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Tujuan Kegiatan:

Murid mampu mengidentifikasi
kesalahan dalam teknik braising,
menjelaskan penyebabnya, dan
menentukan tindakan perbaikan.

LKPD

Mata Pelajaran: Dasar-Dasar Kuliner
Materi: Teknik Pengolahan Braising
Petunjuk Kerja:

Bacalah setiap kasus, lalu pilih
solusi yang paling tepat.
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