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BOLUM 11

STRATEJIK YONETIM
UYGULAMALARI

Giris

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde hizli sanayilesme, kadinlarin is yasa-
mina katiliminin artmasi ve boylece ev disinda yemek yeme olgusunda goriilen
cok hizli artig, toplu beslenme hizmetlerinin halk saglig1 agisindan stratejik bir
Ooneme sahip olmasina neden olmustur. Bu nedenle catering hizmetlerinde strate-
jik yonetim siirecinin iyi sekilde yriitiilebilmesi ¢ok dnemlidir. Bu siirecle ilgili
bilinmesi ve dikkat edilmesi gereken hususlar nelerdir? Bazi catering isletmeleri
basariliyken bazilar1 neden basarisizdir? isletmeler tarafindan izlenen stratejilerin
performanslarma etkisi var midir? Catering hizmetleri iireten isletmelerin zorlu
rekabet siirecinde statejik se¢imleri neler olmalidir? Isletmeler tarafindan rekabet
avantaji nasil saglanir ve bu nasil siirdiiriilebilir hale getirilir? Gilinlimiiz kosul-
larinda bu siiregler insan sagligi, kalite ve miisteri odakli olmak zorundadir. Bu
anlamda isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet avantaji saglayabilmeleri i¢in dogru
ve gercekgi stratejik planlar olusturmalar1 gerekmektedir. Isletmelerin dogru ve
uygulanabilir stratejik planlar olusturabilmeleri i¢in gii¢lii yonlerini ortaya koy-
malar1 ve rakipler nezdinde zayif yonlerinin farkinda olmalari gerekmektedir. Is-
letmelerin siirdiiriilebilir bir rekabet avantaji1 yakalayabilmek i¢in gii¢lii yonlerini
bilmeleri, bu yonlerini gelistirmeleri ve bunlari temel yeteneklere doniistiirmeleri
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BOLUM 11
STRATEJIK YONETIM UYGULAMALARI

Giris

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde hizli sanayilesme, kadinlarin is yasamina
katiliminin artmasi ve bdylece ev disinda yemek yeme olgusunda goriilen ¢ok hizli artis, toplu
beslenme hizmetlerinin halk saghigi acisindan stratejik bir 6neme sahip olmasina neden
olmustur. Bu nedenle catering hizmetlerinde stratejik yoOnetim siirecinin iyi sekilde
yiriitiilebilmesi ¢ok oOnemlidir. Bu siiregle ilgili bilinmesi ve dikkat edilmesi gereken
hususlar nelerdir? Bazi catering isletmeleri basariliyken bazilar1 neden basarisizdir? Isletmeler
tarafindan izlenen stratejilerin performanslarina etkisi var midir? Catering hizmetleri {ireten
isletmelerin zorlu rekabet siirecinde statejik secimleri neler olmalidir? Isletmeler tarafindan
rekabet avantaj1 nasil saglanir ve bu nasil siirdiiriilebilir hale getirilir? Giinlimiiz kosullarinda
bu siirecler insan sagligi, kalite ve miisteri odakli olmak zorundadir. Bu anlamda isletmelerin
stirdiiriilebilir rekabet avantaji saglayabilmeleri i¢in dogru ve gercekei stratejik planlar
olusturmalar1 gerekmektedir. Isletmelerin dogru ve uygulanabilir stratejik planlar
olusturabilmeleri i¢in giiclii yonlerini ortaya koymalar1 ve rakipler nezdinde zayif yonlerinin
farkinda olmalar1  gerekmektedir. Isletmeler siirdiiriilebilir bir rekabet avantaji
yakalayabilmeleri i¢in gii¢lii yonlerini bilmeleri, bu yonlerini gelistirerek ve bunlar1 temel
yeteneklere  doniistiirmeleri  gerekmektedir.  Isletmeler kendi zayif  ydnlerinden
kurtulabilmeleri i¢in ise dogru bir rekabet analizi yapmalidirlar. Isletmeler bunun disinda
rakipleri hakkinda ve ozellikle stratejileri hakkinda bilgi edinmelidir. Boylece dis gevre
unsurlarindan kaynaklanan firsatlar1 ve tehditleri gérme firsat1 yakalayacaklardir. Firsatlar iyi
sekilde degerlendirildiginde isletmeler bundan ¢ok iyi yarar saglayabileceklerdir. Bunun
yaninda isletmeyi tehdit edici unsurlar i¢in bertaraf edici stratejiler olusturulur ve proaktif bir

yaklagimla 6nlemler alinir.



Orgiit Olarak Catering Isletmeleri

Catering isletmeleri iki veya daha fazla bireyin amag¢ ve hedeflerini gergeklestirmek
icin bir araya gelerek isbirligi yaptiklar1 kar amaci gliden tipik orgiitlerdir. Bu orgiitleri
olusturan bireylerin her davranisi nedenli ve amaghdir. Catering isletmeleri sonugta bigcimsel
(formel) yap1 gosteren kurumlardir. Ancak diger isletmelerde oldugu gibi bigimsel olmayan
yapilar1 (informel) biinyesinde barindirabilir. Bu nedenle catering isletmelerinin stratejik
yonetim siireclerini olustururken informel yapilar dikkate almmalidir. Ornegin mutfakta
calisan personelin olusturdugu hemserilik, usta-¢irak iligkisi vb. informel yapilar dikkatlice

izlenmelidir.

Catering Isletmelerinde Yonetim Siireci ve Stratejik Yonetim

Catering isletmelerinin sahip oldugu orgiitsel kaynaklart olan 5 M’in [ (Money:
Sermaye, Material: Yiyecek-icecek hazirlamak icin gereken hammaddeler, Man: insan
Kaynagi, Method: (Yontem), Manufacture: Uretim Siireci, Management: (Yoénetim) ]
planlanarak, organize edilerek, yiiriitillerek ve denetlenerek amacglarin1 gerceklestirmek i¢in
etkili ve verimli kullanilmasi; yonetim siireci olarak adlandirilir.

Yonetim siirecinde yonetici; catering isletmesinin amag ve hedeflerini gergeklestirmek
icin gerekli yol ve araclar olan planlar ortaya koyar. Bu planlar dogrultusunda orgiitii en iyi
sekilde tasarlar ve iiretim i¢in harekete gecirir. Daha sonra aksayan ve eksik kalan alanlar
tespit ederek diizeltici ve Onleyici faaliyetlerde bulunur. Stratejik yonetim ise catering
isletmesinin uzun dénemli olarak yasamini siirdiirebilmesi i¢in ona rekabet iistiinliigi ve
ortalamanin iizerinde gelir saglayacak yonetim siireglerin tasarlanmasi ve uygulanmasidir.

Stratejik yonetim siireci; stratejilerin planlanmasi, stratejilerin uygulanmasi, uygulanan
stratejilerin gézden gecirilmesi ve denetimi olmak iizere ii¢ temel asamadan olusmaktadir.
Stratejik planlama asamasinda ilk yapilmasi gereken; iist yonetimin, orgiitiin i¢ ve dis durum
tespitine yonelik bir durum analizinin yapilmasidir. Bu asamada 6rgiitiin vizyon ve misyonu
belirlenerek amag¢ ve hedeflerer tespit edilmektedir. Boylece stratejiler secilir ve stratejik
kararlar alinir.

Secilen stratejilerin  uygulanmasi ikinci asamadir. Ust yonetim ve orta diizey
yoneticiler igbirligi yaparak daha 6nceden belirlenmis stratejilerin planlarini yapar ve uygular.
Uciincii ve son asamada ise uygulanan stratejilerin gozden gecirilmesi ve denetimlerinin
yapilmast saglanir. Bu son asamada; denetim sonuglarina gore stratejik planda revizyona

gidilebilir.



Stratejik yonetim siireci asamalarini stratejik biling, strateji uygulayicilarinin se¢imi ve
gorevlendirilmesi, stratejik analiz, stratejik yoOnlendirme, strateji olusturma, stratejinin

uygulanmasi ve stratejik denetim seklinde siralayabiliriz.

Stratejik Bilin¢

Catering isletmesinin stratejik bilince sahip olmasi stratejik yOnetim siirecinin ilk
asamasi ve adimidir. Stratejik biling yoneticilerin; stirekli degisen ve yenilenen sektor yapisi
nedeni ile rakiplerinin ortaya koydugu stratejilerin ve bu stratejilere karsi isletmeyi daha

verimli olmasini saglayacak yeni stratejiler belirlenmenin farkinda olmalarini ifade eder.

Strateji Uygulayicillarinin Secimi

Catering isletmelerinde stratejik yonetimin basari elde edebilmesi i¢in; iist yonetim
stratejik diistinmeli, stratejik planlama yapmali ve bu sekilde faaliyetlerin gerekliliginin
bilincinde olmalidir. Bu nedenle Stratejik Yonetim Ekibi olusturulur. Bu ekip bir lider ve iist
yoneticilerden olugmalidir. Bununla birlikte strateji uygulayicilarinin goérevli oldugu orta ve
alt strateji uygulama ve denetimi saglamak i¢in ¢alisma ekipleri olusturulmalidir.

Strateji uygulayicilarinin, stratejik faaliyetlerden sorumlu, yonetim siireci ile ilgili
caligmalar1 baglatan ve siirecin her asamasinda yer alan gorevlilerdir. Stratejistler
yoneticilerden veya kurum i¢inde veya disinda gorev alan uzman kisilerden olusur.
Stratejilerin  hazirlandigi birimlerin yOneticileri, strateji ile ilgili c¢aligmalardan birinci

derecede sorumludur.

Stratejilerin Planlanmasi

Stratejik planlama catering isletmeleri i¢in bir sorun ¢ézme yoOntemidir. Stratejik
planlama ilk olarak isletmenin vizyon ve misyonun belirlenmesi ile baglamaktadir. Boylece
gelecekte isletmenin amac¢ ve hedeserinin gerceklesmesi icin nelerin yapilabilecegini
belirlenecektir.

Vizyon isletmenin gelecekte nerede olmak istedigi ile ilgili olup amagclara
doniismelidir. Ornegin bir catering isletmesinin vizyonu > Kaliteli, saghkli ve giivenli
caligmalarimizla; hizmette yarattigimiz yeniliklerle toplu yemek sektdriine yon vermek.’’
olabilir. Bu vizyon ile gelecegin nasil sekilleneceginin isletme tarafindan ortaya konmasi bu
gelecegi kazanmak i¢in yapilan bir zihinsel dizaynidir. Vizyon mevcut durumun yaninda
bilinmeyen bir gelecege yolculuktur. Bu siiregte isletme icin; mevcut gercekler, gelecek igin

hayaller, firsatlar, tehditler, giiclii yanlar ve zayif yanlarin dikkate alinmasi gerekmektedir.
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Isletme vizyonunu olustururken ii¢ hususu gdz oniinde bulundurmalidir. Bunlar ydnetim
felsefesi, gelecekteki imaj ve gelecegi tahmin etmektir. Yonetim felsefesi isletmenin ve
calisanlarin ¢alismalarina 1s1k tutan inang ve degerler zinciridir. Gelecegin tahmini ise
sektoriin - demografik, sosyo-Kkiiltiirel, teknolojik, ekonomik, politik-yasal ve global
degisimlerinin incelenmesi ve analiz edilmesi sonucu gerceklestirilir.

Misyon igletmelerin varolus nedeni ifade etmektedir. Bu sekilde catering isletmesi
neyi, nasil, ne zaman, nerede ve kimlerle ortaya koyacagini tanimlamaktadir. Boylece isletme
rakiplerinden farkli oldugu alanlar1 saptayacaktir. Bildirilen misyon ile isletme ve tim
paydaslara kars1 olan yiikiimliiliikklerini ve isletmenin gelecege dair bakis acisini ortaya
koymaktadir. Ornegin bir catering isletmesinin misyonu “Saglikli ve giivenli yemek
hizmetimizi egitimli kadromuz ile saglayarak vazge¢ilmez ¢oziim ortagi olmak.” olabilir.
Misyon isletmelerin stratejilerini uygularken tarif ettikleri 6zel ve ¢ok 6nemli gorevler olup
bu gorevleri yerine getirirken yapilacak c¢alismalarin biitiiniidiir. Bu baglamda misyon;
catering isletmelerinin sektorel pazara iligskin olarak ortaya koyduklar: amag ve ¢alismalardir.

Catering isletmelerine ait misyon uzun donemli amaclardir. Isletmelerin kisa siirelerde
vazge¢meyecegi uzun yillar bagh kalacagi gorevdir. Misyon calisanlarin tiimiiyle ilgilidir.
Misyon sayisal degerlerden ¢ok niteliksel ifadelerdir. Buna nedenle kar ve biiylime oranlari
gibi ekonomik amaclar misyon igeriginde bulunmamalidir. Misyon isletmelere 6zeldir ve
digerler isletmelerden farkliligini ortaya koyar. Misyon iist yonetimin sorumlulugundadir.
Orgiit ve gevresine kars1 sorumluluklarini kapsar. Bu nedenle misyon ¢aliganlarin katilimi ile
gelistirilmeli ve gerceklestirilmeli; yazili sekilde olmali ve tiim orgilit ve c¢evresine
duyurulmalidir. Ornegin Cilek Yemek’in misyonu: “Devamli gelistirilen ve rakiplerinden
saglikl, giivenli, farkli ve kaliteli yemek hizmeti sunmaktir.” Misyon isletmelerin varolus
nedenidir. Vizyon ise isletmenin gelecekte arzuladigi durumu anlatmaktadir. Bu nedenle
buglinkii durumu ortaya koyan misyon gelecek vizyona ulagsmada 6nemli bir argiimandir.
Vizyon st yonetimin uzun vadeli amag¢ ve hedeflerini etkiler kurumsal stratejilerin
belirlenmesinde etkilidir. Misyon ise sirket amaglarmin gergeklestirilmesi i¢in calisanlarin
yapmas1 gereken faaliyetleri belirler ve orgiitte amag birligini getirir. Bu nedenle stratejik

fonksiyonel stratejilerin belirlenmesinde etkilidir.



Stratejilerin Uygulanmasi

Giliniimiizde yatirimcilarin catering sektoriine ¢ok fazla ilgi duymasi firmalar arasinda
yogun rekabeti getirmektedir. Toplu beslenme isletmeleri miisteri memnuniyetini
saglayabilmek i¢in kaliteli hizmet anlayis1 ve miisteri odakli yonetim sistemlerini uygulamaya
baslamislardir. Toplu beslenme sektoriine giris engellerinin az olmasi, deneyim ve sermaye
ihtiyacinin az olmasi uygun olmayan isletmecilerin sektdre girigini getirmigtir. Boylece olusan
haksiz rekabet bu isletmelerin basarisiz olmasinda 6nemli faktordiir.

Stirdiiriilebilir rekabet avantajinin catering isletmeleri tarafindan olusturulabilmesi i¢in
hangi statejik kararlarin alinmasi gerektigi ile ilgili farkli fikirler 6ne siiriilmiistiir. Tiim bu
farkli fikirleri ii¢ temel goriis seklinde siralandirabiliriz. Bunlardan birincisi pozisyona,
ikincisi temel yeteneklere ve son olarak iilkenin yoOnetim bigime kaynaklarina dayali

rekabettir.

Stratejik Pozisyona Dayali Rekabet

Bu rekabet tiirii isletmelerin i¢ ¢evresi ve dig gevresi arasinda stratejik dengenin olmast
gerektigini savunur. Boylece siirekli dengenin saglanmasi isletmelere rekabet istlinligii
saglar. Isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet avantajini saglayabilmeleri icin ii¢ temel strateji
onerilmistir. Bunlar diisiik maliyet liderligi, {iriin farklilagtirma ve odaklanma stratejileridir.
Isletmeler maliyette liderligi stratejisi ile rakiplerden daha diisiik maliyetlere iiriin ve hizmet
olustururlar ve bunlar1 piyasa kosullarinda satarak daha fazla getiri saglayarak basariy
yakalarlar. Diisiik maliyetler sektoriindeki rakiplerinin yan1 sira ikame iiriin ve hizmet tireten
isletmelere de karsi iistlinliik saglar. Disiik maliyet liderligi konumunu almak her zaman
kolay olmamaktadir. Bu tiir stratejileri uygulayabilmek icin biiylik sermaye, etkin ve verimli
mal ve hizmet iiretimi i¢in uygun ekipman ve agresif bir fiyatlama gerektirmektedir. Bunlar
saglandiktan sonra rakiplere gore ¢ok daha biiyiik pazar pay1 alinabilir.

Uriin farklilastirma ile miisterilerin beklentilerini karsilayarak diger iiriin ve hizmetlere
verdigi iicretten daha fazla vermesini saglamaktir. Ozellikle toplu yemek hizmeti miisteriye
verilen degerin bir gdstergesi olmaktadir. Farklilagtirma ile {irliniin ve sunulan hizmetin
miisteri beklentilerini karsilamasi hatta asmas1 beklenmektedir. Ornegin toplu beslenme
hizmeti sunan isletmenin miisterisine y1l i¢cinde diinya ve yoresel yemek giinleri diizenlemesi

gibi farkl aktiviteler sayilabilir.



Odaklanma stratejisi ile isletmeler; stratejik amag ve hedeflerine diger rakiplerinin ¢ok
farkli alanlarda faaliyet gosterme dezavantajlarini kendisi daha sinirli alanlarda faaliyetleri ile

avantaja cevirirler. Boylece isletmeler rakiplerinden daha etkili mal ve hizmet tiretir.

Ancak isletmeler {i¢ temel stratejiyi aym1 zamanda uygulamaya ¢alismasi bu
stratejilerin tam uygulanamamasin1 getirmektedir. Bu durum arada kalmak olarak ifade

edilmektedir.

Temel Yeteneklere Dayali Rekabet

Isletmelerin yetenekleri maddi veya maddi olmayan kaynaklarin etkili olarak
kullanilabilmesidir. Temel yetenekler ise isletmeleri rakiplerinden ayiran Yyetenekler
biitlintidiir. Bu anlamda temel yetenekler ikame edilemez, taklit edilemez, nadir, deger yaratan
ozellikler gostermelidir.
Catering isletmeleri temel yeteneklerini; 6zellikle miisteri iliskileri, pazarlama, satis ve insan
kaynaklar1 yonetimi iizerine gelistirmeleri siirdiiriilebilir rekabet icin ¢ok Onemlidir. Miisteri
talep ve beklentilerine duyarli olan bu yonde temel yetenekleri ile {irin ve hizmet yaratan
isletmeler rekabet avantaji saglarlar. Pazarlama ve Ozellikle iligkisel pazarlama ile temel
yetenek gelistirmek; miisteri devamliginin saglanmasini; boylece siirdiiriilebilir rekabet

avantajini getirir.

SWOT Analizi

Catering isletmeleri emek yogun igletmeler olmalar1 ve iiriin ve hizmetlerin kalitesinin
saglanmasinda nitelikli calisan gerekliligi bu yonde temel yetenek gelistirmeyi
gerektirmektedir. Catering isletmeleri; zorlu rekabet siirecinden iistiin ¢ikabilmeleri igin
gergekei durum ve rekabet analizleri yapmalart ve g¢ikan veriler 1s18inda dogru stratejik
kararlar almalar1 gerekmektedir. Bu analizler ile isletmenin i¢ ¢evresi ve dis ¢evresi irdelenir.
Boylece isletmenin giiclii, zayif yonleri ve dis ¢evreden kaynaklanan firsatlar ve tehditler
ortaya konur. Giiclii yonlerin 6n plana ¢ikartilacagi, zayif yonlerin onarilacagi, tehditler i¢in
onlemler alinacagi ve firsatlarin degerlendirilecegi stratejilere karar wverilir. Kisaca
acikladigimiz bu analize SWOT demekteyiz. Bu analizin yapilmasi i¢in temel sorularin

sorulup yanitlanmasi gerekmektedir.



Catering isletmeleri i¢in su sorular sorulabilir.
e Isletmenin temel yetenekleri ve rekabet avantajlar1 nelerdir?
e Miisteri profilim isletme i¢in avantaj mi1 yoksa dezavantaj mi?
e Tedarik¢im isletme igin avantaj mi yoksa dezavantaj mi?
e Gelecek i¢in tasarladigim yenilikg¢i liriin ve hizmetlerim var m1?

e Mevcut ve olasi rakiplerim kimler?

SWOT analizi i¢in yukarida sayildigi gibi onlarca kritik ve degerli soru tiiretilebilir.
Bunlarin disinda catering isletmeleri yeni trendleri takip ederek meniilerin ve servislerin
yenilenmesi ile ilgili stratejiler olusturulmalidir. Bu stratejiler olusturulurken miisteri istekleri,
menti ¢esitliligi, servis sekli, kafeteryanin tasarimi ve fiyatlandirma gibi faktorlerde goz ardi
edilmemelidir. Ozellikle biiyiik sehirlerde miisteri firmalar acisindan ¢ok fazla segenek soz
konusudur. Bu durumda isletmeler misterilerine rakiplerinden farklilikli olduklarini
gostermek zorunda kalmaktadirlar. Isletmeleri diger firmalardan ayiran en biiyiik fark ise

onlarin temel yetenekleri olmaktadir.

Stratejik Degerleme, Kontrol ve Denetim

Stratjik degerleme stratejik yonetim siirecinin son asamasidir. Bu asama sayesinde
planlanan ve sonrasinda uygulamaya gecirilen stratejilerin siirdiiriilebilir rekabete katkisi
anlasilir.  Siirdiiriilebilir  rekabete  katki  ise  uygulamalarin  performanslarinin
degerlendirmesiyle anlagilabilmektedir. Bu sayede yoneticiler alinan stratejik kararlarin ne
kadar dogru olup olmadigint ve performanslarimi gorerek gerekli diizeltici ve onleyici
faaliyetleri planlar ve uygularlar. Stratejik planlarin uygulanmasi dinamik yapi olusturmayi
gerektirmektedir. Bu nedenle degerleme yaparken i¢ ve dis kosullarin degisimi ve degisim

hiz1 dikkate alinir.

Stratejik degerlendirmeler donemler halinde yapilir. Genellikle tercih edilen bir yillik
stireclerdir. Stratejik degerleme icin ili¢ temel faaliyet g6z Oniine alinir. Bu temel faaliyetler
ise uygulanmakta olan stratejiler i¢in degisen i¢ ve dis kosullarin yeniden degerlendirilmesi,
planlan sonuglarla gerceklesen sonuglarin karsilastirilarak performanslarin degerlendirilmesi
ve diizeltici ve Onleyici faaliyet kararlarinin alinmasidir.

Uygulanan stratejilerin dogru sekilde analiz edilebilmesi baz1 6l¢iim parametrelerinin

ortaya koyulmasi gerekir. Bu Odlgiitler nesnel veya 6znel olabilmektedir. Ortaya konan



parametrelerin uygulanan stratejiler dikkate alnarak olusturulmalidir. Olgiim icin
olusturulacak parametrelerin igletmenin hedeflerine ve amaglarmma ulasilma derecesi
Ol¢ebilmelidir. Olusturulacak sayisal ve nesnel oOlgiitler isletmenin karlilik ve verimlilik, satig
artisi, pazar pay1 artis1 ve ig glicli devir hizi oranlar1 sayilabilir. Olusturulan bu tiir sayisal
parametreler nesnel degerlendirme yapma agisindan c¢ok degerli basar1 Olgiitleridir. Bazi
durumlarda sayisal ve nicel Olgiitler stratejik basarinin degerlendirmesi agisindan yeterli
gelmeyebilir. Bu nedenle degerlendirmeleri nitel dlgiitlerle desteklemek gerekebilir. Niteliksel
Olciitler su sorulara yanit niteliginde olmalidir. Amaglar ile isletme i¢ ve dis kosullari
ortiisiyor mu? Stratejiler, planlar ve faaliyet planlari birbiri ile uyumlu mu? Stratejilerin
hayata gegirilebilmesi i¢in gerekli olan yetenekli yoneticiler meveut mu? Kaynaklar yeterli
mi ve stratejilere gore mi dagitilmis? Startejiler list yonetim tarafindan kabul edilebilir risk

derecesine gore mi hazirlanmig?
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