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ABSTRAK 

 

Laporan Akhir ini membahas tentang Analisis Break Even Point (BEP) Sebagai 

Dasar Perencanaan Laba Jangka Pendek pada RM Bu Darmin Plaju Palembang. 

Tujuan penulisan laporan akhir ini adalah untuk mengetahui klasifikasi biaya 

dalam memproduksi produk, break even point dalam rupiah dan unit untuk semua 

produk dan Break Even Point dalam rupiah dan satuan untuk masing-masing 

produk. Metode penelitian yang digunakan dalam laporan ini adalah metode 

kuantitatif dan kualitatif. Pengumpulan data dilakukan dari hasil wawancara, 

observasi, dan studi pustaka dengan rumus multiproduk untuk menghitung Break 

Even Point. Hasil setelah klasifikasi biaya dapat dihitung dengan menggunakan 

Break Even Point (BEP), sehingga setelah dilakukan perhitungan Break Even 

Point (BEP) batas penjualan minimum agar tidak mengalami kerugian. Dari hasil 

penelitian didapatkan jumlah penjualan minimum RM Bu Darmin Plaju 

Palembang tahun 2017-2019 untuk mendapatkan keuntungan, serta melakukan 

perencanaan laba jangka pendek yang diharapkan untuk tahun 2020. Berdasarkan 

hasil penelitian, penulis menyarankan agar RM Bu Darmin Plaju Palembang 

mengklasifikasikan biaya tersebut menjadi biaya tetap dan biaya variabel untuk 

mengetahui biaya yang dikeluarkan dalam memproduksi produk tersebut. 

 

Keyword: Break Even Point, Perencanaan Laba Jangka Pendek 
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ABSTRACT 

 

The final report is about The Analysis of Break Even Point (BEP) as a Basis of 

Short-Term Profit Palnning at RM Bu Darmin Plaju Palembang. The purpose of 

this final report are to know the cost clasification in producing some products, the 

break even point in rupiah for all products and the break event point in rupiah and 

unit for each product. The research methode used in this report are quantitative 

and qualitative methode. The data were collected from the result of interview, 

observation, and library research with the calculating break even point 

multiproduct formula. The results after clasification of costs can be calculated 

using Break Even Point (BEP), so after calculating the Break Even Point (BEP) 

that the minimum sales limit will not suffer a loss. From the results, that the 

number of sales is above the minimum number of sales in other words RM Bu 

Darmin Plaju Palembang in 2017-2019 gets benefit, and expected the short-term 

profit planning for 2020. According to the result, the writer suggest that RM Bu 

Darmin Plaju Palembang should clasifie the cost into fixed and variable cost in 

order to know the costs which is spent in producing the products. 

 

Keyword: Break Even Point, Short-Term Profit Planning 
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