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ABSTRAK 

 

Judul Laporan Akhir ini adalah “Analisis Perencanaan Laba Dengan Pendekatan 

Break Even Point (Bep) Pada Rumah Makan Lamo Da Besuo Palembang”. 

Tujuan dari laporan ini adalah untuk mengetahui berapa pulang pokok untuk 

mencapai batas minimum volume penjulan dalam unit dan rupiah, margin of 

safety atau batas aman penjualan yang harus dicapai tiap tahun dan perencanaan 

laba yang dikarenakan perusahaan mengalami penurunan laba pada tiga tahun 

terakhir 2017-2019 pada Rumah Makan Lamo Da Besuo. Metode pengumpulan 

data adalah wawancara langsung dan riset kepustakaan dengan analisis data 

kualitatif dan kuantitatif. Adapun masalahnya yaitu penurunan laba pada tiga 

tahun terakhir serta perusahaan belum mengelompokan biaya tetap dan biaya 

variabel sehingga pemilik belum dapat melakukan perhitungan Break Even Point 

(BEP) yang dapat digunakan untuk perencanaan laba. Data ini menggunakan 

rumus perhitungan Break Even Point (BEP) produk tunggal, Margin of Safety 

(MoS) dan perhitungan perencanaan laba. Adapun hasil yang didapat dari 

penelitian ini yaitu pada tahun 2017-2019 perusahaan mengalami peningkatan 

titik impas atau Break Even Point (BEP) untuk produk rendang dan ayam bakar, 

tingkat persentase Margin of Safety (MoS) yang dihitung untuk tiga tahun terakhir 

mengalami penurunan, serta perusahaan perlu melakukan perencanaan laba 

sebesar 20% dari laba tahun 2019.  

 
 

Kata Kunci : Break Even Point, Margin of Safety, Perencanaan Laba 
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ABSTRACT 

  

Break Even Point (BEP) Analysis as a profit planning tool in Rumah Makan 

Lamo Da Besuo.  The purpose of this repot is to find out how many principal 

returns to reach the minimum volume of sales in units and rupiah, margin of 

safety or sadfe sales limit that must be achieved each year and profit planning 

because the copany has decreased profits in the last 3 years 2017-2019 at Rumah 

Makan Lamo Da Besuo. The method used in data collection is the method of 

direct interview and library research. The problem is the decline in profits in the 

last 3 years and the copany has not yet made a grouping of fied costs and variable 

costs so that the owner has not been able to carry out a calculation that can be 

used fot profit planning. This data uses a single product Break Even Point (BEP) 

calculation formula, Magin of sagety (MoS), and calculation of profit planning. 

The results obtained from this study are in 2017-2019 the company experiences an 

increase in Break Even Point (BEP) for rendang and grilled chicken, the 

percentage of margin of safety calculated for the last 3 years and the copany needs 

to plan a profit of 20% of profits in 2019.  

 

 

Keywords: Break Even Point, Margin of Safety, Profit Planning 
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