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Alhamdulillahirabbil ‘alamin, segala puji bagi Allah SWT. 

Tuhan semesta alam yang selalu melimpahkan segala rahmat dan 

hidayah-Nya kepada kami, sehingga buku ini dapat diterbitkan. 

Tak lupa buat keluarga, rekan kerja Sidoarjo Training Center, para 

kontributor dan narasumber lainnya yang kami cantumkan dalam 

daftar pustaka kami ucapkan banyak terima kasih atas 

dukungannya. 

Koki kapal adalah sebuah pekerjaan yang sangat vital, 

karena melalui tangan koki kapal makanan akan terbuat, dan 

tersajikan kepada awak kapal yang jauh dari fasilitas kesehatan. 

Faktor keselamatan dalam membuat masakan dan menyajikannya 

merupakan faktor utama dalam pekerjaannya. Melalui buku ini 

semoga dapat menjadi panduan koki kapal dalam melaksanakan 

pekerjaannya. Buku ini membahas tentang konvensi 

ketenagakerjaan maritim melalui MLC 2006 dan di fokuskan dalam 

pembahasan penanganan makanan secara baik dan benar di kapal 

serta kosa kata maritim yang perlu juga diketahui oleh koki kapal. 

Semoga buku ini bermanfaat bagi para pembaca. Kami 

menyadari bahwa dalam pembuatan buku ini masih banyak 

kekurangan dan tentu saja masih jauh dari sempurna. Oleh karena 

itu, kami mengharapkan saran dan kritikan dari para pembaca. 

 

Surabaya, 30 Juni 2021 
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BAB 1 

MARITIM LABOUR CONVENTION 2016 

 

Pendahuluan 

Maritim Labour Convention (MLC) 2006 adalah konvensi yang 

diselenggarakan oleh International Labour Organization (ILO) 

pada tahun 2006 di Genewa, Swiss. MLC 2006 bertujuan 

untuk  memastikan hak-hak para pelaut di seluruh dunia 

dilindungi  dan memberikan standar pedoman bagi setiap negara 

dan pemilik kapal untuk menyediakan lingkungan kerja yang 

nyaman bagi pelaut. Ini dilakukan karena pelaut bekerja lintas 

negara sehingga perlu diatur suatu standar bekerja yang berlaku 

secara internasional. MLC 2006 pada mulanya hanya bersifat 

anjuran  untuk diterapkan oleh semua pihak yang berkaitan 

dengan pekerjaan di dunia maritim. Namun, per  20 Agustus 

2013, standar MLC 2006 mulai diwajibkan untuk diterapkan 

meskipun sayangnya sampai saat ini Indonesia belum 

meratifikasi MLC 2006. Apa isi dari MLC 2006? 

Ada 5 tema (klausul) yang dibahas dalam MLC 2006 yang berisi 

persyaratan-persyaratan yang kesemuanya dibuat untuk 

melindungi hak pelaut. Kelima klausul itu adalah: 
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BAB 2 

PENCEGAHAN KERACUNAN MAKANAN 

Keracunan makanan atau (food Poisoning) merupakan bagian 

dari penyakit yang berasal dari makanan (Food- borne disease) 

atau penyakit yang akibatkan karena mengkonsumsi makanan 

atau minuman yang terkontaminasi. Oleh karena itu koki kapal 

harus paham cara menangani dan menyimpan makanan dan 

minuman yang benar untuk mencegah kemungkinan terjadinya 

keracunan makanan terhadap awak kapal maupun penumpang 

selama berada di kapal. 

2.1. Kejadian Keracunan Makanan 

Keracunan makanan merupakan keadaan yang muncul akibat 

mengkonsumsi makanan, misalnya: jamur, kerang, yoghurt, susu. 

Bahan makanan tersebut menjadi beracun akibat pembusukan 

makanan, adanya virus, bakteri, parasite  atau terkontaminasi 

dari  zat  yang berbahaya bagi tubuh. WHO melaporkan bahwa 

kurang lebih 70% kasus diare di negara berkembang disebabkan 

karena makanan yang tercemar dan sebagian besar dari makanan 

di jasa boga dan restoran termasuk di kapal. Salah satu contoh 

Pada 2014, terjadi keracunan terhadap 650 penumpang di kapal 

Royal Carribean (Amerika Serikat) yang disebabkan oleh 

norovirus (NRV). Penumpang mengalami gejala diare, buang air 

hingga muntah. Kapal harus dikarantina dan perusahaan 

mengalami kerugian. 
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BAB 3 

HIGIENIS MAKANAN 

3.1 Penerimaan Bahan Baku Makanan 

Penerimaan bahan baku makanan merupakan langkah awal dari 

rangkaian proses memasak dan menyajikan makanan oleh koki 

kapal. Bahan baku yang diterima atau dibeli koki kapal harus 

sesuai dengan rencana pelayaran dan kebutuhan personil dikapal 

tersebut sesuai aturan MLC 2016. beberapa aturan penerimaan 

bahan baku makanan di jelaskan pada tabel dibawah ini   
 

 

Tabel aturan penerimaan bahan makanan 

 

3.2 Belanja Bahan Baku Makanan 

Untuk memenuhi kebutuhan makanan seluruh awak kapal koki 

kapal juga memiliki tugas pemenuhan bahan baku dengan 
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BAB 4 

HIGIENIS PERSEORANGAN 

4.1 Higienis Perseorangan 

Pada manusia, terdapat dua spesies bakteri Staphylococcus: S. 

epidermidis dan S. aureus yang secara alami ada di kulit manusia. 

S. Epidermidis tidak berbahaya tetapi S. aureus dapat menjadi 

sumber penyakit. Sering terjadi kasus keracunan makanan 

disebabkan S.aures karena buruknya higienis perseorangan.  

Sekitar 30% manusia merupakan pembawa bakteri (S.aureus 

carrier). Pembawa tersebut tidak menunjukan gejala sakit namun 

dapat menyebarkan bakteri yang banyak ada seluruh permukaan 

tubuhnya, terutama di hidung dan tangan.  

 

 

Peredaran bakteri pada organ manusia[8] 
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BAB 5 

GIZI DAN MENU SEHAT SEIMBANG 

5.1 Pendahuluan 

Koki kapal harus mengetahui konsep dasar komposisi gizi dalam 

makanan saat merencanakan menu, mengetahui beberapa zat 

penyebab alergi dalam makanan dan minuman, serta mengetahui 

peran gizi untuk melawan sejumlah penyakit. Dalam buku 

Guideline on the Training of Ships’ Cooks, disebutkan bahwa 

koki kapal harus memahami bahwa dalam kondisi tertentu, 

makanan yang di konsumsi dapat menyebabkan beberapa 

penyakit seperti diabetes, tekanan darah tinggi, stroke, jantung 

dan kanker. Koki kapal diharapkan dapat merancang menu 

harian yang mengurangi risiko penyakit yang berhubungan 

dengan kelebihan berat badan (overweight) dengan cara 

mengikuti panduan diet sehat yang berlaku, baik secara nasional 

maupun internasional. 
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BAB 6 

ASPEK AGAMA DAN BUDAYA 

6.1 Makanan dan Agama 

Koki kapal harus mengetahui berbagai larangan, ritual dan 

tradisi terkait makanan dan minuman yang ada dalam aturan-

aturan berbagai agama dan budaya serta menerapkannya pada 

saat menangani makanan dan minuman di kapal 

Agama Prinsip Makanan 

diperbolehkan 

Makanan 

dilarang 

ISLAM Syariat ➢ Binatang 

disembelih 

dengan 

Syariat 

➢ Ikan 

➢ Unggas 

➢ Sapi 

➢ Kambing 

➢ Domba 

➢ Sayur dan 

Buah 

➢ Babi 

➢ Darah 

➢ Alkohol 

YAHUDI Kosher ➢ Binatang 

disembelih 

sesuai Kosher 

➢ Babi 
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BAB 7 

Kamus Pelayaran 

Istilah atau kosa kata (vocabularies) dalam bahasa inggris yang bisa 

membantu anda untuk memasuki profesi sebagai pelaut ini : . 

Gangway 

Pintu masuk dan kelnar yang sering digunakan untuk 

embarkasi dan disembarkasi ataupun untuk tendar service 

jika kapal dalam keadaan ANCOURAGE/DOCK. 

Registry 

 Negara dimana kapal tersebut di register atau terdaftar. 

Root 

 goyangan atau goncangan ombak dari kapal  

Salary 

 pembayaran dari gaji yang di terima crew per bulannya 

 sebagai standar  di industry kemaritiman  

Sign On 

 start atau hari dimana kita mulai bekerja yang tertulis dalam 

 kontrak  kerja. 

Sign Of 

 END CONTRACT atau hari dimana akhir kontrak kerja yang 

 tertulis  dalam kontrak. 

Slops 

 crew store yang di kelola oleh para crew sendiri.  
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