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Catherine Shania Kwok (6103019017), Elisa Kristina Putri Saragih 

(6103019040), dan Inggrid Melinia Virganita (6103019055). Proses 

Pembuatan Meises di PT. Putera Buana Foods Gresik. 

Di bawah bimbingan: Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

 

ABSTRAK  

Meises merupakan produk berbentuk kepingan berbahan baku bubuk 

cokelat. Salah satu perusahaan yang memproduksi meises di Jawa 

Timur adalah PT. Putera Buana Foods Gresik yang telah beroperasi 

sejak tahun 2011. Merk dagang untuk produk meises yang di produksi 

oleh perusahaan ini adalah “Gogo” dan “Uno”. Letak perusahaan 

berada di Jalan Raya Cangkir No. 360, Driyorejo, Gresik, Jawa Timur. 

PT. Putera Buana Foods memiliki 80 karyawan. Pembuatan meises di 

PT. Putera Buana Foods Gresik menggunakan bahan baku seperti 

bubuk cokelat, minyak nabati, tepung, dan gula rafinasi. Sedangkan 

pada bahan pembantu meises adalah corn starch, lesitin kedelai, 

pewarna, pati termodifikasi, perisa, sodium benzoat, antioksidan 

(BHT), dan glazing. Proses pengolahan meises meliputi pencampuran 

bahan, ekstruksi, pelapisan dengan glazing agent dan pengemasan. 

Pengemasan dilakukan untuk 12,5 kg meises dengan menggunakan 

bahan pengemas untuk kemasan primer adalah plastik HDPE dengan 

ukuran 47 cm x 71 cm dan karton induk dengan ukuran 25 cm x 25 

cm x 33 cm untuk kemasan sekunder. PT. Putera Buana Foods Gresik 

menggunakan alat atau mesin yang menunjang pembuatan meises 

sehingga dihasilkan meises dengan kualitas yang baik. PT. Putera 

Buana Foods Gresik menerapkan sanitasi pada bahan baku dan bahan 

pembantu, gedung dan lingkungan, mesin dan peralatan, serta pekerja 

untuk mencegah adanya kontaminasi pada produk yang dihasilkan. 

Pada seluruh bahan baku dan bahan pembantu serta proses pembuatan 

akan dilakukan pengendalian mutu untuk menjaga agar mutu meises 

tetap baik dan berkualitas. Pada pembuatan meises dihasilkan limbah 

padat dan limbah cair. Distribusi meises “Gogo” dan “Uno” adalah 

seluruh wilayah Jawa Timur, Nusa Tenggara Timur (NTT), Nusa 

Tenggara Barat (NTB), Papua, Ambon, dan Sulawesi, serta ekspor ke 

Timur Tengah. 

 

 

Kata kunci: PT. Putera Buana Foods Gresik, Bubuk Cokelat, Meises. 
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Catherine Shania Kwok (6103019017), Elisa Kristina Putri Saragih 

(6103019040), dan Inggrid Melinia Virganita (6103019055). The 

Process of Making Meises at PT. Putera Buana Foods Gresik. 

Advisor : Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

 

ABSTRACT 

Meises is a product in the form of chips made from cocoa powder. 

One of the companies that produce meises in East Java is PT. Putera 

Buana Foods Gresik which has been operating since 2011. The 

trademarks for the meises products produced by this company are 

"Gogo" and "Uno". The location of the company is on Jalan Raya 

Cangkir No. 360, Driyorejo, Gresik, East Java. PT. Putera Buana 

Foods has 80 employees. Making meises at PT. Putera Buana Foods 

Gresik uses raw materials such as cocoa powder, vegetable oil, flour, 

and refined sugar. While the auxiliary ingredients for meises are corn 

starch, soy lecithin, dyes, modified starch, flavors, sodium benzoate, 

antioxidants (BHT), and glazing. Meises processing includes mixing 

of materials, extrusion, coating with glazing agent and packaging. 

Packaging was carried out for 12.5 kg of meises using packaging 

materials for primary packaging, namely HDPE plastic with a size of 

47 cm x 71 cm and a main cardboard with a size of 25 cm x 25 cm x 

33 cm for secondary packaging. PT. Putera Buana Foods Gresik uses 

tools or machines that support the making of meises so that good 

quality meises are produced. PT. Putera Buana Foods Gresik applies 

sanitation to raw and auxiliary materials, buildings and the 

environment, machinery and equipment, and workers to prevent 

contamination of the products produced. In all raw materials and 

auxiliary materials as well as the manufacturing process, quality 

control will be carried out to keep the quality of the meises good and 

of good quality. In the manufacture of meises produced solid waste 

and liquid waste. The distribution of “Gogo” and “Uno” meises is 

throughout East Java, East Nusa Tenggara (NTT), West Nusa 

Tenggara (NTB), Papua, Ambon, and Sulawesi, as well as exports to 

the Middle East. 
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