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Notícies del CETT

El passat dijous 31 d'octubre l'Escola Universitària
d'Hoteleria i Turisme CETT, adscrita a la Universitat de
Barcelona, va organitzar una trobada de reflexió i opi-
nió sobre la professió a l'Hoteleria i la Restauració.  
Els principals objectius eren:
• identificar les causes de poca atractibilitat de la pro-

fessió en els joves i les accions de millores  a proposar;
• debatre els problemes actuals de reclutament i rota-

ció de professionals;
• valorar la incidència de la formació en la qualitat dels

serveis i en la competitivitat de les empreses;
• i proposar noves formes de relació de les empreses

amb els professionals turístics i compromisos per al
reconeixement i fidelització del personal.

La sessió, inaugurada pel rector de la Universitat de

Barcelona i presidida per Gaspar Espuña, president del
Grup CETT, va comptar amb la participació del Director
General de Turisme de la Generalitat de Catalunya, pre-
sidents de cambres de comerç, federacions i associa-
cions d'hoteleria i restauració catalanes, representants
de centres de formació i professionals del sector.

Des de fa temps, es va començar a treballar amb l'equip de
professors de restauració de l'escola sobre com sensibilitzar
als nostres alumnes amb allò que va més enllà d'un plat o
d'un producte. Hem posat ja dins els nostres plans de for-
mació activitats pedagògiques per tal de desenvolupar una
part sensorial perquè quan tinguin davant un plat, un vi o
un producte siguin capaços de definir, experimentar i apli-
car tècniques que portin a altres resultats i tinguin un
coneixement més profund del que estan veient. 
Per donar resposta a aquesta necessitat de sensibilització i
percepció d'una manera més concreta i exportable, també a
gent interessada del sector, s'ha creat un equip de treball
coordinat per Núria Bàguena per tal de crear l'Aula dels
Sentits: l'espai on poder "ensenyar i apropar a tothom els
sentits amb un projecte pedagògic que abasti les vessants
més amplies i concretes de la gastronomia", i recollir aquí
tot aquell  coneixement que l'equip de professors ha desen-
volupat ja en els darrers anys i com a laboratori per desen-
volupar nous conceptes sensorials. L'Aula dels Sentits està
formada per un espai fix multifuncional (i que es composa

d'arxius permanents de consulta com l'odoroteca, l'especio-
teca, la texturoteca o una biblioteca amb llibres representa-
tius dels sentits) i un espai itinerant.

Com diu Núria Bàguena, l'únic moment en què tots els sen-
tits intervenen és l'acte de menjar, cadascun d'ells, vista,
olfacte, tacte, gust i oïda participen d'una manera pròpia i
a l'hora tots interaccionen. En poc temps estarem en dispo-
sició de conèixer respostes a preguntes com: perquè rete-
nim gustos de la infantesa a la memòria, com reconeixem
les olors o perquè algunes olors conserven un poder estrany
per afectar-nos.

El CETT ha posat dins dels plans de
formació activitats pedagògiques per

tal de desenvolupar una part sensorial
de la gastronomía

La gastronomia és un art que implica els cinc
sentits i que va més enllà del plat o del pro-
ducte físic. En els darrers temps la figura i la
concepció de diferents professionals de la res-

tauració han anat canviant, i en aquest sentit
s'ha promogut la creació de l'Aula dels Sentits,
un espai per aprendre de forma pedagògica les
vessants més àmplies de la gastronomia. 
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