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MOTTO DAN PERSEMBAHAN  

 

MOTTO: 

Ams 15:15 

All the days of the oppressed are wretched, but the cheerful heart has acantinual 

feast. 

Ams 15:15 

Hari orang berkesusahan buruk semua, tetapi orang yang bergembira hatinya 

selalu berpesta. 
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ABSTRAK 

Hasil karya ini berjudul “PROSEDUR PENGGUNAAN DAN 

PENYIMPANAN CHINAWARE UNTUK MENGURANGI KERUGIAN”. Latar 

belakang dan tujuan penelitian ini adalah mengetahui prosedur penggunaan dan 

penyimpanan chinaware yang baik dan benar agar tidak mengakibatkan kerugian 

pada restoran The Butcher Steak & pasta. Metode penelitian yang digunakan adalah 

metode deskriptif melalui pengumpulan data yang ada dengan cara observasi 

langsung, dokumentasi, wawancara, dan kuisoner. 

Keywords: prosedur penggunaan, prosedur penyimpanan, dan chinaware. 
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ABSTRAK 

The title of this work is "THE PROCEDURES OF USING AND 

STORAGING OF CHINAWARE TO REDUCE LOSSESS. The Background and the 

objective of this research is to find out the proper procedures of using and storaging 

of chinaware in PT Butcher Steak & Pasta to minimize the loss. The research 

method that used is descriptive method using direct observation, documentation, 

interview and questionnaires. 

Keyword: Usage procedure, storage procedures, and chinaware. 
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