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Bölüm 11

Stratejik Yönetim 
Uygulamaları

Giriş

Gelişmiş ve gelişmekte olan ülkelerde hızlı sanayileşme, kadınların iş yaşa-
mına katılımının artması ve böylece ev dışında yemek yeme olgusunda görülen 
çok hızlı artış, toplu beslenme hizmetlerinin halk sağlığı açısından stratejik bir 
öneme sahip olmasına neden olmuştur. Bu nedenle catering hizmetlerinde strate-
jik yönetim sürecinin iyi şekilde yürütülebilmesi çok önemlidir. Bu süreçle ilgili 
bilinmesi ve dikkat edilmesi gereken hususlar nelerdir? Bazı catering işletmeleri 
başarılıyken bazıları neden başarısızdır? İşletmeler tarafından izlenen stratejilerin 
performanslarına etkisi var mıdır? Catering hizmetleri üreten işletmelerin zorlu 
rekabet sürecinde statejik seçimleri neler olmalıdır? İşletmeler tarafından rekabet 
avantajı nasıl sağlanır ve bu nasıl sürdürülebilir hâle getirilir? Günümüz koşul-
larında bu süreçler insan sağlığı, kalite ve müşteri odaklı olmak zorundadır. Bu 
anlamda işletmelerin sürdürülebilir rekabet avantajı sağlayabilmeleri için doğru 
ve gerçekçi stratejik planlar oluşturmaları gerekmektedir. İşletmelerin doğru ve 
uygulanabilir stratejik planlar oluşturabilmeleri için güçlü yönlerini ortaya koy-
maları ve rakipler nezdinde zayıf yönlerinin farkında olmaları gerekmektedir. İş-
letmelerin sürdürülebilir bir rekabet avantajı yakalayabilmek için güçlü yönlerini 
bilmeleri, bu yönlerini geliştirmeleri ve bunları temel yeteneklere dönüştürmeleri 
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BÖLÜM 11 

STRATEJİK YÖNETİM UYGULAMALARI 

 

 

 

 

 

 

Giriş 

Gelişmiş ve gelişmekte olan ülkelerde hızlı sanayileşme, kadınların iş yaşamına 

katılımının artması ve böylece ev dışında yemek yeme olgusunda görülen çok hızlı artış, toplu 

beslenme hizmetlerinin halk sağlığı açısından stratejik bir öneme sahip olmasına neden 

olmuştur. Bu nedenle catering hizmetlerinde stratejik yönetim sürecinin iyi şekilde 

yürütülebilmesi çok önemlidir.  Bu süreçle ilgili bilinmesi ve dikkat edilmesi gereken 

hususlar nelerdir? Bazı catering işletmeleri başarılıyken bazıları neden başarısızdır? İşletmeler 

tarafından izlenen stratejilerin performanslarına etkisi var mıdır? Catering hizmetleri üreten 

işletmelerin zorlu rekabet sürecinde statejik seçimleri neler olmalıdır? İşletmeler tarafından 

rekabet avantajı nasıl sağlanır ve bu nasıl sürdürülebilir hale getirilir?  Günümüz koşullarında 

bu süreçler insan sağlığı, kalite ve müşteri odaklı olmak zorundadır. Bu anlamda işletmelerin 

sürdürülebilir rekabet avantajı sağlayabilmeleri için doğru ve gerçekçi stratejik planlar 

oluşturmaları gerekmektedir. İşletmelerin doğru ve uygulanabilir stratejik planlar 

oluşturabilmeleri için güçlü yönlerini ortaya koymaları ve rakipler nezdinde zayıf yönlerinin 

farkında olmaları gerekmektedir. İşletmeler sürdürülebilir bir rekabet avantajı 

yakalayabilmeleri için güçlü yönlerini bilmeleri, bu yönlerini geliştirerek ve bunları temel 

yeteneklere dönüştürmeleri gerekmektedir. İşletmeler kendi zayıf yönlerinden 

kurtulabilmeleri için ise doğru bir rekabet analizi yapmalıdırlar. İşletmeler bunun dışında 

rakipleri hakkında ve özellikle stratejileri hakkında bilgi edinmelidir. Böylece dış çevre 

unsurlarından kaynaklanan fırsatları ve tehditleri görme fırsatı yakalayacaklardır. Fırsatlar iyi 

şekilde değerlendirildiğinde işletmeler bundan çok iyi yarar sağlayabileceklerdir. Bunun 

yanında işletmeyi tehdit edici unsurlar için bertaraf edici stratejiler oluşturulur ve proaktif bir 

yaklaşımla önlemler alınır.  
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Örgüt Olarak Catering İşletmeleri 

Catering işletmeleri iki veya daha fazla bireyin amaç ve hedeflerini gerçekleştirmek 

için bir araya gelerek işbirliği yaptıkları kar amacı güden tipik örgütlerdir. Bu örgütleri 

oluşturan bireylerin her davranışı nedenli ve amaçlıdır. Catering işletmeleri sonuçta biçimsel 

(formel) yapı gösteren kurumlardır. Ancak diğer işletmelerde olduğu gibi biçimsel olmayan 

yapıları (informel)  bünyesinde barındırabilir. Bu nedenle catering işletmelerinin stratejik 

yönetim süreçlerini oluştururken informel yapılar dikkate alınmalıdır. Örneğin mutfakta 

çalışan personelin oluşturduğu hemşerilik, usta-çırak ilişkisi vb. informel yapılar dikkatlice 

izlenmelidir. 

 

Catering İşletmelerinde Yönetim Süreci ve Stratejik Yönetim 

 

Catering işletmelerinin sahip olduğu örgütsel kaynakları olan 5 M’in [ (Money: 

Sermaye, Material: Yiyecek-içecek hazırlamak için gereken hammaddeler, Man: İnsan 

Kaynağı, Method: (Yöntem), Manufacture: Üretim Süreci, Management: (Yönetim) ] 

planlanarak, organize edilerek, yürütülerek ve denetlenerek amaçlarını gerçekleştirmek için 

etkili ve verimli kullanılması; yönetim süreci olarak adlandırılır. 

Yönetim sürecinde yönetici; catering işletmesinin amaç ve hedeflerini gerçekleştirmek 

için gerekli yol ve araçlar olan planları ortaya koyar. Bu planlar doğrultusunda örgütü en iyi 

şekilde tasarlar ve üretim için harekete geçirir. Daha sonra aksayan ve eksik kalan alanları 

tespit ederek düzeltici ve önleyici faaliyetlerde bulunur. Stratejik yönetim ise catering 

işletmesinin uzun dönemli olarak yaşamını sürdürebilmesi için ona rekabet üstünlüğü ve 

ortalamanın üzerinde gelir sağlayacak yönetim süreçlerin tasarlanması ve uygulanmasıdır. 

Stratejik yönetim süreci; stratejilerin planlanması, stratejilerin uygulanması, uygulanan 

stratejilerin gözden geçirilmesi ve denetimi olmak üzere üç temel aşamadan oluşmaktadır. 

Stratejik planlama aşamasında ilk yapılması gereken; üst yönetimin, örgütün iç ve dış durum 

tespitine yönelik bir durum analizinin yapılmasıdır. Bu aşamada örgütün vizyon ve misyonu 

belirlenerek amaç ve hedeflerer tespit edilmektedir. Böylece stratejiler seçilir ve stratejik 

kararlar alınır. 

Seçilen stratejilerin uygulanması ikinci aşamadır. Üst yönetim ve orta düzey 

yöneticiler işbirliği yaparak daha önceden belirlenmiş stratejilerin planlarını yapar ve uygular.  

Üçüncü ve son aşamada ise uygulanan stratejilerin gözden geçirilmesi ve denetimlerinin 

yapılması sağlanır. Bu son aşamada; denetim sonuçlarına göre stratejik planda revizyona 

gidilebilir. 
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Stratejik yönetim süreci aşamalarını stratejik bilinç, strateji uygulayıcılarının seçimi ve 

görevlendirilmesi, stratejik analiz, stratejik yönlendirme, strateji oluşturma, stratejinin 

uygulanması ve stratejik denetim şeklinde sıralayabiliriz. 

 

Stratejik Bilinç 

Catering işletmesinin stratejik bilince sahip olması stratejik yönetim sürecinin ilk 

aşaması ve adımıdır. Stratejik bilinç yöneticilerin; sürekli değişen ve yenilenen sektör yapısı 

nedeni ile rakiplerinin ortaya koyduğu stratejilerin ve bu stratejilere karşı işletmeyi daha 

verimli olmasını sağlayacak yeni stratejiler belirlenmenin farkında olmalarını ifade eder.  

 

Strateji Uygulayıcılarının Seçimi 

Catering işletmelerinde stratejik yönetimin başarı elde edebilmesi için; üst yönetim 

stratejik düşünmeli, stratejik planlama yapmalı ve bu şekilde faaliyetlerin gerekliliğinin 

bilincinde olmalıdır. Bu nedenle Stratejik Yönetim Ekibi oluşturulur. Bu ekip bir lider ve üst 

yöneticilerden oluşmalıdır. Bununla birlikte strateji uygulayıcılarının görevli olduğu orta ve 

alt strateji uygulama ve denetimi sağlamak için çalışma ekipleri oluşturulmalıdır. 

Strateji uygulayıcılarının, stratejik faaliyetlerden sorumlu, yönetim süreci ile ilgili 

çalışmaları başlatan ve sürecin her aşamasında yer alan görevlilerdir. Stratejistler 

yöneticilerden veya kurum içinde veya dışında görev alan uzman kişilerden oluşur. 

Stratejilerin hazırlandığı birimlerin yöneticileri, strateji ile ilgili çalışmalardan birinci 

derecede sorumludur. 

 

Stratejilerin Planlanması 

Stratejik planlama catering işletmeleri için bir sorun çözme yöntemidir. Stratejik 

planlama ilk olarak işletmenin vizyon ve misyonun belirlenmesi ile başlamaktadır. Böylece 

gelecekte işletmenin amaç ve hedeşerinin gerçekleşmesi için nelerin yapılabileceğini 

belirlenecektir. 

Vizyon işletmenin gelecekte nerede olmak istediği ile ilgili olup amaçlara 

dönüşmelidir. Örneğin bir catering işletmesinin vizyonu ‘’ Kaliteli, sağlıklı ve güvenli 

çalışmalarımızla; hizmette yarattığımız yeniliklerle toplu yemek sektörüne yön vermek.’’ 

olabilir. Bu vizyon ile geleceğin nasıl şekilleneceğinin işletme tarafından ortaya konması bu 

geleceği kazanmak için yapılan bir zihinsel dizaynıdır. Vizyon mevcut durumun yanında 

bilinmeyen bir geleceğe yolculuktur. Bu süreçte işletme için; mevcut gerçekler, gelecek için 

hayaller, fırsatlar, tehditler, güçlü yanlar ve zayıf yanların dikkate alınması gerekmektedir. 
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İşletme vizyonunu oluştururken üç hususu göz önünde bulundurmalıdır. Bunlar yönetim 

felsefesi, gelecekteki imaj ve geleceği tahmin etmektir. Yönetim felsefesi işletmenin ve 

çalışanların çalışmalarına ışık tutan inanç ve değerler zinciridir. Geleceğin tahmini ise 

sektörün demografik, sosyo-kültürel, teknolojik, ekonomik, politik-yasal ve global 

değişimlerinin incelenmesi ve analiz edilmesi sonucu gerçekleştirilir. 

Misyon işletmelerin varoluş nedeni ifade etmektedir. Bu şekilde catering işletmesi 

neyi, nasıl, ne zaman, nerede ve kimlerle ortaya koyacağını tanımlamaktadır. Böylece işletme 

rakiplerinden farklı olduğu alanları saptayacaktır. Bildirilen misyon ile işletme ve tüm 

paydaşlara karşı olan yükümlülüklerini ve isletmenin geleceğe dair bakış açısını ortaya 

koymaktadır. Örneğin bir catering işletmesinin misyonu “Sağlıklı ve güvenli yemek 

hizmetimizi eğitimli kadromuz ile sağlayarak vazgeçilmez çözüm ortağı olmak.” olabilir. 

Misyon işletmelerin stratejilerini uygularken tarif ettikleri özel ve çok önemli görevler olup 

bu görevleri yerine getirirken yapılacak çalışmaların bütünüdür. Bu bağlamda misyon; 

catering işletmelerinin sektörel pazara ilişkin olarak ortaya koydukları amaç ve çalışmalardır.  

Catering işletmelerine ait misyon uzun dönemli amaçlardır. İşletmelerin kısa sürelerde 

vazgeçmeyeceği uzun yıllar bağlı kalacağı görevdir. Misyon çalışanların tümüyle ilgilidir. 

Misyon sayısal değerlerden çok niteliksel ifadelerdir. Buna nedenle kar ve büyüme oranları 

gibi ekonomik amaçlar misyon içeriğinde bulunmamalıdır. Misyon işletmelere özeldir ve 

diğerler işletmelerden farklılığını ortaya koyar. Misyon üst yönetimin sorumluluğundadır. 

Örgüt ve çevresine karşı sorumluluklarını kapsar. Bu nedenle misyon çalışanların katılımı ile 

geliştirilmeli ve gerçekleştirilmeli; yazılı şekilde olmalı ve tüm örgüt ve çevresine 

duyurulmalıdır. Örneğin Çilek Yemek’in misyonu: “Devamlı geliştirilen ve rakiplerinden 

sağlıklı, güvenli, farklı ve kaliteli yemek hizmeti sunmaktır.” Misyon işletmelerin varoluş 

nedenidir. Vizyon ise işletmenin gelecekte arzuladığı durumu anlatmaktadır. Bu nedenle 

bugünkü durumu ortaya koyan misyon gelecek vizyona ulaşmada önemli bir argümandır. 

Vizyon üst yönetimin uzun vadeli amaç ve hedeflerini etkiler kurumsal stratejilerin 

belirlenmesinde etkilidir. Misyon ise şirket amaçlarının gerçekleştirilmesi için çalışanların 

yapması gereken faaliyetleri belirler ve örgütte amaç birliğini getirir. Bu nedenle stratejik 

fonksiyonel stratejilerin belirlenmesinde etkilidir. 
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Stratejilerin Uygulanması 

Günümüzde yatırımcıların catering sektörüne çok fazla ilgi duyması firmalar arasında 

yoğun rekabeti getirmektedir. Toplu beslenme işletmeleri müşteri memnuniyetini 

sağlayabilmek için kaliteli hizmet anlayışı ve müşteri odaklı yönetim sistemlerini uygulamaya 

başlamışlardır. Toplu beslenme sektörüne giriş engellerinin az olması, deneyim ve sermaye 

ihtiyacının az olması uygun olmayan işletmecilerin sektöre girişini getirmiştir. Böylece oluşan 

haksız rekabet bu işletmelerin başarısız olmasında önemli faktördür. 

Sürdürülebilir rekabet avantajının catering işletmeleri tarafından oluşturulabilmesi için 

hangi statejik kararların alınması gerektiği ile ilgili farklı fikirler öne sürülmüştür. Tüm bu 

farklı fikirleri üç temel görüş şeklinde sıralandırabiliriz. Bunlardan birincisi pozisyona, 

ikincisi temel yeteneklere ve son olarak ülkenin yönetim biçime kaynaklarına dayalı 

rekabettir. 

 

Stratejik Pozisyona Dayalı Rekabet 

Bu rekabet türü işletmelerin iç çevresi ve dış çevresi arasında stratejik dengenin olması 

gerektiğini savunur. Böylece sürekli dengenin sağlanması işletmelere rekabet üstünlüğü 

sağlar. İşletmelerin sürdürülebilir rekabet avantajını sağlayabilmeleri için üç temel strateji 

önerilmiştir. Bunlar düşük maliyet liderliği, ürün farklılaştırma ve odaklanma stratejileridir. 

İşletmeler maliyette liderliği stratejisi ile rakiplerden daha düşük maliyetlere ürün ve hizmet 

oluştururlar ve bunları piyasa koşullarında satarak daha fazla getiri sağlayarak başarıyı 

yakalarlar. Düşük maliyetler sektöründeki rakiplerinin yanı sıra ikame ürün ve hizmet üreten 

işletmelere de karşı üstünlük sağlar. Düşük maliyet liderliği konumunu almak her zaman 

kolay olmamaktadır. Bu tür stratejileri uygulayabilmek için büyük sermaye, etkin ve verimli 

mal ve hizmet üretimi için uygun ekipman ve agresif bir fiyatlama gerektirmektedir. Bunlar 

sağlandıktan sonra rakiplere göre çok daha büyük pazar payı alınabilir. 

Ürün farklılaştırma ile müşterilerin beklentilerini karşılayarak diğer ürün ve hizmetlere 

verdiği ücretten daha fazla vermesini sağlamaktır. Özellikle toplu yemek hizmeti müşteriye 

verilen değerin bir göstergesi olmaktadır. Farklılaştırma ile ürünün ve sunulan hizmetin 

müşteri beklentilerini karşılaması hatta aşması beklenmektedir. Örneğin toplu beslenme 

hizmeti sunan işletmenin müşterisine yıl içinde dünya ve yöresel yemek günleri düzenlemesi 

gibi farklı aktiviteler sayılabilir. 
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Odaklanma stratejisi ile işletmeler; stratejik amaç ve hedeflerine diğer rakiplerinin çok 

farklı alanlarda faaliyet gösterme dezavantajlarını kendisi daha sınırlı alanlarda faaliyetleri ile 

avantaja çevirirler. Böylece işletmeler rakiplerinden daha etkili mal ve hizmet üretir. 

 

Ancak işletmeler üç temel stratejiyi aynı zamanda uygulamaya çalışması bu 

stratejilerin tam uygulanamamasını getirmektedir. Bu durum arada kalmak olarak ifade 

edilmektedir. 

 

Temel Yeteneklere Dayalı Rekabet 

İşletmelerin yetenekleri maddi veya maddi olmayan kaynakların etkili olarak 

kullanılabilmesidir. Temel yetenekler ise işletmeleri rakiplerinden ayıran yetenekler 

bütünüdür. Bu anlamda temel yetenekler ikame edilemez, taklit edilemez, nadir, değer yaratan 

özellikler göstermelidir. 

Catering işletmeleri temel yeteneklerini; özellikle müşteri ilişkileri, pazarlama, satış ve insan 

kaynakları yönetimi üzerine geliştirmeleri sürdürülebilir rekabet için çok önemlidir. Müşteri 

talep ve beklentilerine duyarlı olan bu yönde temel yetenekleri ile ürün ve hizmet yaratan 

işletmeler rekabet avantajı sağlarlar. Pazarlama ve özellikle ilişkisel pazarlama ile temel 

yetenek geliştirmek; müşteri devamlığının sağlanmasını; böylece sürdürülebilir rekabet 

avantajını getirir.  

 

SWOT Analizi 

Catering işletmeleri emek yoğun işletmeler olmaları ve ürün ve hizmetlerin kalitesinin 

sağlanmasında nitelikli çalışan gerekliliği bu yönde temel yetenek geliştirmeyi 

gerektirmektedir. Catering işletmeleri; zorlu rekabet sürecinden üstün çıkabilmeleri için 

gerçekçi durum ve rekabet analizleri yapmaları ve çıkan veriler ışığında doğru stratejik 

kararlar almaları gerekmektedir. Bu analizler ile işletmenin iç çevresi ve dış çevresi irdelenir. 

Böylece işletmenin güçlü, zayıf yönleri ve dış çevreden kaynaklanan fırsatlar ve tehditler 

ortaya konur. Güçlü yönlerin ön plana çıkartılacağı, zayıf yönlerin onarılacağı, tehditler için 

önlemler alınacağı ve fırsatların değerlendirileceği stratejilere karar verilir. Kısaca 

açıkladığımız bu analize SWOT demekteyiz. Bu analizin yapılması için temel soruların 

sorulup yanıtlanması gerekmektedir. 
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Catering işletmeleri için şu sorular sorulabilir. 

 İşletmenin temel yetenekleri ve rekabet avantajları nelerdir?  

 Müşteri profilim işletme için avantaj mı yoksa dezavantaj mı? 

 Tedarikçim işletme için avantaj mı yoksa dezavantaj mı? 

 Gelecek için tasarladığım yenilikçi ürün ve hizmetlerim var mı? 

 Mevcut ve olası rakiplerim kimler?  

 

SWOT analizi için yukarıda sayıldığı gibi onlarca kritik ve değerli soru türetilebilir. 

Bunların dışında catering işletmeleri yeni trendleri takip ederek menülerin ve servislerin 

yenilenmesi ile ilgili stratejiler oluşturulmalıdır. Bu stratejiler oluşturulurken müşteri istekleri, 

menü çeşitliliği, servis şekli, kafeteryanın tasarımı ve fiyatlandırma gibi faktörlerde göz ardı 

edilmemelidir. Özellikle büyük şehirlerde müşteri firmalar açısından çok fazla seçenek söz 

konusudur. Bu durumda işletmeler müşterilerine rakiplerinden farklılıklı olduklarını 

göstermek zorunda kalmaktadırlar. İşletmeleri diğer firmalardan ayıran en büyük fark ise 

onların temel yetenekleri olmaktadır. 

 

Stratejik Değerleme, Kontrol ve Denetim 

 Stratjik değerleme stratejik yönetim sürecinin son aşamasıdır. Bu aşama sayesinde 

planlanan ve sonrasında uygulamaya geçirilen stratejilerin sürdürülebilir rekabete katkısı 

anlaşılır. Sürdürülebilir rekabete katkı ise uygulamaların performanslarının 

değerlendirmesiyle anlaşılabilmektedir. Bu sayede yöneticiler alınan stratejik kararların ne 

kadar doğru olup olmadığını ve performanslarını görerek gerekli düzeltici ve önleyici 

faaliyetleri planlar ve uygularlar. Stratejik planların uygulanması dinamik yapı oluşturmayı 

gerektirmektedir. Bu nedenle değerleme yaparken iç ve dış koşulların değişimi ve değişim 

hızı dikkate alınır.  

 

Stratejik değerlendirmeler dönemler halinde yapılır. Genellikle tercih edilen bir yıllık 

süreçlerdir. Stratejik değerleme için üç temel faaliyet göz önüne alınır. Bu temel faaliyetler 

ise uygulanmakta olan stratejiler için değişen iç ve dış koşulların yeniden değerlendirilmesi, 

planlan sonuçlarla gerçekleşen sonuçların karşılaştırılarak performansların değerlendirilmesi 

ve düzeltici ve önleyici faaliyet kararlarının alınmasıdır.  

Uygulanan stratejilerin doğru şekilde analiz edilebilmesi bazı ölçüm parametrelerinin 

ortaya koyulması gerekir. Bu ölçütler nesnel veya öznel olabilmektedir. Ortaya konan 
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parametrelerin uygulanan stratejiler dikkate alınarak oluşturulmalıdır. Ölçüm için 

oluşturulacak parametrelerin işletmenin hedeflerine ve amaçlarına ulaşılma derecesi 

ölçebilmelidir. Oluşturulacak sayısal ve nesnel ölçütler işletmenin karlılık ve verimlilik, satış 

artışı, pazar payı artışı ve iş gücü devir hızı oranları sayılabilir. Oluşturulan bu tür sayısal 

parametreler nesnel değerlendirme yapma açısından çok değerli başarı ölçütleridir. Bazı 

durumlarda sayısal ve nicel ölçütler stratejik başarının değerlendirmesi açısından yeterli 

gelmeyebilir. Bu nedenle değerlendirmeleri nitel ölçütlerle desteklemek gerekebilir. Niteliksel 

ölçütler şu sorulara yanıt niteliğinde olmalıdır. Amaçlar ile işletme iç ve dış koşulları 

örtüşüyor mu? Stratejiler, planlar ve faaliyet planları birbiri ile uyumlu mu? Stratejilerin 

hayata geçirilebilmesi için gerekli olan yetenekli yöneticiler mevcut mu?  Kaynaklar yeterli 

mi ve stratejilere göre mi dağıtılmış? Startejiler üst yönetim tarafından kabul edilebilir risk 

derecesine göre mi hazırlanmış? 
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