
labor es el vino.; y pensando en los profesio-
nistas mexicanos de esta area, nos dice que les
falta dedicacion y entrega al estudio puramen-
te del vino.

Odette Lasses y Ojeda,
amante del buen comer y
buen beber

Tener un buen olfato y gusto, un amplio co-
nocimiento del vino, gastronomia, idioma y
pronunciacién, espiritu creativo y aventurado
a probar maridajes nuevos. Tener entusiasmo
para innovar, audacia, cultura general, buena
presencia, elocuencia, capacidad para relacio-
narse de forma respetuosa y afable. En México,
muchos si cumplen con el perfil, pero que tam-
bién estd el lado opuesto, donde el sommelier
vende el vino sin tener muy presente el valor
que tiene el mismo y acaba ofreciéndolo de
una forma que pareciera que su principal ob-
jetivo es la venta del mismo.

Stephane Guillain, Director
comercial de Importacio-
nes Interamericanas

Debe de conocer los conocimientos técnicos y
saber detectar sabores, también tener conoci-
miento de servicio, el trato humano. Debe de
dominar cocina y mesa, cristaleria, utensilios
de servicio de bebidas (principalmente del
vino), comercio, inteligencia emocional, estar
actualizado y tener vocacion. En general, en
cualquier pais, la preparacion sera lo que defi-
na qué tanto logra cumplir con este perfil.
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Perfil y dominio de conocimiento

v Conocedor de distintas bodegas
alrededor del mundo.

v Tener buena diccién y pronun-
ciacion.

v/ Conocedor la terminologia.

v/ Tener vocacion.

v Ser presentable y notable.

Atributos Conocimientos

v/ Conocedor. v/ Gastronomia.

v/ Humilde. v Viticultura.

v/ Apasionado. v Vinicultura.

v Creativo. v/ Procesos para la elaboracién

v/ Audaz. de vino.

v/ Innovador. v Historia, principalmente del vino.

v Con facilidad de expresion. v Geografia y vinos.

v Con facilidad de transmision de v Maridaje.
la cultura. v Tipos de vinos.

v Entusiasta y carismatico. v/ Fermentados.

v Dispuesto a probar vino y distin- v/ Quimica.
t<|)§ malridajes coni)tatr)l.t(;-:mente, v Enologia.
al igual que otras bebidas 'y .
alimentos. v Fisica.

/ Con facilidad de negociacién v Bebidas: destilados, fermentados,

s o 9 ’ licores, cafés, tés.

ransparente y honesto.
P N y v Cocteleria.
v Con facilidad de adaptarse. -
v/ Habil para el manejo y dominio V' Servicio.
P 1€loy ) v Ventas.
de la sala y horarios. - B

v Organizado. 4 Admlmsjcracuon.

v Dispuesto a actualizar conoci- v Es.trateglas.. B )
mientos constantemente y v ldiomas (dlCClOn, Ortografla).
estudiar. v/ Proyecciones y aplicacion de la

v Saber aplicar lo tedrico. industria del vino.

v Estar familiarizado con el campo | v/ Mercadotecnia.

y el restaurante. v/ Matematicas.

v/ Comercio y mercado del vino,
junto con su evolucién.

v/ Técnicas para liderar.

v/ Economia.

v Cultura general-Mundialismo.
v Inteligencia emocional.
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Importancia de preparacién como sommelier y el peso

que tiene una preparacion adicional en el extranjero

Sommeliers

Pablo Antonio Garcia Her-
nandez, Sommelier del res-
taurante Pujol

Un sommelier con preparacion en el extran-
jero, en paises con mayor antigiiedad en el
ramo del vino, son mas considerados y apre-
ciados que uno con preparacion Unicamente
nacional, pues al nacional le hace falta dismi-
nuir egos e incluso aquellos que han tenido
algun tipo de preparacién en el extranjero han
sido los que han marcado la pauta del cono-
cimiento de la sommeleria en México y que,
por lo mismo, tienen mayor preparacion; es
por eso que el sommelier ha tenido planes de
prepararse fuera del pais, e incluso ha tenido el
suefo de trabajar en restaurantes con estrellas
Michelin.

Ricardo Espindola, Funda-
dor y director de la Escuela
Mexicana de Sommeliers

Piensa que un sommelier con una preparacion
en el extranjero aparte de la nacional, es mu-
cho mas reconocido porque le falta camino
por recorrer a México en el tema, entonces
tener una preparacion extra en otro pais eleva
tus conocimientos.

Axel Solares, Sommelier
vendedor de Catamundi

Tener una preparacidén extra en otro pais te
ayuda a adquirir mas conocimientos y, por lo
mismo, ser mas reconocido; incluso él ha con-
templado tener una preparacion extra fuera de
México en temas de enologia y vitivinicultura.

Mauricio Millan, Somme-
lier corporativo de Monte
Xanic

Desde su experiencia, el sommelier considera
que una preparacién adicional en el extranje-
ro, especificamente en paises europeos, apor-
ta mayor renombre que Unicamente tener la
nacional, pues cuenta con pardmetros mas
establecidos en el tema, al igual que el gremio;
sin embargo, una preparacién adicional prove-
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niente de paises sudamericanos, no va a apor-
tar mucho, pues la preparacién que ofrecen no
es muy diferente a la mexicana.

Marco Antonio Garcia Gon-
zdlez, Sommelier ejecutivo
comercial de Monte Xanic

Como en cualquier otra profesion, una prepa-
racién adicional en el extranjero puede gene-
rar un mayor reconocimiento de la persona.

Relacionados

Luis Alberto Gémez Valdés,
Jefe de sala del Pujol

Un sommelier con preparacién en el extran-
jero no tiene mejor nivel que un sommelier
con preparacion Unicamente nacional, porque
considera que no existe un sommelier que co-
nozca todo, por lo tanto, uno no es superior
a otro; lo que te da tu lugar como sommelier
reconocido es la especialidad en lo que te de-
diques, no tiene relacién con el dmbito inter-
nacional, pero coincide que una persona que
tiene una cultura mas estrecha con el vino es
mas diestra en el tema, sin tener que ver con
la preparacion.

Constanza Villamar Salame,
alumna de gastronomia del
Superior de Gastronomia

Llegan a ser mas reconocidos simplemente
por tener un conocimiento mas profundo, in-
cluso considera que los sommeliers mexicanos
deberian de tener una preparaciéon extra en
otro pais.

Maite del Cueto, Jefa de
compras de vinos y licores
de Costco

Menciona que un sommelier con preparaciéon
adicional en el extranjero puede llegar a ser
mas confiable por tener mas estudios vy, por
lo mismo, seria adecuado que los sommeliers
que se preparan en México siguieran prepa-
randose sin dejarlo, ya sea en el mismo pais
0 en otro, el caso es que se enriquezcan cons-
tantemente, por lo que, seria ideal que hubiera
instituciones mexicanas mundialmente reco-
nocidas en esto.
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Odette Lasses y Ojeda,
amante del buen comer y
buen beber

La clave es que el sommelier sepa desempe-
Aarse a la altura de la expectativa de un buen
cliente, es decir un cliente conocedor y esto no
lo va a definir su nacionalidad o si su prepara-
cién fue en un pais u otro, sino su desempefio,
calidad de maestros y, con todo esto, su pre-
paracion.

Stephane Guillain, Director
comercial de Importacio-
nes Interamericanas

Una preparacion adicional siempre va a gene-
rar mayores conocimientos.

En resumen:

Importancia de preparacién complementada con una en el extranjero

Sommelier A favor / En contra Porcentaje
Pablo Garcia A favor 100%
Mauricio Milldn A favor

Axel Solares A favor

Ricardo Espindola A favor

Marco Garcia A favor

Relacionados A favor / en contra Porcentaje
Luis Gobmez En contra 60%
Constanza Villamar A favor

Maite del Cueto A favor

Odette Lasses En contra 40%
Stephane Guillain A favor
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Opinidn sobre la preparacion que se imparte en México

Sommeliers

Pablo Antonio Garcia Her-
nandez, Sommelier del res-
taurante Pujol

La preparacién como sommelier en México
debe de estar controlada o regulada por es-
tandares globales, es decir, que todas estas
instituciones respeten, pues el tener diferen-
cias entre planes de estudio sélo causa guerra
y dafa.

Ricardo Espindola, Funda-
dor y director de la Escuela
Mexicana de Sommeliers

Piensa que es necesaria una estandarizacion
a través de una confederacion de todas estas
escuelas para que los conocimientos que brin-
den sean contundentes entre si, que no varien;
es decir crear una Unica asociacién que englo-
be a todos en vez de buscar competir. Por otro
lado, el establecer niveles de sommelier, pue-
de hacer mucho més clara la labor del somme-
lier, tanto para los estudiantes como para los
que van a usar el servicio.

Axel Solares, Sommelier
vendedor de Catamundi

Considera que la preparacion que se imparte
en México para ser sommelier no es muy bue-
na y se debe de mejorar, pues pareciera que
el tiempo y profundidad que las instituciones
dedican a esta es deficiente y, también piensa
que se debe de estandarizar mas.

Mauricio Millan, Somme-
lier corporativo de Monte
Xanic

Hay muchos matices en el tema debido a la
carencia de estandarizaciéon y a la creencia
general de la gente, al pensar que el simple
diploma ya te hace un sommelier en toda la
extensién de la palabra, cuando esto es falso,
pues un sommelier requiere de mucha practi-
ca y enriquecimiento constante en varios dm-
bitos. El diplomado sélo es una base, el campo
y el servicio es lo que ya comienza a formar a
esta figura.
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Marco Antonio Garcia Gon-
zélez, Sommelier ejecutivo
comercial de Monte Xanic

Piensa que, a México, para llegar a niveles de
certificacion, le hace falta un curso mas com-
pleto, estilo MBA, mas basto de conocimiento
que satisfaga las expectativas que profesionis-
tas egresados de carreras tengan con respecto
al mismo; pues actualmente se dan cursos mas
para endfilos.

Comenta que, desde su experiencia, la indus-
tria del vino no se deberia de cerrar Unicamen-
te a sommeliers, pues hay tantas perspectivas
de distintas profesiones, que unidas podrian
ayudar a hacerla crecer; aparte a encontrar
la utilidad de la labor del sommelier, no sélo
desde un enfoque hedonista, sino un enfoque
que permita una mayor aportacion por parte
de este. En México, esta industria es muy nue-
va, pero el proyecta que, una vez que esté mu-
cho mas establecida, seria ideal que carreras
como mercadotecnia, tuvieran algun apartado
dedicado al vino. Las carreras de sommelier
deberian de ser mas ambiciosas, inculcar el
conocimiento del dia a dia. El sommelier con-
sidera que hace falta un poco mas de control
y orden en esta preparacion, pues, muchas
veces las personas que imparten los cursos
no tienen la suficiente preparacién, especifi-
camente de docencia, necesaria para hacerlo.
Posteriormente, comenta que cada asociacion
y escuela tiene su objetivo y que, si no buscas
lo mismo, no puedes formar parte de la misma;
comenta que muchas de estas no sirven para
nada, porque sélo buscan tener “descorches
de eventos"”. Considera que la preparacién para
sommelier deberia segmentarse para hacerla
mas establecida y mucho mas formal que un
simple diplomado

Relacionados

Luis Alberto Gémez Valdés,
Jefe de sala del Pujol

Los planes de estudio que ha conocido que se
imparten en las instituciones mexicanas para
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sommelier, son muy completos, sin embargo,
es lo minimo indispensable para salir al campo
laboral y que los grandes sommeliers que ha
conocido se han hecho en el campo de batalla,
es decir los restaurantes, y conocimiento auto-
didacta.

Constanza Villamar Salame, | Podria y deberia mejorarse y profesionalizarse.
alumna de gastronomia del | Impartir una profesién que verdaderamente
Superior de Gastronomia respalde tus conocimientos. Es importante el
trabajo de un sommelier pero, muchas veces,
los restauranteros o clientes no saben aprove-
chary ocupar ese servicio.

Maite del Cueto, Jefa de | Seria ideal que hubiera instituciones mexica-
compras de vinos y licores | nas mundialmente reconocidas en esto. Al ser
de Costco un tema en el que todavia falta cultura en Mé-
xico, el trabajo del sommelier es muy impor-
tante para irlo inculcando y darlo a conocer de
una forma que incremente la cultura del mis-
mo en el pais.

Odette Lasses y Ojeda, | No existe una cultura de preparacién muy pro-
amante del buen comer y | funda de sommelier, porque tampoco existe
buen beber un consumo muy especializado del cliente.
El bebedor es un bebedor social. No existe la
cultura de beber vino por el vino, por lo gene-
ral; por lo que deberian de tener estandares a
cumplir.

Es importante el trabajo de un sommelier y
seria muy padre que su presencia estuviera
mas extendida, al punto de poder capacitar
a meseros de restaurantes de buen nivel para
fomentar el consumo del vino, tomando en
cuenta que este es mucho mas saludable que
el refresco (algo que se consume en gran me-
dida en México), educando el paladar del con-
sumidor a su vez y cuidando su salud. Para esto
se necesita gente preparada y confiable.
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Stephane Guillain, Director | Comenta que un sommelier francés puede
comercial de Importacio- | estar, probablemente, un poco mejor prepara-
nes Interamericanas do por su formacién en el tema del vino, que
un mexicano, también tomando los habitos y
costumbres del consumo de vino que hay en
Francia, sin embargo, México estd avanzando
mucho. Remarca que, como en cualquier pais,
Francia estd mejor preparado en vinos france-
ses, asi como México sera el mejor preparado
en vinos mexicanos.

En resumen:

Satisfaccion con la preparaciéon impartida en México

Sommelier Satisfecho/insatisfecho Porcentaje
Pablo Garcia Insatisfecho 100%
Mauricio Millan Insatisfecho

Axel Solares Insatisfecho

Ricardo Espindola Insatisfecho

Marco Garcia Insatisfecho

Relacionados Satisfecho/Insatisfecho Porcentaje
Luis Gomez Insatisfecho 100%
Constanza Villamar Insatisfecho

Maite del Cueto Insatisfecho

Odette Lasses Insatisfecho

Stephane Guillain Insatisfecho

Como informacién adicional a lo anteriormente expuesto, nin-
guno de los entrevistados sabia de la existencia de la certificacion
que otorga “El Conocer”, lo que demuestra una exigencia muy laxa
en general en temas de estandares en la industria de Ay B.
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Por otro lado, consideran que ninguna de las escuelas actuales
para sommelier en México tienen el nivel de certificacion, incluso
Ricardo Espindola menciona que él no otorga certificados, pues
para lograrlo debes de estar en constante actualizacién, es decir
que es algo que se logra con el nombre que te vas formando. En
cuanto al publico relacionado, en general se tiene un conocimien-
to pobre sobre las escuelas existentes que brindan cursos para
sommelier.

Geoff Kruth, presidente de GuildSomm, compartié su opinion
acerca de la preparacion en el area de sommeleria en México des-
pués de haberle preguntando su visidn tan internacional en el
ambito. El dice que la calidad del servicio es muy alta'y que el reto
mas grande que él nota es el acceso a probar diversos vinos de
todo el mundo, tomando en cuenta que los impuestos aumentan
mucho el costo de los mismos.

DISCUSION

Después de reunir las distintas opiniones que los sommeliers y re-
lacionados pueden tener del tema, se observa que, en cuanto a la
certificacién, la mayoria piensan que es importante para darle cre-
dibilidad a su labor, la opinién contraria piensa que, antes de ha-
cer una certificacién, es necesario inculcar una mayor cultura en
torno al tema para que, de esta forma, la labor del sommelier sea
bien valorada. Lo que nos lleva a pensar que, si se busca inculcar
una mayor ilustracién en el tema, no hay mejor forma que la divul-
gacion de esta por autoridades de la misma, los sommeliers; ergo,
la misma certificacion impulsaria esta cultura. Con respecto a las
instituciones en México que imparten algun tipo de preparacion,
por lo general se sabe que no otorgan certificacién, unicamen-
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te diplomados, aparte, se considera que se deben de mejorar en
cuanto a exigencia, planes de estudio mas especializados y profe-
sionales, estandares globales e, incluso, generar reconocimiento
internacional. Es importante difundir cultura en cuanto a lo que
verdaderamente es considerado sommelier para evitar el mal uso
del término. Todo esto se relaciona con la respuesta discutida en
un primer momento, respaldando con mayor solidez la importan-
cia de la certificacion y divulgacién de cultura de la sommeleria.
Por otro lado, el perfil internacional engloba humildad, inteli-
gencia emocional, buena pronunciacién y diccién, confianza, em-
patia, vocacién, dedicacion al estudio, disposicion para probar ali-
mentos y bebidas, carisma, cultura, habilidad en la transmision de
conocimientos, innovacion y audacia. Es importante mencionarlo,
pues generalmente el sommelier no se aprecia con este perfil de-
bido a la falta de servicialidad (principalmente) que debe de ser
inculcada en la misma profesién, ya que es un aspecto que se lle-
ga a dejar en segundo plano. Aparte, este debe de dominar todos
los temas correspondientes al vino, para posteriormente domi-
nar servicio, gastronomia, historia, geografia, economia, ventas,
mercadotecnia, lenguaje, ortografia, técnicas de liderazgo, admi-
nistracién, estrategia y proyecciones a futuro, lo que garantiza la
experiencia gastrondmica-educativa que brinda con sus servicios
y que es algo que muchos consumidores no aprecian del todo,
pues no logran apreciar todo lo que engloba la profesiéon y todos
los conocimientos que el servidor puede brindar, garantizando un
mejor servicio. Los entrevistados comentan que al sommelier na-
cional le falta mayor control, pues se tiene una concepcién difusa
de lo que es el sommelier, por otro lado, falta mas entusiasmo,
vocacioén y dedicaciéon al constante enriquecimiento; por lo que
el malentendido de la denominacién de “sommelier” se origina en
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la idea que se les transmite a los alumnos de sommeleria, lo que
provoca como consecuencia esa misma nocioén errada en el resto
de la poblacién. En su mayoria, consideran que una preparacion
adicional en el extranjero siempre va a enaltecer su nombre y les
dara mayor confiabilidad en su labor. Por otro lado, no sé conside-
ra que la nacionalidad defina la calidad del servicio del sommelier,
sino, que se define por el mismo estudiante, su dedicacién y sus
maestros. Debido a lo anterior, aquellos sommeliers con renom-
bre en el pais son profesionistas que se han cultivado en distin-
tas escuelas, lo que les ha permitido tener una visién mucho mas
acertada y amplia en su profesion, pues, como se ha mencionado,
México necesita una base mas estable en la educacién que pro-
vee. Es importante mencionar que nadie habia escuchado hablar
de la certificacidon que otorga el “Conocer” lo cual le resta impor-
tancia a dicha certificacion.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Al no haber estandares establecidos en la industria de la somme-
leria en México, la preparaciéon que se imparte no acata ningun
parametro internacional. De acuerdo a los profesionales entre-
vistados, ningun curso de sommeleria impartido en el pais llega
al nivel una certificacion. La teoria apunta también que, no sélo
es cuestidn de las escuelas que imparten cursos para sommeliers,
sino también del mercado que solicita este servicio, tanto empre-
sarios de establecimientos de alimentos y bebidas, como los mis-
mos clientes, pues el servicio se valora mas por el costo que este
puede suponer, que el valor cultural y gastronémico que brinda.
Es por lo anterior que la exigencia en el ambito llega a ser muy
laxa, ergo no buscan lograr una estandarizacién internacional.
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Por otro lado, laimportancia de la certificacion radica en la mi-
nima cantidad de instituciones que preparan sommeliers, dentro
de las cuales, pocas tienen nocién de la certificacion que ofrece el
Conocer, la cual no tiene casi ningln parametro referente al servi-
cio de sommelier sin embargo es regulada por dos instituciones
de sommeleria mexicana, lo que le hace perder validez tanto a la
certificacidn, como a las instituciones reguladoras. Por lo anterior,
se puede intuir que tienen mucha menor conciencia de los estan-
dares internacionales establecidos, lo cual, evidentemente, se tra-
duce en la baja preparacién de sus estudiantes. Aparte, al no ser
debidamente conocida ni siquiera por las personas involucradas
en el mundo del servicio, llega a perder importancia y arroja un
foco a la necesidad de establecer verdaderos criterios de calidad,
no solo en sommeleria, sino de servicio en general.

De acuerdo a lo que dijeron los entrevistados, se requiere con-
siderable conocimiento de las normas y certificaciones, incluso
por parte de quienes ejercen la profesion, sin embargo, hubo pos-
turas diferentes al considerar una certificacion que estandarice y
regule a los sommeliers ya que unos consideraron que si era im-
portante y necesario, mientas que otros estuvieron en desacuer-
do, pues México no alcanza el nivel para lograrla porque el mer-
cado no lo exige y la remuneracién correspondiente casi nadie
la daria. Es importante mencionar que todos consideran que la
preparacion en la sommeleria debe de mejorar, pues ninguna lle-
ga al nivel de un profesional sino como cursos a hedonistas. Den-
tro de las certificaciones que mencionaron, no hubo ninguna que
fuera otorgada en el pais. Por ser México un pais tercermundista,
se llega a considerar erréneamente que la calidad, en cualquier
ambito, toma un lugar secundario, lo que, desde una perspectiva
personal me parece que es un punto clave para hacer crecer al
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pais poco a poco, por eso secundo la nocién de establecer una
certificaciéon que asegure la calidad del trabajo que el profesional
en vinos presta._

La industria del vino ha crecido considerablemente, en nime-
ros se traduce en un incremento del 10% de consumo por aio, de
igual forma la produccién de vinos (Rocha, J. 2015), lo que le da
mayor relevancia a la preparacién de profesionales en el ambito
de la sommeleria.

Incongruentemente, todos los entrevistados consideraron
que la labor del sommelier es muy importante en el mundo de A
y B, pero sélo el 6.5% de los restaurantes en la Ciudad de México
cuentan o piden el servicio de uno. Es importante concientizar a
la industria restaurantera de contar con personal preparado, pues
se tiene la nocién de que un sommelier es un servidor de lujo, por
lo que muchos restaurantes no lo requieren. La realidad es que la
labor de maridar y armonizar se puede realizar con todo alimento,
la experiencia gastrondmica-educativa que un sommelier provee
al ofrecer sus servicios deberia de ser mayormente promovido, lo
que serviria para impulsar una cultura de consumo del vino. La
fuerza de la demanda es la que impulsa al sommelier a superarse
y a que las exigencias en su trabajo sean mayores, por lo que es
necesario cambiar la perspectiva del mismo.

De esta forma, se logré cumplir con el objetivo de la investi-
gacion al conocer el panorama de la preparacién profesional del
sommelier en México y lo que se considera que debe de mejorara
comparacion del perfil internacional. Ahora sélo hace falta difun-
dir la informacién y promover un mayor control y estandarizacion
en la sommeleria.

A raiz de lo expuesto, se propone un plan de estudios que per-
mita formalizar y elevar el conocimiento de los sommeliers en el
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pais, para que asi, poco a poco, se logre llegar a competir con el
nivel internacional y se tenga un panorama mas y mejor estable-
cido de los conocimientos que debe de dominar un sommelier.
Para aplicar este plan, lo ideal es hacerlo por medio de la teoria
de Piaget, haciéndolo en gran medida practico, relacionandolo
constantemente con el restaurante, que es considerado la cuna
del sommelier. Deberan de ser motivados para explotar actitudes
entusiastas, de dedicacién, carisma, pasién y amor por su labor.

ANEXO: TEMAS PROPUESTOS PARA EL PLAN DE ESTUDIOS

Origenes del vino: tecnicismos, correcto manejo del lenguaje,
pronunciacién y tener conocimientos de otros idiomas para saber
hablar y expresarse de manera correcta cuando se hable del vino
y cultura gastronémica de otra region. Proceso de elaboracion del
vino, conocer la planta de la vid, los distintos y mas importantes
varietales, enlazarlo con el tema de la geografia, pasando por la
historia que narre cémo es que fue llegando el vino a los diferen-
tes paises, nocion del origen de su profesién, de lo que por viti-
vinicultura se entiende y todos los cuidados que implica el tratar
un vino, desde el fruto, hasta el momento del servicio o la ingesta
del mismo (viticultura y la vinicultura). La correcta cosecha de las
vides y su manejo, los diferentes procesos para hacer los distintos
vinos, conocer cudles son estos distintos vinos, etapas por las que
pasa la uva antes de ser vino, caracteristicas fisicas y organolépti-
cas —por medio del desarrollo de la percepcién, principalmente
olfativa— las afadas, la conservaciéon del mismo, la composicién
del vino y los defectos que puede tener, su tiempo de vida, los
diferentes corchos con los que se puede sellar una botella, la oxi-
genaciéon de los vinos que lo requieren. Tener conocimiento de
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guimicay enologia en este apartado, pues es un punto clave para
dominar, no sélo el vino, sino cualquier tipo de alimento.

Servicios del vino: desde las formas mas clasicas y tradicio-
nales de hacerlo, pero también las tendencias e innovacién en
estas, y, asi, llegar a una perfecta armonia entre todos los estilos,
evaluando su efectividad, agilidad, complacencia del consumidor
y método que mejor refleje las cualidades del vino en todos sus
aspectos.

Importancia del vino y sommeleria en la sociedad: En cues-
tiones econémicas, de competencia, relaciones internacionales,
gastronomia, avances cientificos y tecnolégicos, influencia en las
relaciones sociales, enfermedades o intolerancias que puede pro-
vocar, prevenciones, aportes a la salud e impacto en la industria
de alimentos y bebidas.

Educacién humana: aquella que lo sensibilice y lo guie por el
correcto trato humano y moral, tocando temas sobre inteligencia
emocional y de negociacion, asi como técnicas para saber liderar.

Asimilacién del vino a través de los cinco sentidos y las dis-
tintas fases que engloba una cata: el vino debe de ser adecuado
a la temperatura éptima de servicio, asi como la oxigenacion del
mismo (en caso de ser necesario), tomando en cuenta la correcta
terminologia al interpretar, sin dejar de lado el servicio en la copa
mas adecuada para la cepa o cepas que se vayan a degustar, selec-
cién, compra y cuidado de la cristaleria, los utensilios de servicio,
aperitivos y cocteles hechos a base de vino (Pierrer-Robert. 2000).

Maridaje: sin miedo a experimentar con todos los sentidos lo
que el vino te puede transmitir y evocar. El maridar implica ir mas
alld de detectar los aromas que el vino puede tener, sino saber
resaltar las propiedades del mismo y de un alimento a través de su
union. En la mayoria de los casos, la estrella del maridaje va a ser el
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alimento, por lo tanto, un punto clave serd el conocimiento sobre
alimentos y gastronomia, pues esto serad un eje de movimiento en
el maridaje para saber tomar decisiones en el consumo del vino.
El conocimiento gastronédmico se convierte en uno de los pilares
del éxito de este servicio.

Compray seleccién de vinos: saber elegir proveedores y armar
una carta de vinos adecuada junto con los precios, basandose en
el tipo de establecimiento, su mercado, la utilidad que buscan, po-
pularidad del vino, técnicas de venta y mercadotecnia, parame-
tros de aceptacién y rechazo de botellas, entre otras cosas. Debe
de estar actualizado para ver cdmo se mueve el mercado y la for-
ma en la que influye el vino en todo aspecto es vital.

Maquinaria y equipo: de almacenamiento, conservacién y ser-
vicio de los vinos, junto con la normatividad que va de la mano.

Otras bebidas: fermentadas, aguardientes, destilados y licores
(Gibson, 2014), aparte, por supuesto de cocteleria. Eso sélo ha-
blando de las bebidas alcohdlicas, pues también es relevante que
el sommelier tenga conocimientos sobre té, café, agua e, incluso,
aceite de oliva; pues su campo laboral y sus conocimientos pue-
deny necesitan llegar mas lejos.

Aspecto administrativo: organizacién en su labor, control, de-
sarrollar diferentes estrategias de venta y trato humano.

FUENTES DE CONSULTA

Ledn, H. (2017). Pedro Poncelis crea su propio vino. La Razén de México,
http://razon.mx/spip.php?article121792

Schunk, D. H. (1997). Teorias del aprendizaje. México: Pearson Educacion.

Silvestre, A. (2015). Maestro del vino. El Universal, http://www.eluniver-
sal.com.mx/articulo/menu/2015/07/8/maestro-del-vino.



Hospitalidad
ESDAI

NUMERO 33

Diez, J. (2014). El ABC del vino. México: Larousse.

Rojas, G.. (N.D.). El oficio del Sommelier en la Historia. noviembre 21,
2016, de Academia Sitio web: http://www.academia.edu/12512738/
El_oficio_del_Sommelier_en_la_Historia

El Sommelier Cubano. (2013). EIl Sommelier. noviembre 21, 2016, de El
Sommelier Cubano Sitio web: http://www.elsommeliercubano.com/
el-sommelier.html

Del Valle Mejias, M.. (2013). La particular figura del sommelier. En La his-
toriay sucomunicacién Persuasiva (p. 109-110). Madrid: Vision libros.

Dirkse,M.. (2014). La historia del vino comienza en Mesopotamia. no-
viembre 30, 2016, de Solera Wine Group Sitio web: http://solerawi-
netrading.com/la-historia-del-vino-comienza-en-mesopotamia/

Alcal, C.. (2007). La figura del sumiller. En El mundo del vino contado
con sencillez (p. 58-62). Madrid: MAEVA.

MSN (2016). Oficios que podrian dejarte muy buen salario. En MSN. Sitio
web: https://www.msn.com/es-us/dinero/finanzas-personales/los-
5-errores-que-todos-cometemos-cuando-nos-pagan/oficios-que-
podr%C3%ADan-dejarte-muy-buen-salario/ss-AAhj9b6#image=4

Conocer (2012). Estandar de Competencia. Mayo 01, 2017, de Conocer,
gobierno federal Sitio web: http://www.conocer.gob.mx/secciones-
Extras/reconocer/paginas/ecmaster.php?estandar=EC0038#

Conocer (2007). Norma Técnica de Competencia Laboral. Mayo 01, 2017,
de Conocer, gobierno federal Sitio web: http://www.conocer.gob.
mx/seccionesExtras/reconocer/pdf/EC0038.pdf

Pierrer-Robert, A. (2000). Como servir el aperitivo. En Pierrer-Robert, A.
(2000). El arte de servir la mesa. (p. 81, 84, 90-93, 156, 158, 159, 160,
161). Madrid: Susaeta ediciones.

Gibson, M. (2014). Curso de preparacion para Sommeliers. (p. 95). Méxi-
co: Editorial Limusa Wiley.

Rocha, J. (2015). Preferencias y consumo del vino mexicano por jueces
consumidores en la ciudad de Saltillo, Coahuila. Universidad Auto-
noma Agraria. Recuperado de: http://repositorio.uaaan.mx:8080/
xmlui/bitstream/handle/123456789/435/61303s.pdf?sequence=1



HOSPITALIDAD-ESDAI

Entrevistas:

Garcia, P. (comunicacion personal, octubre 21, 2017).
Espindola, R. (comunicacién personal, octubre 24, 2017).
Solares, A. (comunicacion personal, octubre 24, 2017).
Millan, M. (comunicacién personal, octubre 25, 2017).
Garcia, M. (comunicacién personal, octubre 26, 2017).
Gomez, L. (comunicacién personal, octubre 21, 2017).
Villamar, C. (comunicacién personal, octubre 24, 2017).
Del Cueto, M. (comunicacion personal, octubre 25, 2017).
Lasses, O. (comunicaciéon personal, octubre 25, 2017).
Guillain, S. (comunicaciéon personal, octubre 26, 2017).



Copyright of Hospitalidad ESDAI is the property of Universidad Panamericana and its
content may not be copied or emailed to multiple sites or posted to alistserv without the
copyright holder's express written permission. However, users may print, download, or email
articles for individua use.



