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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perhitungan Break Even Point 

(BEP) pada Ilham Bakery Prabumulih dan juga jumlah volume penjualan yang 

harus dicapai. Jenis data yang digunakan adalah data primer dan sekunder yang 

diperoleh melalui wawancara langsung dan studi pustaka. Hasil dari penelitian ini 

menunjukkan bahwa Ilham Bakery Prabumulih belum pernah mengetahui 

mengenai perhitungan BEP yang bisa digunakan untuk perencanaan laba. Volume 

penjualan bolu gulung pada tahun 2015-2017 terus mengalami penurunan, 

sementara produk lainnya seperti roti tawar dan roti sobek mengalami kenaikan. 

Berdasarkan masalah tersebut penulis memberikan beberapa saran untuk Ilham 

Bakery Prabumulih, yaitu membuat klasifikasi antara biaya variabel dan biaya 

tetap, menggunakan perhitungan BEP setiap tahunnya sehingga dapat diketahui 

volume penjualan minimal, membuat perencanaan laba untuk tahun berikutnya, 

dan melakukan penekanan terhadap biaya produksi dari tahun sebelumnya. 

 

Kata kunci:  Break Even Point, Perencanaan Laba 
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ABSTRACT 

 

 

The purpose of this research are to find out about the calculation of Break Even 

Point (BEP) at Ilham Bakery Prabumulih and also th amount of sales volume that 

most be achieved. The types of data used are primary and secondary data 

obtained through direct interview and library research. The result of this research 

indicated that Ilham Bakery Prabumulih never know about the calculation of BEP 

can be used for profit planning. The sales volume of Bolu Gulung on 2015-2017 

was decreased while the others product sch as Roti Tawar and Roti Sobek was 

increased. Based on that problem the author/writers give some suggestion for 

Ilham Bakery Prabumulih, there are to make classify between variable cost and 

fixed cost, using BEP calculation annually so can be known the minimum of sales 

volume, make a profit planning for next years, and putting emphasis on 

production costs from the previous year. 

 
Key words:  Break Even Point, Profit Planning 
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