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OZET

Yiyecek- igecek isletmelerinde maliyetler satilan {iriin bazinda yer ve zamana gore degisiklik gostermektedir. Ayni triin farklt
yerlerde ¢ok farkli fiyatlarla satilabilir. Bunun temelinde ise {iriin ve isletme maliyetleri yatmaktadir. Havaalanlari igerisinde bulunan
yiyecek ve igecek isletmeleri de ticari amaglh faaliyette bulunan isletmeler olup, bu alanlarda yiiksek tutarda kira giderleri ortaya
¢ikmaktadir. Ayrica miisteri yapisit ve donemi de ¢ok farklilik gostermektedir. Baz1 donemlerde ¢ok yogun bazi dénemlerde de bos
denilecek kadar bir talep vardir. Bunun gibi nedenlerle satis fiyatlar1 da diger alanlardaki fiyatlardan oldukga yiiksek olmaktadir.
Dolayisiyla isletmeler hem maliyet hem de satis fiyatlarini iyi takip etmeli ve yillik bazda karlarin1 hedeflemelidir. Satilacak {iriin
miktar1 ve tiiriiniin iyi se¢ilmesi gerekmektedir. Beklenmeyen durumlar nedeniyle satislar azalabilir, yapilan tiretimler tamamen imha
edilmesi gerekebilir. Mesela en fazla satilan su fiyati diger alanlardaki fiyatin bir kagi kati1 kadar olabilir. Karliliklarda iiriinlerin
miktar1 ve dénemine goére olugmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Havaalan Restoranlari, Maliyet, Satis Fiyatlari

ABSTRACT

In food and beverage businesses, the costs vary according to the place and time on the basis of the product sold. The same product
can be sold at very different prices in different places. On the basis of this lies the product and operating costs. Food and beverage
businesses located within the airports are also businesses operating for commercial purposes, and high rental costs arise in these areas.
In addition, the customer structure and period vary a lot. In some periods, there is a demand that is very busy and in other periods
there is enough demand to be called empty. For similar reasons, the sales prices are considerably higher than the prices in other areas.
Therefore, businesses should follow both cost and sales prices well and target their profits on an annual basis. The amount and type of
product to be sold must be well chosen. Due to unexpected circumstances, sales may decrease, productions may need to be
completely destroyed. For example, the most sold water price may be several times the price in other areas. Profitability is formed
according to the amount and period of the products.

Keywords: Airport Restaurants, Cost, Selling Prices

1. GIRIS

Isletmelerin en énemli amac1 kar etmek ve rekabetin oldugu bir ekonomide kar1 uzun dénemde en iist
seviyeye cikarmaktir.

Havaalanlarindaki restoran ve biife miisterilerinin ¢ogunlugu is veya turistik amacli seyahat eden kisilerden
olugmaktadir. Bunlarin yaninda, miisterileri ugurlamaya veya karsilamaya gelenler ve havaalanlarinda
faaliyette bulunan sirket ve kuruluslarin ¢alisanlar1 da restoran ve biifelerin miisterileri olmaktadir. Geciken
ucak yolcularina havaalaninda verilecek yemekler ugak sirketlerinin sorumlulugunda oldugundan bu cesit
satislarda da ugak sirketleri havaalani restoranlarmin miisterisi olmaktadir.

Havalimani restoranlarinin yeri havaalani binasi ig¢inde yolcularin ugaga gitmeden Once ugus zamanini
beklerken bulunduklar1 yolcu salonlarinin yolcularin kolaylikla ulagabilecekleri ve gorebilecekleri degisik
yerlerinde olabilir. Ayrica, yolcular1 karsilamak iizere havalimanina gelen kisilerin, turistik arag
stiriciilerinin ve turist rehberlerinin bekledigi havalimani binalar1 disindaki ara¢ park yerleri bolgesinde de
kiiciik satis yerleri olabilir.

Havalimani restoranlarimin diger restoranlarla bircok noktada ortak ozellikleri olmasinin yaninda bazi
kendine has 6zellikleri de bulunmaktadir. Caligmamizdaki odak noktasi havalimani restoranlari olmasiyla
beraber bir¢ok diigsiince ve metotta kiigiik degisikliklerle diger restoranlara da uygulanabilir. Calismamizda
havalimani restoranlar1 i¢in hazirladigimiz “kar arttirmada” kullanilan teori, teknikler ve uygulama 6rnekleri
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kiigiik degisikliklerle diger tiim restoran gesitlerine, bilhassa zincir restoran isletmelerine de kolaylikla
uygulanabilir.

Bir satis yerindeki satiglar, satiglarin maliyeti ve satisa bagh calisan kisilerin maliyetleri ilgili boliimiin
yonetimi tarafindan kontrol altina alinarak ve ona sorumluluk verilerek satiglar 6zel cabayla arttirilabilir
ve/veya satilan malin maliyeti ve direct personel giderleri planli ¢aligsmalarla azaltilabilir.

Faaliyetle ilgili giderler ise isletmenin tamamini ilgilendirdigi i¢in bdliim yoneticileri faaliyetle ilgili
giderleri kontrol altina alamazlar. Isletmenin tiimiiniin elektrik giderlerinin satis boliimlerine bir dagitim
anahtar1 kullanilarak dagitilmasi sonucunda elde edilen gelir tablosundaki elektrik giderlerinin artmastyla
ilgili bir soru boliim ydneticilerine sorulamaz. Boyle bir sorunun sorulmasi i¢in her boliime elektrik saati
takillarak tiiketim kontrol edilebilir.

2. HAVAALANLARI VE MUSTERILERIN YAPISI VE OZELLIiKLERIi

Havaalanlarinda altyapi ihtiyact ve kamu finansman desteklerindeki diismesiyle havaalani planlamasi, insasi,
yonetim 0zel sektdre kaymaktadir. Tiim diinyada hava trafigi stirekli artmakta ve bir¢ok gelisen pazarda
havaalani isletmeciligi diinya ortalamasindan daha fazla artmaktadir. Tirkiye’deki artig orami ise, diinya
ortalamalariin oldukga iizerindedir (Kuyucak, F. (2007).

Havalimani restoranlarinin yeri havaalani binasi i¢cinde yolcularin ugaga gitmeden 6nce ugus zamanini
beklerken bulunduklar1 yolcu salonlarinin yolcularin kolaylikla ulasabilecekleri ve gorebilecekleri degisik
yerlerinde olabilir. Ayrica, yolcular1 karsilamak iizere havalimanina gelen kisilerin, turistik arag
stiriiclilerinin ve turist rehberlerinin bekledigi havalimani binalar1 digindaki ara¢ park yerleri bolgesinde de
kiiclik satig yerleri olabilir. Modern havaciligin ilk yillarindan beri uzun siire teknik bakis agisiyla idare
edilmistir. Havaalanlar1 kamusal gérevlerini de saglayan ve genellikle dogrudan merkezi ya da yerel kamu
kuruluglar1 tarafindan isletilmiglerdir. Aslinda askeri amach kullanilan daha sonra sivil yolcu tasimaciliginin
yapildigi, yine de kamu agirlikli olarak isletilmektedir (Ferhan, 2017).

Tablo.1. Havaalanlarinda Faaliyetlerin Smiflandirilmast

Operasyonel Yer Hizmetleri Ticati
v Hava trafik kontrol v Temsil v Vergisiz magazalar
v Meteoroloji v Yolcu trafik v’ Diger magazalar
v'Haberlesme ve ugus bilgi | v Yiik kontrolii ve haberlesme v/ Restoran ve kafeler
sistemleri v/ Ramp: Ramp, kargo ve posta, ugak temizlik, | v" Oteller
v Polis ve giivenlik birim yiikkleme gereglerinin kontrolii v’ Bankalar
v Itfaiye, ambulans ve ilkyardim | v Ugak hat bakim: Ugak hat bakim, yakit ve yag | v Araba kiralama ve park hizmetleri
hizmetleri v Ugus operasyon v’ Toplanti ve iletisim kolayliklari
v/ Pist, apron ve taksiyolu bakimi v Ulasim v Kuafor, kuru temizleme vb.
v Diger faaliyetler v’ Ikram servis kigiselhizmetler
v Gozetim ve yonetim v Reklam etkinlikleri
v Ugak 6zel giivenlik hizmet v Diger faaliyetler

Kaynak: Kuyucak, F. (2007).

Restoranlarin bulundugu yer ve yerlesme planlari havaalani yonetimi tarafindan belirlenir ve restoran yerleri
metrekare olarak kiraya verilirler.

Havalimani restoranlarin bulunduklar yerlerle ilgili ”havalimani” ve “havaalani” olarak isimlendirilmis iki
kavram vardir.

Havaalani; Biitiinii ya da bir bolimi icinde hava araglarinin; inis, kalkis ve yer hareketlerini
gergeklestirebilmeleri i¢in karada veya suda olusturulmus, (bina, tesis ve techizatla donatilmig) tanimlanmis
saha.

Havalimani: Uluslararasi hava trafigi, gelis ve gidislerine hizmet vermek amaciyla tesis edilmis olup,
giimriik, gdemenlik, halk sagligi, hayvan ve bitki karantina islemleri ve benzeri iglemlerin blinyesinde vakit
kaybedilmeksizin yiriitiildiigii havaalamidir (Sivil Havacilik Genel Miidiirliigii, Havaalan1 ve terminal
isletmeleri, Erigsim Tarihi: 24.10.2016, http://web.shgm.gov.tr/).

Restoranlar1 havaalanlarindan ziyade daha fazla turistik yolcu sayist olan havalimam 6zelligi olan
havaalanlarindadir.

Havaalaninda yer alan isletme ve kuruluglarin ¢alisma prensiplerinin belirlenmesinde yetkililerin kapsamina
giren baglica konular sunlardir (Devlet Hava Meydanlarn Isletmesi Genel Miidiirliigii, Erisim tarihi:
25.10.2016, http:// www.dhmi.gov.tr/) ;
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v" Restoran igletmesinin deposuna mal kabulii alanimin diizeni ve temizligi,

v" Uretim yeri ve sartlari,

v' Havaalani iginde satig yerleri arasinda mal taginmasi kurallari, zamanlari ve sartlari,
v' Malin satis sartlari,

v" Hijyen kurallari

v’ Calisanlarin ise alim sartlari,

v' Calisanlarin igse baglamadan 6nce havalimani kurallarinin egitimi,

v' Calisanlarin havalimani igindeki davranig kurallar1 sayilabilir.

S6z konusu havalimani otoritelerinin uyguladig1 operasyonel yonetim kurallar1 havaalanindaki olaganiistii
durumlara bagli olarak her an devamli degisebilmektedir. Kurallarin degismesi ne bagli olarak alinacak
tedbirlerle isletmenin kar1 degisebilir. Personel giderleri ve faaliyet giderleri olumlu ve olumsuz etkilenebilir.

Havaalanlarina gelen miisterilerin yapisi da farklilik gostermektedir. Bunlar siralamak gerekirse;

v" Havalimanlarinda yiyecek ve igecek isletmelerine gelen miisteriler her gelir seviyesinde insanlar oldugu
gibi diinyanin her iilkesinden farkli mesleklerde, farkli milliyetlerde ve farkli yaslardaki kisiler de olabilir.

v Havalimani restoranlart sinirli ve belirli bir misteri Kkitlesine hitap ettiginden diger isletme
miisterilerinden farkl bir yapiya sahiptirler. Miisteri yaklasimi da bu dogrultu da olmalidir.

v" Her lilkenin vatandaslarinin yeme i¢gme aligkanliklar1 ve harcama aligkanliklar1 farklidir ve dini giinleri de
farklidir.

v Misteriler havalimaninda sinirli bir zaman bekledikten sonra ugaga gideceklerdir. Ugakta kendilerine gay
kahve ikram edilecek hatta uzun ucuslarda yemek ikram edilecektir. Miisterilerin kisa bir sonra ucaga
gidecek olmalar1 da satilacak {irtinlerin belirlenmesinde 6nemlidir.

v Misterinin yapisini etkileyen diger bir unsur da yas siniridir. Yash kisiler sehrin ¢ok sicak oldugu
aylarinda gelmezler. Genellikle ilkbahar ve Sonbahar aylarinda turistik seyahat yaparlar. Restoran
yonetimi hem isgoren planlamasinda hem de {iretilecek iirlinlerin sayisinda ve ¢esidinde mevsimsel
yolcularin yas seviyelerini tahmin ederek planlamalar yapmalidir.

v Siirekli olarak ugus yapan yolcular restoranin dekorasyonundan sikilabilirler. Bu nedenle gogunlukla
restoranlar {i¢ yilda bir dekorasyon ve yemek cesitlerinin degistirmelerini gerekli kilmaktadir.

3. SUNULAN YiYECEK-ICECEKLERIN OZELLIiKLERi

Restoranlarda sunulan yiyecek-igeceklerin de miisteri yapisi ve zamana baglh olarak farklilik gostermektedir.
Bir¢ok yolcu uzun siire yemege zaman ayirmak yerine ihtiyaci olan yeme, hediyelik esya almak icin ¢aba
gostermektedir.

Satis yerlerinde satisa sunulan iiriinler belirli saat icinde satilamadiginda imha edilmeleri gerekir. Bununla
birlikte genelde talep edilen firiinlerinde hazir olmasin1 ve bundan dolay1 maliyetlerde bir artisa neden
olmaktadir. Ayrica eksik yapilan liretimde satiglarin diismesini saglayacaktir.

Havalimani restoranlarinda potansiyel miisteri olacak diizenli ugak yolculart igin {iiretim planlamalar
yapilirken bir taraftan da sis, kar ve yogun ucak trafigi gibi nedenleriyle de ucus saati ertelenen ucak
yolculari i¢in stoklar1 hazir bekletilir. Plansiz tiretimler derin donduruculardaki {iriin miktarini arttiracagi ig¢in
depolama maliyetlerini arttirir.

Havalimanlar restoranlarimda gider ve gelir denetimi de diger isletmelerden farkli olmaktadir. Satislardan
toplanan nakit paranin kontrolii, satilan {iriin miktariyla satista tiiketilen {iriin miktarlar1 karsilagtirilarak kasa
ve ¢aliganlar kontrol altinda tutulmalidir.

Havalimani restoranlarinda satisa sunulan iiriinler baslica dort grupta siniflanabilir;
v" Ana yemek
v Icecekler

v Yardimc1 yemek ve turistik {iriin
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v' Tatllar

Yemek grubu iirlinlerinin ortalama maliyet oranlar1 ( hammadde maliyeti / satis fiyat1 ) yemegin cinsine gore
% 20-45 arasinda olmaktadir. Maliyet oranlarinin % 20 - 45 aras1 gibi ¢ok genis bir yelpazede olmasinin
nedeni satisa sunulan iriinlerin iiretim maliyetlerinin artmasina ragmen satis fiyatlarinin ayni oranda
arttirllamamasindan kaynaklanir. Maliyeti yiiksek iriinlerin satis fiyatlar1 digerlerine kiyasla daha diisiik
tutuldugu icin maliyet orani yiikselmektedir. Hammadde maliyeti yiiksek {iriinlerden daha fazla satarak daha
fazla kar elde etmek amaciyla bu 6zellikteki iirlinlerin satig fiyatlar1 birim hammadde maliyeti diisiik olan
iirlinlere kiyasla daha diisiik tutulur. Menii planlamasi ve fiyatlandirilmasinda isletmelerin altyapi imkanlari
olmakla yetersiz kalabilmektedir (Akbulut; Arslan, 2015).

4, ISLETMELERDE MALIYETLERIN OLUSUMU VE ORNEK HESAPLAMALAR

Yukarida ifade ettigimiz havaalanlarin yapisi, konumu, miisteri profilleri, yemek tiirleri ve zamanlamasi,
misterilerin bekleme siiresi gibi Ozellikler, maliyetlerin hesaplanmasini giiclestirmekte ve siirekli takibi
gerektirmektedir. Cok kisa siirede beklenmeyen hava kosullar1 nedeniyle sefer iptalleri olabilmekte ve bunun
sonucunda yapilan iiretimlerin satis1 yapilamamaktadir. Yiyecek-icecek maliyetinin kontrolii satin alma
islemi baglamaktadir (Bulut 2014: 28). Yiyecek maddelerinin toplu alimi yapildiginda maliyetler bazi
giinlerde yiiksek cikacak, bazi giinlerde ise stoktan kullandigindan normalden diisiik ¢ikacaktir. Bu nedenle
sonuglarin bir hafta veya 10 giin gibi belirli donemler itibariyle analizi daha anlamli olacaktir (Erding, 2009).
Bununla birlikte mevsimsel olarak talep degiskenlik gostermektedir. Bazi donemlerde miisteri sayist
neredeyse sifira diismektedir. Buna ragmen isletmeler kisitli da olsa hizmet vermelidirler. En 6nemlisi de
igyeri kiralarinin ¢ok yiiksek olmasidir. Bunun gibi nedenlerle karlilik oranlar1 da yiiksek belirlenmektedir.

Bir isletmede yiyecek-igecek maliyetleri igsletmenin biitiin departmanlarini kapsamasi ve iiretimin biitiin
asamalarmin dikkate almasi, uygulanabilir olmasi ve personel tarafindan isbirligi icerisinde yapilmasini
gerekmektedir(Erding, 2009). Alanlardaki yiyecek icecek isletmelerinin daha iyi yiiriitebilmesi igin ¢esitli
yontemler kullanilmahidir. Diger igletmelerle kiyaslanmasi veya Onceki donemlerle karsilastirilmasi gibi
yontemler kullanilarak analiz edilmelidir (Yilmaz, 2004).

Genelde restoranlardaki toplam karmn % 15-25’si diisiik orandaki kismi yemek satiglarindandir. Yemek
satislarindan elde edilen karin diisiik olmasi sasirtict diigiiniilebilir.

Diger taraftan, da mesrubat icecek maliyet oranlar1 % 2.5-5, alkollii igecek maliyet oranlar1 da % 12 — 20
arasinda degismektedir. Ortalama igecek maliyet oranlar1 %8-9 civarindadir. Igecek maliyet oranlarmin
yemek maliyet oranlarina gore diisiik olmalar1 nedeniyle icecek grubu iiriinlerin birim {iriin kar oranlar1 daha
yliksek olur. Buna bagli olarak da isletmenin toplam kari iginde igeceklerin kar oran1 daima yiyeceklerin kar
oranindan yiiksek ¢ikmaktadir.

Havalimani restoran yoneticileri satislar1 kendi cabalari, yaraticiliklart ve giderleri kontrol altinda tutmayla
kar1 artirabilme yetki, imkana sahip yoneticilerdir. Degisik satig arttirma cabalariyla daha fazla miisteriye
daha fazla iiriin satmayla ilgili degisik projeler hazirlayip uygularlar. Bunun yaninda, restoranlar iggiicii
yogun isletmeler oldugu icin isgiicii maliyetlerinin devamli kontrol altinda tutulmasi gereksiz personel
giderlerinin azaltilmas1 yoneticilerin yetkileri i¢indedir. Bir anlamda kar merkezi yoneticileridirler.

Yoneticilere sene sonu kar hedefleri verilerek hedefe ulagsma derecelerine gore odiillendirilmeleri kar
amacina yonelik performanslarinin artmasina olumlu etkisi olur.

Sene basinda yeni y1l baglamadan igletmenin biit¢elenmis gelir tablosu hazirlanir. Hazirlanan biitcedeki satis,
kar rakamlari, egitim ve hijyen hedefleri i¢in ayr1 ayr hedefi etken hedef saglamasi durumunda ikramiyenin
yiizde kagini kazanabilecegi bildirilir. Verilecek ikramiye sabit bir rakam oldugu gibi karin bir yiizdesi de
olabilir.

Kar arttirmada etkin olabilecek kisilere karin yiizdesi, karin artigin1 cabalariyla pozitif etkileyen kisilere
senelik ticretlerinin yiizdesi miktarda ikramiye hedeflenebilir.

Miisteri basina satig tutarini arttirma amaciyla “combo” iiriin tabir edilen, birkag iiriiniin bir tek {irlin gibi
satildigy, diriinler de satisa sunulabilir. Ornegin; hamburger + patates tava + kola 0.50 It hepsi birlikte bir iiriin
kabul edilir. Combo iiriinler miisterinin karakterine veya mevsimsel dzelliklere bagli olarak belirli bir zaman
dilimi i¢in diizenlenebilir.

Havalimani restoranlarinda satilan bazi yiyecek iiriin 6rnekleri;

v" Cikolatali kek
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v’ Kasarli sw

v" Tavuklu sw

v’ Salaml sw

v" Cikolatali Kurabiye
v’ Pogaca

v’ Borek

Karin en fazla iceceklerden elde edilmesi nedeniyle kar1 arttirmadaki firsatlar da bu gruptaki tirtinlerle ilgili
detaylarin degerlendirilmesiyle daha fazla saglanir. Gruptaki satislar detayli ve siirekli kontrol ve analiz
edilmeli, iceceklerle ilgili satis analizlerinin azalmasi karin da dikkate deger miktarda azalmasina yol
acabilir. Ayrica, kar nereden fazla kazaniliyorsa o kisimda daha fazla kar etme potansiyeli oldugu daima
ihtimal olarak varsayillarak daha fazla kar elde etmeyle ilgili her bir firsat siirekli
degerlendirilmelidir(Koroglu vd. 2011: 35).

Ayrica satig lirlinlerini daha detayli incelemek amaciyla icecekler once alt gruplara ayrilarak gruplarla ilgili
kar1 arttirma faktorlerini irdelenir.

Icecek grubu icindeki alt gruplar;
v’ Sise su,

Ayran,

Kahve,

cay

Sikilmisg portakal suyu,

Sise Meyve sulari,

Kolali i¢ecekler,

SR N N N N NN

Biralar,

v’ Alkollii igecekler

Iceceklerden daha fazla kar elde etmenin temel parametreleri ise ;
v’ Satis fiyati,

v Al fiyat,

v Farkl kalite ve markada tiriinlerin satilmas,

v" Farkl1 hacimde {iriinlerin satilmasi,

v' Satisa sunulma teknikleri,

v" Restoranin i¢ hatlar veya dig hatlarda olmasi,

v" Yiyecek icecegin birlikte satilmasi

Satis fiyatinin tespitinde kullanilan yontemi en fazla satilan igecek olan su igecegi iizerinde vermemiz
miimkiindiir.

Satig fiyatin1 diisiiriilerek daha fazla kar elde edilmesi olduk¢a zor bir {iriindiir. Fiyatlar daima olabilecek en
yliksek seviyede olmalidir. Her ay birkag sikayet olmasi durumu suyun fiyatinin optimum seviyede oldugunu
pratik olarak gosterir kanisindayiz. Ancak bu ¢esit semptomlar fiyat seviyesi icin yeterli degildir. Sikayetleri
en aza indirerek olumsuz miisteri algis1 yaratmamak i¢in diisiik kalite bir iiriin de daha dsiik fiyata satis i¢in
bulundurulabilir.

Restoranlarda sise suyu satis fiyatin1 diislirerek daha fazla satig yaparak kari arttirmanin ¢ok zor bir ihtimal
oldugunu soyleyebiliriz. Asagidaki tablo da bunu gorebiliriz.
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Tablo.2. Alternatif Fiyatlama Analizi

Fiyat secenekleri Mevcut Durum 1 2 3 4 5 6
Satis fiyatlar 7,0 6,3 5,7 5,3 4,9 4,6 4,3
Satig fiyati (% olarak Diigsmesi) 10% 20% 30% 40% 50% 60%
Satis hasilati (% olarak Diismesi) 1% 2% 4% 5% 6% 8%
Satis miktar1 (=miisteri sayist) 100 113 125 138 sl 164 177
Satis miktar1 (miisteri sayist (% olarak Artmasi) 13% 25% 38% 51% 64% 7%
Birim Maliyet 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Gelir Tablosu TL

Satis hasilatt 700 709 718 726 736 745 753
Maliyet 70 79 88 96 105 114 124
Briit Kar 630 630 630 630 630 630 630
Briit Kar orani 90% 89% 88% 87% 86% 85% 84%

Not: 2015 yilina ait bir havaalaninda kullanilan degerler kullanilmistir.

Hali hazir durumda elde edilen kar toplamini elde etmek i¢in satig miktarin1 % 25 arttirmak oldukca iddialh
bir hedef olup ulasilmas1 oldukea giictiir. Fiyatlar1 diislirerek daha fazla kar elde etmek i¢in % 25 den fazla
satig miktarini arttirmamiz gerekir. Yani fiyatlart % 20 arttirarak % 25 daha az satig yapilabilse dahi ayn1 kar
elde edilebilecektir.

Yukaridaki 6rnege dayanarak, havalimanlari restoranlar1 ozellikle fiyat degismelerinin miisteri sayisinin
degismesini etkileyecek ekonomik ortamlar degildirler. Fiyatlar diisiiriilerek miisteri sayisin1 ¢ok arttirmak
imkansizdir. Havalimanindaki restoran miisterileri yolcu olduklar1i olup, yolcu olmayan kisiler
restoranlardan faydalanmak i¢in havalimanlarina giremezler. Diisiik fiyata daha fazla talebi yaratacak farkli
yelpazelerde miisteri havalimaninda bulunmaz.
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Grafik.1.Fiyat-Briit Kar Analizi

Maksimum kara ulasmak i¢in fiyat belirlemesi bir anlik bir olgu degildir. Diger bir deyisle, satis fiyatlar
optimum noktaya ulastiginda siirekli olarak bu fiyat kullanilamaz. Fiyatlama dinamik bir olgu olup dis
etkenlere bagli olarak devamli degiskenlik gosterebilir. Tiim dis etkenler kari arttirmada firsat olarak
degerlendirilip fiyatlar etkenlere bagli olarak ve miisteriyi rahatsiz etmeden degistirilmelidir.

Kari arttirmak i¢in hava sicakligi arttik¢a fiyat artirilip sicaklar azaldik¢a da azaltilarak optimum kara
ulagilabilir. Bu degisim bir anlamda iiriine talep arttik¢a fiyatlar arttirllmali havalar soguyup talep azaldikg¢a
fiyatlar diisiiriilmelidir. Sicak havalarda ayrica iiriinlerin soguk tutulmasi ek bir maliyeti gerektirecektir. Bu
da miimkiin olan karmn diismesine sebep olabilir.

5. SONUC

Havaalanlarindaki restoran ve biife miisterilerinin ¢ogunlugu is veya turistik amacli seyahat eden kisilerden
olugmakla birlikte miisterileri ugurlamaya veya karsilamaya gelenler ve havaalanlarinda faaliyette bulunan
sirket ve kuruluslarin c¢alisanlar1 da restoran ve biifelerin miisterileri olmaktadir. Geciken ugak yolcularina
havaalaninda verilecek yemekler ugak sirketlerinin sorumlulugunda oldugundan bu ¢esit satislarda da ugak
sirketleri havaalani restoranlarinin miisterisi olmaktadir. Havaalanlarin gerek miisteri yapisi gerekse sehirden
ayr1 olmasi, belirli donemlerde yogun belirli donemlerde ¢ok diisiik bir miisteri kitlesi olmast ve igyeri
kiralarinin ¢ok yiiksek olmasi gibi nedenlerle satigi yapilan iiriinlerin fiyatlariin yiiksek olmasini zorunlu
kilmaktadir. Ayrica miisterinin talep ettigi iiriin yelpazesi de sinirli olmaktadir. Dolayisiyla satis1 yapilan
iirin fiyatlarinin standart fiyatlarda olmas1 beklenemez. Isletmeler karlilig1 arttirmak icin hem maliyet hem
de miisteriyi ¢ok uzaklastirmadan bir fiyat politikasi izlemelidir. Fiyatlama dinamik bir olgu olup dis
etkenlere bagli olarak devamli degiskenlik gosterebilir. Tim dis etkenler kari arttirmada firsat olarak
degerlendirilip fiyatlar etkenlere bagl olarak ve miisteriyi rahatsiz etmeden degistirilmelidir. Satis1 fazla olan
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irlinlerin fiyatlar yiiksek tutmak suretiyle karliligi arttirmak miimkiindiir. Verilen su 6rnegi bunu agik¢a
gostermektedir.
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