4.12 Makan Minum

"Energi di Balik Produktivitas: Karena Karyawan Bukan Robot yang Bisa Hidup Pakai
Baterai"

Hariyadi: "Halo rekan-rekan 'Manajer Gizi'! Selamat datang di sub-bab ke-12. Ada
ungkapan legendaris: '‘Organisasi yang sukses dimulai dari dapur yang sehat.”

"Penyediaan makan dan minum di kantor itu bukan cuma fasilitas 'biar ada' atau
pelengkap saja. Ini adalah cara kita memastikan setiap individu punya bensin yang
cukup buat mikir dan kerja. Di GA, kita sering sebut ini 'Manajemen Perut'. Kenapa
sensitif? Karena kalau kualitas makanan drop, rasa makanannya hambar, atau telat
datang, moral satu kantor bisa langsung 'anjlok’' dan semangat kerja hilang seketika.
Mari kita bedah gimana GA ngurusin gizi perusahaan secara profesional!"

1. Jenis Pengelolaan: "Pilih Kantin, Katering, atau Mesin?"
"Setiap kantor punya gaya masing-masing, Anda harus pilih yang paling pas:"

* Sistem Kantin Internal (Cafeteria): "Kita kasih tempat dan meja, lalu undang tenant
buat jualan. Ini asyik karena karyawan punya banyak pilihan. Ada yang mau soto, ada
yang mau gado-gado, bebas!"

* Sistem Katering Terpusat (Bulk Catering): "Cocok buat pabrik atau proyek. Makanan
dimasak di luar, dikirim dalam bentuk prasmanan atau nasi kotak. Praktis dan cepat
buat massa dalam jumlah besar."

* Pantry Supplies & Vending Machine: "Ini pendukung lembur. Stok kopi, teh, gula, dan
camilan di mesin otomatis. Jangan sampai pas malam hari karyawan kelaparan dan
nggak bisa konsentrasi!"

* Executive Dining: "Layanan 'bintang lima' buat tamu VIP atau jajaran Direksi. Di sini
GA harus jago main table service yang elegan.”

2. Strategi Vendor: "Jangan Cuma Cari yang Enak dan Murah!”
"Memilih vendor itu bukan soal lidah saja, tapi soal Keamanan Pangan:"

* Audit Dapur: "Jangan ragu buat sidak ke dapur vendor secara mendadak. Lihat
gimana mereka potong daging, gimana kebersihan lantainya. Pastikan mereka punya
sertifikat Halal dan izin sanitasi yang resmi."

* Sistem Distribusi: "Pakai kartu ID dengan sensor RFID biar nggak ada yang 'ngambil



jatah dua kali' atau orang luar yang ikut makan gratis. Data ini penting buat kita bayar
ke vendor nantinya."

3. Food Safety: "Garda Terdepan Anti-Keracunan"
"Ini prosedur GA Excellence yang wajib Anda tahu!"

* Food Sampling (Uji Sampel): "Tiap hari, ambil satu porsi makanan, masukkan ke
kotak steril, simpan di kulkas selama 48 jam. Kenapa? Kalau amit-amit ada laporan
keracunan massal, kita punya bukti buat diuji laboratorium. Jadi kita tahu siapa yang
salah: makanannya atau memang karyawannya yang lagi nggak fit."

* Manajemen Menu: "Jangan biarkan menu itu-itu saja. Pakai siklus 10 hari. Senin
ayam, Selasa ikan, jangan Senin ayam, Selasa ayam lagi, Rabu ayam lagi... nanti
karyawan kita bisa berkokok!"

* Grease Trap (Perangkap Lemak): "Teknis GA banget nih! Pastikan kantin punya
penyaring lemak biar pipa gedung nggak mampet gara-gara minyak gorengan."

4. Masa Depan: Wellness & Digital
"Jaman sekarang orang sudah sadar kesehatan:"

* Healthy Diet: "GA harus mulai sediain menu rendah kalori atau pilihan vegetarian.
Kasihan karyawan yang lagi diet kalau menu kantor gorengan semua."

* Zero Plastic: "Ajak karyawan bawa tumblr dan alat makan sendiri. Kurangi plastik
sekali pakai di kantin."

* Cashless: "Bayar pakai QRIS atau saldo kartu karyawan biar antrean nggak mengular
kayak ular naga."

Penutup & KPI Sukses

"Anda dianggap sukses jadi '‘Pahlawan Gizi' kalau:

* User Satisfaction Score: Karyawan kasih bintang 5 buat rasa dan kebersihan.
* Zero Food Poisoning: Target mati-matian: NOL insiden keracunan.

* Wastage Ratio: Makanan nggak banyak yang terbuang. Kalau sisa banyak, berarti
nggak enak atau datanya nggak akurat!"

"Ingat kawan-kawan, manajemen F&B yang baik bakal bikin kantor hangat. Saat Anda
kasih makanan yang sehat dan enak, Anda sebenarnya lagi menjaga aset paling



berharga perusahaan: Manusia. Karyawan yang kenyang adalah karyawan yang
senang!”

"Terima kasih sudah menyimak sesi 'Mengenyangkan' ini. Sampai jumpa di sub-bab
terakhir: Manajemen Dokumen & Arsip—siap-siap bahas gimana GA jadi 'Pustakawan'’

rahasia perusahaan!"



