
Saya berharap 
supaya pelajar 

terbuka mindanya 
mengenai teknologi 

makanan dan
PERAK
SEJAHTERA

mampu mencipta 
peluang pekerjaan”Oleh Muhamad 

Lokman Khairi 
am@hmetro.com.my sekolah menyahut saranan

kerajaan negeri bagi mem-
Lumut perkasa generasi muda de-

n Pendidikan dan La-nga
tihaeramai 40 pelajar 

Orang Asli dari Seko- 
lah Menengah Ke- 

bangsaan Sultan Idris Shah 
II, menempuh perjalanan 
sejauh 176 kUometer dari pe- 
dalaman Gerik semata-ma- 
ta untuk menimba kema- 
hiran pemprosesan maka- 
nan di Pusat Pengemba- 
ngan Teknologi Perikanan 
(FIDTEC) Manjung, di sini.

Program selama dua hari 
bermula 9 September itu 
bertujuan mendedahkan 
lajar Tingkatan Tiga 
Tingkatan Empat sekolah itu 
kepada kaedah pemprosesan 
‘surimi’ dan ‘otoshimi’.

Kaedah itu memboleh- 
kan mereka menghasilkan 
ramuan asas kepada bebe- 
rapa produk makanan po- 
pular seperti keropok lekor, 
nuget, sosej, burger, 
otak-otak dan popia.

Nur Badazuin Ajam Abu, 
16, berkata, dia dan ra- 
kan-rakannya gembira ke- 
rana berpeluang mempe- 
lajari input baharu dan be- 
razam berkongsi pengala- 
man itu bersama keluarga 
masing-masing.

“Kebiasaannya nelayan da- 
rat di kampung 'kami terus 
menjual hasil perikanan ke- 
pada penduduk, tetapi prog- 
ram ini memberi idea' ba- 
gaimana kami boleh proses ia 
menjadi produk makanan.

“Jika kaedah ini boleh di- 
kembangkan dalam komu- 
niti kampung, pasti keluar- 
ga nelayan darat mampu 
menjana lebih banyak pen- 
dapatan,” kata pelajar 
Orang Asli suku Temia 
yang berasal dari Pengka- 
lan Hulu itu.

Bagi pelajar suku Jahai, 
Nani A Rahman, 16, ilniu 
penghasilan produk berasas-

an Teknikal dan Voka-S sional (TVET) untuk me-
lahirkan tenaga kerja 
hir serta usahawan

ma-
yang

berdaya saing.
“Saya berharap supaya

pelajar terbuka mindanya
genai teknologi 

nan dan mampu mencipta
maka-men

peluang pekerjaan.
“Kesan positif untuk jang- 
1 masa panjang, merekaka

dapat membantu keluarga 
menambah pendapatan ha- 
sil pengetahuan yang diper- 
oleh melalui program se- 

kan ikan itu amat menarik begini,” katanya. 
minatnya dan bercadang Sementara itu, Ketua FI- 
mencuba sendiri di kam- DTEC Manjung, Norazlina 
pung kelaliirannya, Kam- Nordin berkata, pusat pe- 
pung Sungai Untung, Gerik. nyelidikan di bawah Jaba- 

Anak keempat daripada tan Perikanan itu seme- 
enam beradik itu juga be- mangnya terbuka melatih 
razam memperbaiki taraf mana-mana kelompok ko- 
hidup keluarganya yang se- muniti yang berminat ter- 
lama ini ditampung oleh hadap produk perikanan. + 
ayahnya yang bekerja se- Menurutnya, ia adalah 
bagai pengumpul getah. usaha berterusan jabatan 

Guru Kanan Vokasional berkenaan selaku peneraju
dua flagship di bawah pelan 
Perak Seiahtera 2010 ce-

NORAZLINA (dua kanan) bersama pelajar Orang Asli dari SMK Sultan Idris Shah II, Gerik menunjukkan surimi yang sudah dikisar. 
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dan Teknik SMK Sultan Id- 
ris Shah II, Nur Asrina Ha- 
bibul Rahman berkata, tusan ilham Menteri Besar, 
program itu adalah usaha Datuk Seri Saarani Moha-

mad iaitu Lembah Bakul 
Makanan Malaysia (Seku- 
riti Makanan) serta Prog- 
ram Pembolehdayaan Mo- 
dal Insan dan Pembelaja- 
ran Sepanjang Hayat.

“Peserta bukan saja di- 
beri modul pembelajaran 
secara teori, malah kita di 
FIDTEC menekankan pen- 
dekatan amali di makmal 
supaya peserta kursus da- 
pat . merasai pengalaman 
sebenar industri pengha- 
silan produk makanan be- 
rasaskan perikanan,” kata- 

maklumkan ini libat

40 pelajar OrangAsli gigih tempuh perjalanan 

176 lcilometer dari Gerik ke PIDTEC Manjung
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nya me 
urus pertama antara FI- 
DTEC Manjung bersama 
pelajar Orang Asli.

PELAJAR SMI< Sultan Idris Shah II, Gerik bersama guru 
pengiring menyiang pelbagai jenis ikan dan udang bagi 
penghasilan surimi dan otoshimi.

PELAJAR SMK Sultan Idris Shah n, Gerik memotong otoshime 
yang akan digunakan bagi pembuatan keropok lekor.
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