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ABSTRAK

Judul laporan tugas akhir ini adalah Analisis Break Even Point (BEP) Sebagai
Perencanaan Laba Pada Rumah Makan Sate Dan Gule Kambing H. Sahuri
Palembang. Data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer dan
sukender. Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah
penelitian lapangan seperti observasi, wawancara dan studi Pustaka. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui biaya tetap dan biaya variabel, perhitungan Break
Even Point (BEP) tahun 2023 dan penjualan yang harus dicapai oleh perusahaan
guna memperoleh keuntungan yang diinginkan pada tahun 2024. Hasil dari
perhitungan biaya tetap dan biaya variabel sate ayam sebesar Rp 44.749.210 dan
Rp 134.130.000. Serta biaya tetap dan biaya variabel gulai kambing sebesar Rp
31.297.810 dan Rp 226.400.000. Break Even Point (BEP) Multiproduk
menunjukkan titik aman penjualan sebanyak 4.496 porsi untuk sate ayam dan
3.145 porsi untuk gulai kambing, titik impas dalam rupiah adalah sebesar Rp
134.878.289 untuk sate ayam dan Rp 188.693.691 untuk gulai kambing. Untuk
mendapatkan keuntungan sebesar 10% dari penjualan yang harus dicapai adalah
sate kambing sebesar 7.728 porsi sate ayam dan 5.140 porsi gulai kambing.

Kata Kunci: Analisis, Perhitungan Break Even Point (BEP), Perencanaan Laba
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ABSTRACT

The title of this final project report is Break Even Point (BEP) Analysis as Profit
Planning at H. Sahuri Goat Satay and Gule Restaurant Palembang. The data used
in this research are primary and secondary data. The data collection method used
in this research is field research such as observation, interviews and literature
study. This study aims to determine the fixed costs and variable costs, the
calculation of Break Even Point (BEP) in 2023 and the sales that must be
achieved by the company in order to obtain the desired profit in 2024. The results
of the calculation of fixed costs and variable costs of chicken satay amounted to
Rp 44.749.210 and Rp 134,130,000. As well as fixed costs and variable costs of
goat curry amounting to Rp 31.297.810 and Rp 226,400,000. Multiproduct Break
Even Point (BEP) shows a safe point of sales of 4,496 portions for chicken satay
and 3,145 portions for goat curry, the break-even point in rupiah is Rp
134.878.289 for chicken satay and Rp 188.693.691 for goat curry. To get a profit
of 10% of sales that must be achieved is 7,728 servings of chicken satay and 5,140

servings of goat curry.

Keywords: Analysis, Break Even Point (BEP) Calculation, Profit Planning
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