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ABSTRAK 

Laporan akhir ini berjudul “Perhitungan Break Even Point Dalam Unit dan Rupiah 

Serta Perencanaan Laba Pada Pempek Cek Nani 222 Palembang”. Tujuan dari 

penulisan laporan ini adalah untuk mengetahui Klasifikasi masing-masing biaya 

dikeluarkan, Break Even Point dalam unit dan rupiah, dan perencanaan laba. Data 

yang dibuat penulis dalam membuat laporan akhir ini yaitu dengan menggunakan 

metode kualitatif dan kuantitaif. Hasil penelitian ini dapat menjelaskan bahwa 

Pempek Cek Nani 222 Palembang terlebih dahulu memisahkan biaya-biaya, Break 

Even Point dalam unit dan rupiah untuk Pempek Adaan 298 unit dan Rp 744.925, 

Pempek Telur 221 unit dan Rp 552.687, Pempek Lenjer 211 unit dan Rp 528.654, 

Pempek Kulit 96 unit dan Rp 240.299, Pempek Tahu 163 unit dan Rp 408.505, 

Pempek Kerupuk/Keriting 211 unit dan Rp 528.654, jumlah produk pempek yang 

harus dijual agar mencapai titik Break Even Point (BEP) dalam unit dan rupiah 

adalah sebesar 1.762 Unit dan Rp 4.405.593 untuk mendapatkan laba sebesar Rp 

300.000. Dari masalah ini seharusnya Pempek Cek Nani melakukan perincian biaya 

yang dikeluarkan dan juga memperhatikan biaya tetap, harus melakukan 

perhitungan break even point untuk mengetahui apakah perusahaan mengalami 

keuntungan atau kerugian dan juga perencanaan laba kedepannya bagi perusahaan. 

Keywords:  Break Even Point, Perencanaan Laba, Pempek 
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ABSTRACT 

The final report is titled “Calculation of Break Even Point in Unit and Rupiah and 

Profit Planning at Pempek Cek Nani 222 Palembang”. The purpose of writing this 

report is to determine the classification of each issued cost, Break Even Point in 

units and rupiah, and profit planning. The Data created by the author in making this 

final report is by using qualitative and quantitative methods. The results of this 

research can exlplain that pempek Cek Nani 222 Palembang First separates Costs, 

Break Even Point for Pempek Adaan 298 units and Rp 744.925, Pempek Telur 221 

units and Rp 552.687, Pempek Lenjer 211 units and Rp 528.654, Pempek Kulit 96 

units and Rp 240.299, Pempek Tahu 163 units ands Rp 408.505, Pempek 

Kerupuk/Keriting 211 units and Rp 528.654. Number of Pempek products that must 

be sold to reach the Break Even Point (BEP) in unit and rupiah is 1.762 units and 

Rp 4.405.593. to get profit of Rp 300.000. from this problem should Pempek Cek 

Nani do a breakdown of the costs incurred and also pay attention to the fixed costs.  

Must perform break even point calculations to see if the company is expriencing 

profit or loss and also plan future earnings for the company. 
 

Keywords:  Break Even Point, Perencanaan Laba, Pempek 
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