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elajar Asasi Sains Per-
anian Universiti Putra
Malaysia (UPM) bukan
saja berpanas di ladang tana-
man dan ternakan dalam
menjalani sesi praktikal,
malah turut berpeluang
menimba pengalaman me-
nguruskan restoran berkon-
sep fine dining atau mewah
dalam universiti itu.

Mereka mendapat pendeda-
han mengenai bidang kulinari
dan pengurusan di Restoran
Lapprenti yang terletak di Kom-
pleks Perkhidmatan Makanan
sebagai sebahagian silibus pem-
belajaran.

Pegawai Teknologi Makanan,
Fakulti Sains dan Teknologi
Makanan UPM, Normala Abu
Bakar, berkata pelajar dibim-
bing dalam penyediaan maka-
nan di dapur, pengurusan res-
toran serta melayan pelanggan.

“Selain mempelajari perka-
ra asas termasuk pengenalan
kutleri, etika serta penyediaan
meja, pelajar diajar memasak
hidangan tempatan dan anta-
rabangsa serta melakukan
Promosi.

“Pengurusan restoran mem-
beri peluang kepada pelajar
asasi memanfaatkan sepe-
nuhnya pengetahuan dipelajari
dengan menguruskan keselu-
ruhan operasi restoran sekali
setahun termasuk memasak,
melayan pelanggan dan mela-
kukan pemasaran,” katanya.

Sesi praktikal

Sementara itu, Muhammad
Syukree Nordin, 18, berkata
pengalaman menjalani sesi
praktikal direstoran itu menim-
bulkan minatnya untuk mene-
roka bidang kulinari.

“Saya kagum dengan perala-
tan serbalengkap dan teratur di
bahagian dapur restoran serta
penerangan chef yang keliha-
tan seronok dengan tugasnya.

“Siapa tahu mungkin saya
akan beralih arah daripada
hasrat asal melanjutkan pen-
gajian bacelor bidang ternakan
kepada sains makanan,” kata-
nya.
Maisarah Matali, 18, pula ber-
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Normala mengajar pelajar kaedah melipat napkin dengan betul.

kata sesi praktikal di restoran  bagi menjalani sesi praktikal, nan di sini kerana kami diberi

e itu memberi dimensi baharu  sesi di Lapprenti pengalaman  peluang mencuba penyediaan

_{!’ : tanggapannya terhadapbidang  cukup berbeza dan suasana hidangan masakan pelbagai

L T x sains makanan. yang menarik. tema dengan menggunakan

\\\\\ s\ “Sebelum ini, kami ber- “Saya menyedari peluang teknologi dan pengetahuan
Muhammad Syukree panas di ladang kelapa sawit besar meneroka inovasimaka-  sains makanan,” katanya.
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Pelajar mendalami ilmu seni lipatan napkin.
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n melayan pelanggan.
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