PROSES PEMBUATAN MEISES DI PT.
PUTERA BUANA FOODS GRESIK

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
CATHERINE SHANIA K. NRP: 6103019017
ELISA KRISTINA PUTRI S. NRP: 6103019040
INGGRID MELINIA V. NRP: 6103019055

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



PROSES PEMBUATAN MEISES DI PT.
PUTERA BUANA FOODS GRESIK

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
CATHERINE SHANIA K. NRP: 6103019017
ELISA KRISTINA PUTRI S. NRP: 6103019040
INGGRID MELINIA V. NRP: 6103019055

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



LEMBAR PERSETUJUAN

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul
“Proses Pembuatan Meises di PT. Putera Buana Foods Gresik”
yang diajukan oleh Catherine Shania Kwok (6103019017), Elisa
Kristina Putri Saragih (6103019040), dan Inggrid Melinia Virganita
(6103019055), telah diujikan dan disetujui oleh Dosen Pembimbing.

Pembimbing Lapangan, Dosen Pembimbing,

Theresia Suryadinata Ir. Ira Nugerahani, M.Si

Tanggal: 5 Juli 2022 NIK: 611.86.0120
NIDN: 0715076101
Tanggal: 5 Juli 2022




LEMBAR PENGESAHAN

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul
“Proses Pembuatan Meises di PT. Putera Buana Foods Gresik”
yang diajukan oleh Catherine Shania Kwok (6103019017), Elisa
Kristina Putri Saragih (6103019040), dan Inggrid Melinia Virganita
(6103019055), telah diujikan pada tanggal 23 Juni 2022 dan
dinyatakan lulus oleh Tim Penguiji.

Ketua Penguiji,

———

Ir. Ira Nugerahani, M.Si
NIK/NIDN: 611.86.0120/0715076101
Tanggal: 5 Juli 2022

Mengetahui,

Program Studi Teknologi Pangan  Fakultas Teknologi Pertanian

NIDN: 0004066401 NIDN : 0726017402
Tanggal : 5 Juli 2022 Tanggal : 5 Juli 2022

Vi



SUSUNAN TIM PENGUJI

Ketua 2 Ir. Ira Nugerahani, M.Si

Anggota : Theresia Suryadinata

vii



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam Laporan Praktek Kerja
Industri Pengolahan Pangan kami yang berjudul:

Proses Pembuatan Meises di PT. Putera Buana Foods Gresik

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau
pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan olch orang lain, kecuali
yang secara nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan
dalam daftar pustaka. Apabila karya kami tersecbut merupakan
plagiarisme, maka kami bersedia dikenai sanksi berupa pembatalan
kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai dengan peraturan yang
berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan
Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas Katolik
Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 2010.

Surabaya, 5 Juli 2022

7431291 ¢

Catherine Shania K. Elisa Kristina P. S.  Inggrid Melinia V.

viii



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Catherine Shania K, Elisa Kristina P. S, Inggrid Melinia V.
NRP : 6103019017, 6103019040, 6103019055

Menyetujui Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan kami:
Judul :

Proses Pembuatan Meises di PT. Putera Buana Foods Gresik

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak
Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi Laporan Praktek Kerja
Industri Pengolahan Pangan ini kami buat dengan sebenarnya.

Surabaya, 5 Juli 2022
Yang menyatakan,

Catherine Shania K. Elisa Kristina P.S.  I[nggrid Melinia V.

“ X



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.



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.

Keywords: PT. Putera Buana Foods Gresik, cocoa powder, meises
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