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RINGKASAN 

 

Provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta diakui memiliki status istimewa atau kewenangan 

otonomi khusus. Keragaman budaya di Propinsi DI Yogyakarta mencakup berbagai warisan 

budaya, salah satunya terlihat pada jenis kuliner berupa kudapan Bakpia. Bakpia merupakan 

kudapan hasil akulturasi budaya Tionghua dan Jawa. Bakpia telah menjadi salah satu 

makanan khas yang dicari wisatawan sebagai oleh-oleh ketika berkunjung ke Yogyakarta. 

Semakin tingginya wisatawan yang berkunjung ke Yogyakarta, membuat pangsa pasar bakpia 

semakin besar. Maraknya berbagai merk Bakpia dan bertambahnya UMKM baru membuat 

persaingan dalam industri Bakpia semakin ketat yang mendorong pelaku usaha Bakpia 

untung menciptakan ide-ide baru. Pengabdian ini bertujuan untuk menciptakan inovasi rasa 

bakpia baru yang berbeda dengan daya tahan produk  yang lebih lama untuk dikonsumsi, 

serta pelatihan dan pendampingan manajemen keuangan dan pemasaran agar meningkatkan 

daya saing mitra. Metode pelaksanaan kegiatan ini terdiri dari beberapa tahap yang dimulai 

dengan kegiatan sosialisasi dan koordinasi untuk mencari dan memilah bahan baku 

berkulaitas dengan harga yang terjangkau. Mengadakan pelatihan praktik produksi bakpia 

ebi. Melakukan pendampingan dalam produksi mulai dari persiapan sampai dengan praktik, 

kemudian dilakukan evaluasi bersama tentang komposisi dan rasa produk. Selanjutnya di 

rumuskan hal-hal yang masih menjadi kekurangan dan dilakukan perbaikan untuk 

keberlanjutan kegiatan produksi berikutnya. Luaran yang ditargetkan yaitu diversifikasi 

produk mitra, artikel pada jurnal terindeks sinta, publiasi di media massa, dan video kegiatan. 

Hasil yang diperoleh dari kegiatan ini adalah peningkatan kemampuan daya saing mitra 

melalui diversifikasi produk baru berupa rasa gurih serta meningkatkan kemampuan 

manajemen usaha dan pemasaran produk baru.  

 

Keyword: Inovasi, Bakpia, Ebi, Diversifikasi, Pemasaran 
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PRAKATA 
 

Alhamdulillah, puji syukur kehadirat Allah Subhanahu Wa Ta’ala yang telah 

melimpahkan rahmat dan karunia-Nya, sehingga kami dapat menyusun laporan kemajuan  

kegiatan pengabdian kepada masyarakat, skema Pemberdayaan Masyarakat Pemula (PMP) 

yang berjudul “Inovasi Variasi Produk Bakpia Sek’eco, Pelatihan Sistem Manajemen 

Keuangan dan Pemasaran Upaya Peningkatan Daya Saing”. Kegiatan ini merupakan salah 

satu implementasi dari Tri Dharma Perguruan Tinggi yang bertujuan untuk menciptakan 

inovasi rasa bakpia baru yang berbeda dengan daya tahan produk  yang lebih lama untuk 

dikonsumsi, serta pelatihan dan pendampingan manajemen keuangan dan pemasaran agar 

meningkatkan daya saing mitra. 

Kami mengucapkan terima kasih kepada Direktorat Riset  Teknologi dan Pengabdian 

Masyarakat (DRTPM) Kementerian Pendidikan Budayaan Riset dan Teknologi yang telah 

memberikan kesempatan kepada kami untuk mengikuti program hibah Pemberdayaan 

Masyarakat Pemula (PMP). Kami juga mengucapkan terima kasih kepada Bapak Yohanes 

Ardika Sendy selaku pemilik usaha Bakpia Sek’eco beserta seluruh karyawannya atas 

dukungan dan kesempatan yang diberikan selama pelaksanaan kegiatan.  

Laporan kemajuan ini berisi kegiatan dan dokumentasi yang telah dilakukan pada 

program pengabdian kepada msyarakat ini berjalan. Kami menyadari bahwa dalam 

penyusunan laporan ini masih jauh dari kesempurnaan serta kekurangan, baik dari segi isi 

maupun bahasa penyusunan karena keterbatasan ilmu yang diperoleh. Saran dan kritik sangat 

diharapkan sehingga dapat meningkatkan kemampuan penyusunan pada masa yang akan 

datang 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. LATAR BELAKANG 
Provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta (DIY) diakui memiliki status istimewa atau 

kewenangan otonomi khusus. Terdiri dari empat kabupaten dan satu kota, yakni Kabupaten 

Kulon Progo di bagian barat, Kabupaten Bantul di selatan, Kabupaten Gunungkidul di barat, 

Kabupaten Sleman di utara, dan Kota Yogyakarta di tengahnya. Angka harapan hidup 

mencapai 74,99 dan Indeks Pembangunan Manusia (IPM) mencapai 79,97 pada tahun 2020. 

Keberagaman budaya di DIY mencakup berbagai warisan budaya (Setyaningrum, 2022).  

Salah satu keragaman budaya tersebut terlihat pada jenis kuliner atau kudapan yaitu 

bakpia. Bakpia telah menjadi salah satu makanan khas Yogyakarta karena prosesnya yang 

melibatkan berbagai langkah. Makanan ini merupakan gabungan dari cita rasa Tionghoa dan 

lokal, awalnya menggunakan minyak babi, namun kemudian diubah menjadi kue bulat tanpa 

minyak babi sehingga dapat dinikmati oleh semua orang. Kehadirannya pertama kali di 

Yogyakarta untuk memberikan variasi pada jenis makanan kecil yang pada waktu itu 

terbatas, yang sebagian besar terdiri dari makanan tradisional daerah atau roti yang 

dipengaruhi oleh Belanda. Perpaduan ini menciptakan ruang bagi akulturasi dan toleransi 

antara orang Tionghoa dan Jawa, yang tercermin tidak hanya dalam kehidupan sehari-hari, 

tetapi juga dalam bentuk makanan. Resep bakpia awalnya diperkenalkan oleh seorang 

Tionghoa bernama Kwik Sun Kwok dari Wonogiri pada tahun 1940-an (Dinas Kebudayaan 

Kota Yogyakarta).  

Bakpia identik sebagai makanan yang terdiri dari adonan tepung terigu yang dipanggang, 

diisi dengan campuran kacang hijau dan gula. Sebagai makanan tradisional khas, bakpia telah 

menarik banyak minat dari wisatawan, termasuk wisatawan mancanegara. Setiap kali musim 

liburan, seperti liburan sekolah, libur panjang akhir pekan, serta perayaan seperti Lebaran, 

Natal, dan tahun baru, jumlah wisatawan dan pengunjung dari luar daerah yang datang ke 

Yogyakarta semakin meningkat. Hal ini mengakibatkan para produsen bakpia mendapatkan 

pesanan dalam jumlah besar. Terkadang, di antara para produsen bakpia, saling membantu 

untuk memenuhi pesanan satu sama lain, terutama dalam industri rumah tangga (Sibakul, 

2022). 

Maraknya merek bakpia dan bertambahnya UMKM baru, persaingan dalam industri ini 

semakin ketat. Hal ini mendorong pengembang bakpia untuk menciptakan ide-ide baru. 

Dahulu, bakpia hanya memiliki varian rasa kacang hijau, namun sekarang telah berkembang 

menjadi beragam varian rasa seperti rasa keju, coklat, pandan, tape, dan lain - lain. Selain itu, 

inovasi juga terjadi dalam bentuk variasi tekstur, dengan munculnya bakpia kukus dan crispy, 

yang sebelumnya hanya tersedia dalam bentuk kering. Di masa depan, kemungkinan besar 

bakpia akan terus berkembang dan menghasilkan ide-ide kreatif baru untuk memenuhi 

kebutuhan konsumen. Pelaku UMKM bakpia tidak hanya terfokus pada jenis dan varian rasa 

bakpia.  

Di era yang semakin modern ini, di mana teknologi terus berkembang, mereka juga 

bersaing dan memanfaatkan media digital untuk memasarkan produk. Hal ini dapat membuat 

produk bakpia menjadi lebih dikenal oleh banyak orang, dan konsumen tidak perlu datang 

langsung untuk membeli bakpia. Kemampuan memanfaatkan dan pemahaman media digital 
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yang baik, membuat pelaku UMKM dapat menjangkau lebih banyak konsumen dan 

meningkatkan omzet. Untuk mengatasi persaingan pelaku UMKM juga harus terus 

meningkatkan kualitas bakpianya dan memahami strategi pemasaran agar konsumen merasa 

puas dengan produk dibeli (Romadhoni, 2022). 

Salah satu usaha bakpia di Yogyakarta yang sekaligus merupakan mitra sasaran dari 

kegiatan Pengabdian kepada masyarakat ini adalah bakpia Sek’Eco yang baru didirikan di 

tahun 2023 oleh Yohanes Ardika Sendy. Berikut adalah data yang berhasil dihimpun oleh tim 

pengusul dari hasil observasi awal bersama mitra: 

Tabel 1.1 Identitas Mitra 

Kelompok Mitra Sasaran  Kelompok masyarakat yang produktif secara ekonomi 

Nama Mitra  Bakpia Sek’eco 

Pimpinan Mitra  Yohanes Ardika Sendy 

Jenis Kelompok Mitra   Pengrajin Bakpia 

Lingkup Permasalahan  ke 1  Aspek Produksi 

Jumlah anggota kelompok  7 orang 

Alamat Mitra  Ngampilan NG I/83 Ngampilan, Yogyakarta 

 

B. PERMASALAHAN DAN SOLUSI 

Permasalahan di bakpia Sek’Eco antara lain: 

1. Belum adanya pelatihan dan pendampingan tentang brainstorming inovasi produk 

baru untuk pengrajin bakpia Sek’Eco. 

2. Belum adanya pelatihan dan pendampingan produksi varian produk baru berupa rasa 

berbeda yaitu rasa gurih dan tampilan produk yang unik serta produk yang lebih tahan 

lama untuk konsumsi. 

3. Belum adanya pelatihan dan pendampingan manajemen berupa pengelolaan 

keuangan untuk varian produk baru seperti perhitungan Harga Pokok Penjualan (HPP) 

produk baru, harga jual dan keuntungan yang didapat dari varian produk baru yang 

dijual. Serta mengenalkan software/aplikasi keuangan gratis. 

4. Belum adanya pelatihan dan pendampingan tentang pemasaran varian produk baru 

berupa   pengemasan menarik dan pemasaran online dengan media sosial 

Bakpia Sek’Eco merupakan usaha yang memiliki beberapa permasalahan untuk 

menghadapi persaingan, sementara potensinya cukup tinggi untuk dikembangkan karena 

sudah memiliki ijin usaha dan jumlah karyawan yang cukup banyak. 

Solusi untuk permasalahan yang dihadapi bakpia Sek’Eco adalah: 

1. Penggalian ide untuk varian rasa dan bentuk produk baru serta memperoleh bahan baku 

dan alat produksi yang berkualitas dan harga terjangkau. 

2. Pengrajin bakpia Sek’Eco diberikan pelatihan dan pendampingan proses dan teknik 

produksi bakpia varian baru. 

3. Pengrajin bakpia Sek’Eco diberi pelatihan dan pendampingan  manajemen yaitu 

manajemen keuangan. 

Pengrajin bakpia Sek’Eco diberi pelatihan dan pendampingan  pemasaran untuk 

kegiatan pemasaran produk baru 
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C. TUJUAN DAN MANFAAT 

 Tujuan program pengabdian kepada masyarakat dengan kegiatan inovasi variasi produk 

bakpia Sek’Eco ini adalah:  

1. Pengrajin bakpia Sek’Eco mendapatkan brainstorming untuk inovasi produk 

baruserta pelatihan dan pendampingan tentang produksi, manajemen usaha dan 

pemasaran. 

2. Pengrajin bakpia Sek’Eco mampu memproses dan memproduksi varian produk baru 

bakpia dengan varian rasa yang berbeda yaitu rasa gurih serta produk yang lebih 

tahan lama untuk dikonsumsi. 

3. Pengrajin bakpia Sek’Eco memiliki kemampuan manajemen usaha untuk varian 

produk baru agar dapat menghitung HPP, harga produk dan tingkat keuntungan. 

4. Pengrajin bakpia Sek’Eco mampu melakukan kegiatan pemasaran untuk varian 

produk baru dengan pengemasan menarik dan pemanfaatan media sosial sehingga 

dapat menghadapi persaingan usaha. 

 Manfaat program pengabdian kepada masyarakat dengan kegiatan inovasi variasi produk 

bakpia Sek’Eco ini adalah:  

1. Pengrajin bakpia Sek’Eco mampu membuat varian rasa baru, yaitu varian rasa ebi 

yang berbda dari varian rasa bakpia yang ada di pasaran. 

2. Pengajin bakpia Sek’Eco mampu menggunakan dan memanfaatkan alat-alat produksi 

yang menambah daya tahan dan keawetan produk. 

3. Pengajin bakpia Sek’Eco mampu menggunakan dan memanfaatkan alat-alat produksi 

yang berfungsi untuk efisiensi proses produksi. 

4. Menambah pengetahuan, ketrampilan, dan produktivitas dan pendapatan dengan 

adanya kegiatan inovasi variasi produk. 

5. Meningkatkan pengetahuan manajemen keuangan bagi pelaku usaha bakpia Sek’Eco. 

6. Meningkatkan pengetahuan pemasaran bagi pelaku usaha bakpia Sek’Eco. 

7. Meningkatkan daya saing Bakpia Sek’Eco melalui diversitas produk bakpia varian 

rasa ebi. 
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BAB 2 

GAMBARAN UMUM PROFIL MITRA 

  

A. IDENTITAS MITRA  

Kelompok Mitra Sasaran  : Kelompok masyarakat yang produktif secara ekonomi 

Nama Mitra  : Bakpia Sek’eco 

Pimpinan Mitra  : Yohanes Ardika Sendy 

Jenis Kelompok Mitra   : Pengrajin Bakpia 

Lingkup Permasalahan  ke 1  : Aspek Produksi 

Jumlah anggota kelompok  :7 orang 

Alamat Mitra  : Ngampilan NG I/83 Ngampilan, Yogyakarta 

 

B. KONDISI MITRA 

Tahapan analisis kondisi eksisting dilakukan untuk mengetahui kondisi mitra. Observasi 

dilakukan secara langsung ke rumah produksi Bakpia Sek’eco yang terletak di Kelurahan 

Ngampilan, Kecamatan Ngampilan, Kota Yogyakarta. Berdasarkan hasil observasi, produk 

bakpia yang diproduksi oleh Bakpia Sek’eco varian rasa kacang hijau/original, kumbu hitam, 

pandan, coklat, keju dengan tambahan varian rasa seasonal berupa kurma dan nastar untuk 

hari raya. Produk bakpia Sek’Eco telah dikemas dengan dus dan memiliki ijin usaha (P-IRT). 

Gambar 2.1 Produk Bakpia Sek’Eco 

Produksi bakpia Sek’Eco selama ini hanya berdasarkan pesanan yang masuk melalui owner 

atau dari tetangga sekitar. Produksi Bakpia Sek’eco juga masih menggunakan peralatan 

standar sederhana. Pengolahan kulit bakpia juga masih dilakukan secara manual dengan cara 

menguleni adonan hingga kalis. Hal ini membutuhkan waktu yang lama dan tidak efisien. 

Bakpia Sek’eco  masih menggunakan pan (wajan) bakpia, belum menggunakan oven. Untuk 

pengemasan Bakpia Sek’eco juga belum menggunakan  mesin vacuum sehingga untuk 

keawetan produknya masih kurang.  
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Gambar 2.2 Pan pemanggang bakpia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.3 Alas pengulen kulit bakpia 

Bakpia Sek’Eco selama ini belum mengikuti pendampingan dan pelatihan usaha khususnya 

untuk produksi bakpia dengan variasi berbeda dari segi rasa dan tampilan, manajemen usaha 

dan pemasaran padahal tingkat persaingan usaha bakpia semakin tinggi. Berdasarkan analisis 

eksisting pada mitra tersebut, maka melalui Program Pemberdayaan Masyarakat Pemula  

(PMP) Direktorat Riset dan Pengabdian kepada Masyarakat (DRPM) Kementerian Riset 

Teknologi dan Pendidikan Tinggi ini kami mengusulkan untuk berkontribusi membantu 

mitra dalam hal ini Bakpia Sek’Eco meningkatkan kemampuan daya saing melalui   

diversitas produk baru berupa rasa gurih, ketahahan produk yang lebih awet dan serta 

meningkatkan kemampuan manajemen usaha dan pemasaran produk baru.  
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BAB 3 

METODE PELAKSANAAN 

 

A. METODE PELAKSANAAN 

Metode yang digunakan dalam program pengabdian masyarakat ini didasarkan pada 

beberapa tahapan. Tahapan tersebut diawali dengan pemetaan permasalahan di bidang 

produksi, manajemen, dan pemasaran. Berdasarkan permasalahan tersebut dirumuskan 

langkah pelaksanaan untuk solusi permasalahan dan teknologi yang digunakan. Bakpia 

Sek’Eco sebagai mitra memiliki peran dan partisipasi dalam kegiatan ini antara lain: 

a. Bersama-sama melakukan brainstorming inovasi produk, pencarian dan pemilihan 

bahan baku serta alat produksi untuk ketahanan konsumsi produk. 

b. Bakpia Sek’Eco menyediakan waktu, tempat dan peralatan yang sudah ada untuk 

praktik produksi. 

c. Pengrajin bakpia Sek’Eco dapat mengikuti pelatihan dan pendampingan tentang 

produksi,   manajemen dan pemasaran. 

 

B. TAHAPAN PELAKSANAAN 

Tabel 3.1 Tahapan Pelaksanaan 

Pertemuan Tanggal Jam Lokasi 

I  7 Agustus 2024 13.00 – 16.00 Rumah Produksi Bakpia 

Sekeco 

II 26 Agustus 2024 09.00 – 13.00 Rumah Produksi Bakpia 

Sekeco 

III 5 September 2024 09.00 – 16.00 Teras Malioboro 1 

IV 2 Oktober 2024 09.00 – 16.00 Gedung Widoro Laut 1 

V 3 Oktober 2024 09.00 – 12.00 Gedung Widoro Laut 1 

IV 4 Oktober 2024 09.00 – 12.00 Gedung Widoro Laut 1 
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BAB 4 

HASIL PELAKSANAAN KEGIATAN 

 

Kegiatan yang telah dilaksanakan dalam program pengabdian kepada masyarakat ini 

terbagi dalam beberapa langkah: 

1. Pengurusan surat tugas pelaksanaan kegiatan Pengabdian kepada masyarakat. Surat 

tugas ini dikeluarkan oleh pihak kampus untuk tim dosen dan mahasiswa.  

 
                Gambar 4.1 Surat Tugas Pengabdian kepada Masyarakat 

 

2. Kunjungan awal dan pemberitahuan kepada  mitra.  

Tim menyerahkan surat tugas  sekaligus pemberitahuan bahwa akan diadakan 

pelatihan dan pendampingan pembuatan bakpia rasa ebi, pelatihan manajemen 

keuangan dan pemasaran. 

 
Gambar 4.2 Kunjungan Awal dan Pemberitahuan kepada Mitra 

 

3. Sosialisasi dan koordinasi dengan tim dan mahasiswa, sekaligus pembekalan kepada 

mahasiswa untuk pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat. Hasil dari 

kegiatan ini adalah mahasiswa memiliki pemahaman tentang tugas dan kegiatan yang 

akan dilakukan. 

 
Gambar 4.3 Sosialisasi dan Koordinasi dengan Mahasiswa 
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4. Sosialisasi dan koordinasi dengan mitra. Kegiatan ini sekaligus mengobservasi alat 

dan bahan dan kendala yang dimiliki oleh mitra, sekaligus meminta kesediaan mitra 

untuk bersama dengan tim melakukan uji coba resep bakpia varian rasa ebi yang 

gurih. Hasil dari kegiatan ini adalah waktu dilakukannya uji coba produksi bakpia 

rasa ebi. 

 
Gambar 4.4 Sosialisasi dan Koordinasi dengan Mitra 

 

5. Kegiatan praktik uji coba resep bakpia variasi baru. 

Tim bersama pemilik dan pegawai bakpia Sek’Eco melakuan uji coba resep bakpia 

ebi. Dengan menggunakan beberapa perbandingan jumlah ebi yang digunakan, dan 

beberapa jenis tekstur bakpia ebi. Hasil dari kegiatan ini adalah ditemukanya 

kompisisi resep yang pas untuk pembuatan bakpa ebi. 

 
Gambar 4.5 Bahan Uji Coba Pembuatan Bakpia Ebi 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.6 Hasil Uji Coba Bakpia Ebi 

6. Koordinasi dengan mahasiswa untuk pembuatan kemasan yang menarik. Hasil dari 

kegiatan ini adalah kemasan bakpia ebi yang menarik dan mempuyai slogan unik. 

 
     Gambar 4.7 Kegiatan Mendesaign Kemasan Produk 
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7. Pendampingan pemasaran bakpia variasi baru pada event Pesta Rakyat di Teras 

Malioboro.  

Tim dan pemilik usaha Bakpia Sek’eco melalukan uji coba perkenalan dan pemasaran 

bakpia varian rasa ebi pada event Pesta Rakyat 2024 Teras Malioboro 1 Yogyakarta. 

Hasil dari kegiatan ini adalah antusiasme msayarakat mencoba dan membeli bakpia 

varian rasa gurih.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.8 Pendampingan Event Pesta Rakyat Teras Malioboro 2024 

 

 
Gambar 4.9 Pendampingan Event Pesta Rakyat Teras Malioboro 2024 

 
Gambar 4. 10 Pendampingan Event Pesta Rakyat Teras Malioboro 2024 
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Gambar 4.11 Tester Bakpia Ebi 

8. Persiapan pelatihan dengan belanja alat dan bahan pembuatan bakpia variasi rasa 

baru. Hasil dari kegiatan ini adalah alat dan bahan untuk pembuatan bakpia ebi. Alat- 

alat dan bahan- bahan yang diserahkan kepada mitra tercantum dalam Berita Acara 

Serah Terima Aset yang ditanda tangani oleh ketua tim pelaksana, Mitra Bakpia 

Sekeco, dan Ketua STIE Widya Wiwaha. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.12 Beberapa Alat Pembuatan Bakpia Ebi 

 

9. Penyerahan alat dan bahan bahan. 

 
Gambar 4.13 Penyerahan Alat dan Bahan 
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10. Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yaitu Pelatihan pembuatan 

Bakpia Ebi 

 
Gambar 4.14 Pelaksanaan Kegiatan Pelatihan Bakpia Ebi 

 

 
Gambar 4.15 Pelaksanaan Kegiatan pelatihan Bakpia Ebi 

 

 
Gambar 4.16 Pelaksanaan Kegiatan pelatihan Bakpia Ebi 

 

 
Gambar 4.17 Pelaksanaan Kegiatan pelatihan Bakpia Ebi 
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Gambar 4.18 Pelaksanaan Kegiatan pelatihan Bakpia Ebi 

 

 
Gambar 4.19 Pelaksanaan Kegiatan pelatihan Bakpia Ebi 

 

 
Gambar 4. 20 Hasil Pelaksanaan Kegiatan: Produk Bakpia Ebi 

 

 
Gambar 4.21 Hasil Penggunaan Mesin Vakum 
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11. Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yaitu Pelatihan manajemen 

keuangan. Hasil dari kegiatan ini adalah mitra mampu mengopeasikan aplikasi 

keuangan. 

 
Gambar 4.22 Pelaksanaan Kegiatan Pelatihan Manajemen Keuangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.23 Hasil Input Penjualan Transaksi Tunai dan  Cashless 

 

12. Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yaitu pelatihan pemasaran 

menggunakan media online. Hasil dari kegiatan ini adalah mitra mampu memasarkan 

produknya melalui media online.  

 
Gambar 4.24 Pelaksanaan Kegiatan Pelatihan Pemasaran Online 
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BAB 5 

LUARAN YANG DICAPAI 

 

Luaran yang telah dicapai meliputi: 

1. Publikasi pada media massa online “KRJogja.com” dengan link 

https://www.krjogja.com/kampus/1245157039/tim-pkm-stie-widya-wiwaha-

tingkatkan-daya-saing-dan-variasi-bakpia 

2. Publikasi pada koran Kedaulatan Rakyat yang terbit pada hari Sabtu, 5 Oktober 2024, 

Halaman 10.  

3. Video kegiatan yang terpublikasi pada kanal youtube Humas STIE WW dengan link 

https://youtu.be/pKWjrNOEbTY?si=r8VAvmBleJCHByB3  

4. Poster kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat. 

5. Publikasi artikel ke Budimas: Jurnal Pengabdian Masyarakat (Terakreditasi Sinta 5) 

dengan E-ISSN: 27158926 dengan link https://jurnal.stie-

aas.ac.id/index.php/JAIM/article/view/15285  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.krjogja.com/kampus/1245157039/tim-pkm-stie-widya-wiwaha-tingkatkan-daya-saing-dan-variasi-bakpia
https://www.krjogja.com/kampus/1245157039/tim-pkm-stie-widya-wiwaha-tingkatkan-daya-saing-dan-variasi-bakpia
https://youtu.be/pKWjrNOEbTY?si=r8VAvmBleJCHByB3
https://jurnal.stie-aas.ac.id/index.php/JAIM/article/view/15285
https://jurnal.stie-aas.ac.id/index.php/JAIM/article/view/15285
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BAB 6 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Berdasarkan kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat yang telah dilakukan maka dapat 

diambil kesimpulan dan saran sebagai berikut: 

A. KESIMPULAN 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dilakukan dengan mitra Bakpia 

Sek’Eco ini difokuskan pada inovasi varian rasa ebi, peningkatan kemampuan 

manajemen keuangan dan peningkatan kemampuan pemasaran. Tahapan yang 

dilakukan pada masing-masing kegiatan adalah dengan melakukan observasi dan 

wawancara dengan mitra, melakukan sosialisasi, pendampingan, pelatihan dan 

evaluasi. Kegiatan ini mengahsilkan beberapa luaran diantaranya adalah terciptanya 

varian rasa baru yaitu bakpia ebi dengan citarasa gurih, peningkatan  keterampilan 

mitra dalam menentukan harga jual dan magrin laba yang sebelumnya masih 

dilakukan secara manual telah terkonversi dengan menggunakan software accurate 

online, pendampingan desain kemasan produk yang menarik dengan menggunakan 

aplikasi pembuat desain serta peningkapan kemampuan pemasaran melalui media 

online dengan memanfaatkan media sosial secara agresif untuk meningkatkan daya 

saing. 

B. SARAN 

Hasil dari kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini diharapkan dapat 

meningkatkan daya saing mitra dalam bentuk inovasi berkelanjutan misalnya 

menciptakan bakpia dengan citarasa lain yang unik dengan pemanfaatan peralatan 

teknologi inovasi yang diberikan. Kedepannya diperlukan kegiatan pelatihan 

penggunaan peralatan modern seperti mesin cetak bakpia otomatis untuk 

menggantikan peralatan semi manual yang digunakan saat ini, pelatihan menyusun 

laporan laporan keuangan sesuai dengan SAK ETAP, serta analisis ketepatan 

penggunaan media sosisal sebagai sarana pemasaran digital. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Surat Tugas 
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Lampiran 2. Undangan Pendampingan Pemasaran Bakpia Ebi di Teras Malioboro 1 
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Lampiran 3. Daftar Hadir Pendampingan Pemasaran Bakpia Ebi di Teras Malioboro 1 
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Lampiran 4. Berita Acara Serah Terima Aset 
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Lampiran 5. Alat dan Bahan Teknologi dan Inovasi Bakpia Ebi 
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1. Oven Gas BIMA 8044 

 
 

2. Selang dan regulator 

 
 

3. Mesin vakum sealer 

 
 

 
 

 

 

 

4. Mesin pemipih dan pengkalis adonan kulit bakpia 
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5. Rak display 

 
 

 
 

6. Banner display 

 
 

7. Paper box 
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8. Bahan-bahan praktik, pelatihan, dan pendampingan 
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Lampiran 6. Undangan Pelatihan 
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Lampiran 7. Daftar hadir Peserta Pelatihan 
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Lampiran 8. Materi Pelatihan Produksi Bakpia Ebi 
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Lampiran 9. Materi pelatihan Manajemen Keuangan 
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Lampiran 10. Materi  Pelatihan Manajemen Pemasaran Tik Tok Shop 
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Lampiran 11. Ucapan Terima Kasih 
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Lampiran 12. Luaran Publikasi pada media massa online “KRJogja.com” dengan link 

https://www.krjogja.com/kampus/1245157039/tim-pkm-stie-widya-wiwaha-tingkatkan-daya-

saing-dan-variasi-bakpia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 13. Publikasi pada koran Kedaulatan Rakyat yang terbit pada hari Sabtu, 5 

Oktober 2024, Halaman 10 
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Lampiran 14. Video kegiatan yang terpublikasi pada kanal youtube Humas STIE WW 

dengan link https://youtu.be/pKWjrNOEbTY?si=r8VAvmBleJCHByB3  

 

 
 

Lampiran 15. Publikasi artikel ke Budimas: Jurnal Pengabdian Masyarakat 

(Terakreditasi Sinta 5) dengan E-ISSN: 27158926 
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