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Abstrak: Pengabdian ini berfokus pada kejenuhan pasar kuliner ayam geprek biasa di
tingkat pelaku usaha mikro. Tujuan pengabdian ini adalah memberikan wajah baru dan
rasa baru kepada masyarakat melalui inovasi ayam geprek menjadi ayam geprek krispi
bakar dengan menginisiasi brand "Gkrisbar by Hara Chicken". Metode yang digunakan
adalah pendampingan partisipatif (Asset-Based Community Development) meliputi
pelatihan produksi, re-branding, serta strategi pemasaran digital. Hasil pengabdian
menunjukkan terjadinya transformasi konsep produk secara total pada mitra dampingan.
Inovasi teknik pembakaran setelah penggorengan menghasilkan cita rasa unik yang
diminati konsumen, didukung oleh identitas visual baru. Program ini berhasil memicu
perubahan perilaku usaha yang lebih inovatif serta meningkatkan volume penjualan harian
mitra.

Abstract: This community service focuses on the market saturation of regular ayam
geprek at the micro-business level. The objective is to provide a new appearance and flavor
to the community through product innovation, transforming regular ayam geprek into crispy
grilled geprek chicken by initiating the brand "Gkrisbar by Hara Chicken". The method used
was participatory mentoring (Asset-Based Community Development), including production
training, re-branding, and digital marketing strategies. The results show a total
transformation of the product concept for the partners. The innovation of grilling after frying
created a unique flavor favored by consumers, supported by a new visual identity. This
program successfully triggered innovative business behaviors and increased daily sales
volume.
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Pendahuluan/Introduction

Kuliner ayam geprek konvensional telah mencapai titik jenuh di pasar lokal karena replikasi
menu yang seragam tanpa adanya diferensiasi yang kuat. Mitra dampingan dalam
pengabdian ini merupakan pelaku usaha kuliner ayam geprek biasa yang menghadapi
penurunan omzet akibat ketatnya persaingan. Analisis situasi menunjukkan bahwa konsumen
membutuhkan variasi kuliner baru yang memadukan tekstur renyah dan aroma panggangan
yang khas. Tujuan utama dari pengabdian masyarakat ini adalah memberikan wajah baru
dan rasa baru bagi masyarakat terhadap produk ayam geprek, melalui transformasi konsep
menjadi ayam geprek krispi bakar yang diawali oleh brand "Gkrisbar by Hara Chicken".
Pendekatan inovasi ini didukung oleh kajian literatur yang menyatakan bahwa pembaruan
identitas visual (re-branding) dan inovasi rasa merupakan kunci utama dalam
mempertahankan loyalitas pelanggan di industri makanan cepat saji. Perubahan sosial yang
diharapkan dari program ini adalah terbentuknya kesadaran adaptif dan jiwa kewirausahaan
yang inovatif bagi mitra dampingan agar mampu bersaing di pasar yang kompetitif.

Metode/Method

Pengabdian masyarakat ini dilaksanakan dengan melibatkan pemilik dan karyawan Hara
Chicken sebagai subyek pengabdian utama. Lokasi pelaksanaan bertempat di gerai produksi
Hara Chicken. Metode pendampingan dilakukan secara partisipatif, di mana subyek
dampingan dilibatkan langsung mulai dari tahapan perencanaan aksi, eksperimen resep,
hingga pengorganisasian peluncuran merek baru. Tahapan kegiatan pengabdian meliputi
empat langkah utama: (1) Pemetaan masalah dan analisis aset usaha, (2) Pelatihan
pembuatan menu ayam geprek krispi bakar, (3) Pembuatan desain logo dan kemasan brand
"Gkrisbar by Hara Chicken", dan (4) Pendampingan pemasaran berbasis media sosial.

Hasil/Result

Hasil pelaksanaan program menunjukkan perubahan signifikan pada dinamika operasional
dan konsep produk mitra. Pendampingan teknis berhasil mengubah produk ayam geprek
biasa yang mulanya hanya digoreng dan dihancurkan, menjadi ayam geprek krispi bakar.
Proses baru ini menerapkan metode pencelupan bumbu bakar khusus setelah ayam digoreng
krispi, kemudian dibakar sesaat menggunakan torch gas untuk memunculkan aroma smoky
tanpa menghilangkan tekstur renyahnya.

Selain inovasi rasa, program ini berhasil melahirkan pranata dan identitas baru berupa brand
resmi "Gkrisbar by Hara Chicken" lengkap dengan kemasan modern berpola menarik.
Perubahan perilaku mitra terlihat dari penerapan standar higienitas baru dan kedisiplinan
dalam pencatatan keuangan harian. Pengaruh program terhadap aspek kapasitas produksi
dan penerimaan pasar dirangkum dalam tabel evaluasi berikut:
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Tabel 1. Statistik Deskriptif Omzet dan Produksi Harian Sebelum dan Sesudah
Pendampingan

Indikator Penilaian Sebelum Sesudah Persentase
Pendampingan Pendampingan Peningkatan
Produksi Harian 40 85 112,5%
Omzet Harian Rp480.000 Rp1.105.000 130,2%
Jumlah Varian Menu | 1 (Original) 3 (Varian  Saus | 200%
Bakar)

Pembahasan/Discussion

Transformasi konsep produk dari ayam geprek konvensional menjadi ayam geprek krispi
bakar yang diinisiasi oleh brand GKRISBAR by Hara Chicken merupakan bentuk inovasi
produk yang bertujuan menciptakan nilai tambah (value creation) sekaligus meningkatkan
daya saing usaha kuliner mikro. Selama beberapa tahun terakhir, ayam geprek menjadi salah
satu makanan yang sangat populer di Indonesia. Namun, tingginya jumlah pelaku usaha yang
menjual produk serupa menyebabkan persaingan semakin ketat. Sebagian besar pelaku
usaha menawarkan konsep yang hampir sama, mulai dari tampilan produk, cita rasa, hingga
penyajian, sehingga sulit menciptakan diferensiasi yang mampu menarik perhatian konsumen.

Kondisi tersebut menjadi tantangan utama bagi pelaku usaha mikro untuk mempertahankan
eksistensi bisnisnya. Persaingan yang hanya mengandalkan harga sering kali mengurangi
margin keuntungan, sementara inovasi produk masih relatif rendah. Oleh karena itu,
diperlukan sebuah strategi pembaruan konsep produk yang tidak hanya mengubah tampilan
makanan, tetapi juga memberikan pengalaman baru bagi konsumen. Berangkat dari kondisi
tersebut, GKRISBAR by Hara Chicken mengembangkan konsep ayam geprek krispi bakar
sebagai inovasi yang mengombinasikan tekstur ayam krispi dengan teknik pembakaran
menggunakan cooking torch sehingga menghasilkan aroma smoky yang khas tanpa
menghilangkan kerenyahan lapisan tepung.

Konsep ini menjadi pembeda utama dibandingkan ayam geprek konvensional yang umumnya
hanya disajikan dengan sambal tanpa proses pembakaran lanjutan. Proses pembakaran
dilakukan setelah ayam digeprek dan diberi bumbu khusus, sehingga menghasilkan
perpaduan rasa gurih, pedas, manis, serta aroma bakaran yang mampu meningkatkan cita
rasa produk secara keseluruhan. Inovasi tersebut tidak hanya memberikan pengalaman
sensorik yang berbeda, tetapi juga menciptakan identitas produk yang mudah dikenali oleh
konsumen.
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Keberhasilan transformasi konsep produk ini menunjukkan bahwa pendekatan value
innovation merupakan strategi yang efektif dalam mengatasi stagnasi usaha mikro. Inovasi
tidak dilakukan melalui perubahan yang bersifat radikal terhadap bahan baku utama,
melainkan dengan mengombinasikan proses pengolahan, penyajian, serta penguatan
identitas merek. Dengan demikian, nilai produk meningkat tanpa harus menambah biaya
produksi secara signifikan. Konsumen memperoleh pengalaman baru melalui rasa, aroma,
dan tampilan produk yang lebih menarik, sedangkan pelaku usaha memperoleh peluang untuk
meningkatkan nilai jual produknya.

Selain inovasi pada aspek produk, GKRISBAR by Hara Chicken juga melakukan pembaruan
identitas merek melalui penggunaan nama brand yang lebih kuat, desain visual yang modern,
serta kemasan yang lebih representatif. Kemasan tidak lagi hanya berfungsi sebagai wadah
makanan, tetapi juga menjadi media komunikasi merek yang mampu meningkatkan persepsi
kualitas di mata konsumen. Desain kemasan yang menarik memberikan kesan profesional,
meningkatkan kepercayaan pelanggan, serta memperkuat daya ingat terhadap merek.
Dengan demikian, pembaruan konsep produk tidak hanya terjadi pada makanan yang dijual,
tetapi juga pada keseluruhan pengalaman konsumen ketika membeli produk.

Dalam implementasinya, mitra usaha dilibatkan secara aktif pada setiap tahapan proses
pengembangan produk. Mulai dari uji coba formulasi bumbu bakar, penentuan tingkat
kematangan hasil pembakaran, evaluasi tekstur ayam, hingga pengujian penerimaan
konsumen dilakukan secara kolaboratif. Keterlibatan tersebut memberikan kesempatan
kepada mitra untuk memahami alasan di balik setiap inovasi yang diterapkan. Secara teoritis,
kondisi ini membentuk sense of ownership atau rasa memiliki terhadap inovasi yang
dihasilkan. Mitra tidak lagi berperan sebagai pelaksana usaha semata, tetapi berkembang
menjadi pelaku usaha yang mampu mengembangkan produk secara mandiri berdasarkan
kebutuhan pasar.

Penerapan teknologi tepat guna juga menjadi salah satu faktor penting dalam keberhasilan
pembaruan konsep produk ini. Penggunaan alat pemantik api pembakar (cooking torch
system) memungkinkan proses pembakaran dilakukan secara cepat, merata, dan efisien.
Dibandingkan metode pembakaran menggunakan arang atau panggangan konvensional,
cooking torch menghasilkan waktu proses yang lebih singkat sehingga mampu mempercepat
penyajian setiap porsi tanpa mengurangi kualitas tekstur daging ayam maupun kerenyahan
lapisan tepung. Teknologi ini juga memberikan standar hasil pembakaran yang lebih konsisten
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sehingga kualitas produk dapat dipertahankan pada setiap penyajian.

Gambar 1

Hasil foto produk go krisbar

Gambar 2

Hasil foto produk Go Krisbar
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