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ABSTRAK 

 

  

Judul Laporan Akhir ini adalah “Analisis Break Even Point (BEP) Pada Mie Ayam 

Bakso Trisno & Ayam Bakar Sekip Madang Palembang”. Tujuan penulisan 

Laporan Akhir ini adalah untuk mengetahui klasifikasi biaya-biaya baik biaya tetap 

maupun biaya variabel, untuk mengetahui perhitungan Break Even Point (BEP) 

produk bakso dan mie ayam pada Mie Ayam Bakso Trisno & Ayam Bakar Sekip 

Madang Palembang, dan mengetahui volume penjualan yang harus dicapai dalam 

perencanaan laba yang meningkat. Mie Ayam Bakso Trisno & Ayam Bakar Sekip 

Madang Palembang tidak menggunakan perhitungan Break Even Point (BEP). Data 

ini dikumpulkan melalui wawancara dan riset pustaka. Berdasarkan hasil dari data 

primer yang diolah penulis maka Break Even Point (BEP) untuk produk bakso 

dalam rupiah pada tahun 2017 adalah Rp 506.863.000,- dan dalam unit sebanyak 

33.791 porsi, Break Even Point (BEP) untuk produk mie ayam pada tahun 2017 

adalah Rp 160.062.000,- dan dalam unit sebanyak 16.006 porsi. Hal ini menunjukan 

bahwa sebaiknya perusahaan menggunakan metode Break Even Point (BEP) agar 

mengetahui seberapa besar jumlah biaya-biaya yang dikeluarkan dalam proses 

produksi sehingga hubungan antara penjualan, produksi, harga jual, biaya, laba atau 

rugi dapat diketahui dan memudahkakn bagi pemilik usaha untuk mengambil 

keputusan jangka panjang maupun jangka pendek. 

 

Kata Kunci: Break Even Point (BEP), unit, rupiah. laba 
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ABSTRACT 

 

 

The title of this Final Report is "Break Even Point Analysis (BEP) On Mie Ayam 

Bakso Trisno & Ayam Bakar Sekip Madang Palembang". The purpose of this Final 

Report is to know the classification of the costs of both fixed and variable costs, to 

determine the calculation of Break Even Point (BEP) meatball products and chicken 

noodle on Mie Ayam Bakso Trisno & Ayam Bakar Sekip Madang Palembang, and 

know the sales volume should be achieved in the planning of increased profit. Mie 

Ayam Bakso Trisno & Ayam Bakar Sekip Madang Palembang does not use the 

calculation of Break Even Point (BEP). This data is collected through interviews 

and literature research. Based on the results of the primary data processed by the 

author, the Break Even Point (BEP) for meatball products in rupiah in 2017 is Rp 

506,863,000, - and in 33,791 units, Break Even Point (BEP) for chicken noodle 

products in 2017 is Rp 160,062,000, - and in units of 16,006 servings. This indicates 

that company should use Break Even Point (BEP) method to know how big of 

expense in production process so that relationship between sales, production, 

selling price, cost, profit or loss can be known and easy for business owner to take 

long-term and short-term decisions. 

 

  

Keywords: Break Even Point (BEP), unit, rupiah, profit 
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