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INTISARI  

 

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya adalah perusahaan yang melakukan proses 

pengolahan biji gandum menjadi tepung terigu. Perusahaan yang telah beroperasi sejak tahun 

1972 ini berlokasi di Tanjung Perak, Surabaya. Letak pabrik yang dekat dengan pelabuhan 

mempermudah pengadaan dan pembongkaran bahan baku yang masih diimpor.  

Bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan tepung terigu merupakan biji 

gandum yang diperoleh dari negara penghasil biji gandum yaitu Amerika, Kanada, Australia, 

Ukraina, Cina, dan India. Proses pengolahan tepung terigu meliputi penerimaan dan 

penyimpanan biji gandum, pembersihan biji gandum, conditioning, penggilingan, pengayakan, 

dan pengemasan. Sistem produksi yang diterapkan oleh PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills 

Surabaya adalah mekanisasi industri dan sistem produksi secara kontinyu. Perusahaan 

melakukan pengawasan mutu mulai dari bahan baku, proses produksi, produk akhir, 

pengemasan, dan penyimpanan bahan baku dan produk akhir.  

Produk utama yang dihasilkan PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya adalah 

tepung terigu dengan berbagai merek dagang seperti “Cakra Kembar”, “Cakra Kembar Emas”, 

“Kunci Biru”, “Segitiga Biru”, dan “Lencana Merah”. Selain itu, PT. ISM Tbk. Bogasari Flour 

Mills Surabaya juga menghasilkan produk sampingan yaitu germ, fine bran, bran, pollard, 

industrial flour, dan pellet.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


