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INTRODUCTION

La beauté et l'originalité des sites, la richessdalfaune et de la flore, la diversité du
milieu naturel et I'accueil chaleureuse de la papah font de la grande fle un lieu de
prédilection pour les touristes. C'est une fierionale a préserver et, de méme, c’est une
assurance de vie pour notre monde en perpétuallatidn. Nous avons le devoir de la maintenir

et de la préserver, et de la valoriser pour nounenét pour la génération future.

De nos jours le secteur du tourisme représenteseateur stratégique pour 'économie
malgache et tient une place dont 'importance rese@le croitre régulierement a un rythme qui
situe ce secteur dans le peloton de téte des pitesfprogressions. C’est pourquoi, les autorités
ont prévu, dans le document ou projet < MAP >, lssemen place d'une politique
<MADAGASCAR NATURELLEMENT> visant a faire de ce dear un pble moteur de
développement et d’ouverture de I'éeconomie Malgadlee réalisation de ce projet nécessite
guasiment la participation massive de tout le mofide opérateurs dans le secteur, les autorités
responsables, les organismes et organisations rc@scet la population), d ‘une part, et la prise
de certaines mesures dans le but de dynamiserulkisiee et de préserver cette diversité
biologique, d’'autre part. Cette année, Madagasstarckassé parmi les richesses et les taux
d’endémicité en biodiversité floristique et fauise sont les plus élevés : 85% de la flore et
30% d ‘ oiseaux, 91%de reptile, 99% des amphibéri0% de |émuriens sont endémiques. De
plus Madagascar devient un leader mondial dadéveloppement et I'utilisation des meilleures
approches pour la protection de I'environnemenésigie nombreuses décennies d’exploitation et
de négligence. Nous avons commencé a renversamdarnce. Nous deviendrons de nouveau une
fle verte nous nous engageons a prendre soiny @n@otéger notre environnement. C'est a
travers de tout cela que la commune d’Ampefy egjrande partie connue par la diversité de sa
faune et sa flore, le volet culturel n’y est pageste. En ce qui concerne l'offre touristique,aon
révélé les principales faiblesse qui peuvent dode développement du tourisme dans la région
et & Madagascar, l'insuffisance de I'organisatida I'accueil aux frontieres, la déficience de la
promotion de la destination a Madagascar et [ffisnce des infrastructures hotelieres
conformes aux normes internationales empécheminmaas le développement du secteur. Or la
commune rurale d’Ampefy a affiché sa déterminaponr la promotion de I'écotourisme dans

la région tout en préservant I'environnement pehdmelques années. Cette commune qui est



une ville mythique, dans une région volcaniques tertile, a des potentialités qui lui permettent
de se développer et ce en s’engageant dans lasadion de leur ressources naturelles telles que
les produits agricoles, la péche, I'élevage, iBartat ainsi que les sites touristiques.

Grace a ses caractéristigues et vu le nombre desurs nous estimons que les
infrastructures d’accueil sont quasi absentesést peu d’investisseurs s'intéressent a la dite
commune. Elle mérite pourtant une promotion, cfemirquoi nous avons lintention de mettre
sur pied ce projet pour pallier a ces carences,sfoiitule :<< Projet de création d’ un

complexe hotelier nommé PARADIS dans la région d’Hsy >>.

Ouvrage est composé de trois parties. La premigniesera axée sur I'identification du
projet, I'étude de marché et enfin, la théorie galeésur les critéres et outils d’évaluation.

La deuxieme partie étudiera la conduite du prajeisée en trois chapitres : la technique
de réalisation, la capacité de réalisation envisagéétude organisationnelle.

Et enfin, pour la troisieme partie, on étudieratdde financiére du projet, divisée en trois
chapitres : le colt d’investissement, I'étude dsdfailité et I'évaluation du projet.

Tout d’abord, on va aborder la premiere partiendige travail qui est I'identification du

projet.



PREMIERE PARTIE
IDENTIFICATION DU PROJET



La premiére partie du projet mettra en exerguestption du projet, I'étude de marcheé

correspondant et la théorie générale sur les aitikss criteres d’évaluation du projet.

CHAPITRE I : DESCRIPTION DU PROJET

Ce chapitre comportera trois (3) sections, a salaiprésentation du projet, ses
caractéristiques et enfin, sa situation géographi@emographique et le lieu d’implantation, les

différents sites touristiques de la région.

Section 1 : Présentation du projet

1-1 : Historigue du projet

Dans les pays a vocation touristique comme Madagase projet constitue un élément de base
du tourisme, qui a la charge d'accueillir, d’hé®st de nourrir et de distraire certains nombres
de visiteurs que se soient étrangers ou nationatagt donnée que linsuffisance de ces
infrastructures d’accueil posent un énorme probléor le développement du tourisme dans ce
région, et ensuite, le tourisme est un métier li€ industrie de voyages, secteur d’avenir en
croissance continue et contribue a la réputatioauat prestiges de notre pays dans le monde
entier. Pour finir, ce projet participe activemeaitla vie économique et sociale dont
I'amélioration de niveau de vie de la populatioa.réalisation de ce projet implique aussi la mise
en ceuvre d’une stratégie de développement ruréb, &8s recettes du centre sont consacrés au

financement des projets de développement de |g&tjten.

1-2 : Les différents sites ou (attrait) touristiques dans la région :

Le KAVITAHA

Déversoir de I'ltasy, il est séparé d’Ampefy pas denoncellements rochers formant de belle

cascade en période de pluie ;



Les fameuses Chutes de la Lily
Situées a, 5km d’ Ampefy et a 14km d’Analavoryesltiévalent sur 20a 30 km de hauteur ;

Le Lac de Cratére volcanigue d’Andranoratry
Situé a 20km d’Analavory dont 1km en piste pratiealle lac d’Andranoratry est un lac de

cratere de 300m de diametre et une profondeuf de3®m;

Le Lac de Cratere d’Andranotoraha
Tout pres du village, d’Ambatohasana a 15km d’Ampéd lac d’Andranotaraha est enfoncé

entre le ddme de Kitia et dAmbohibe;

Les Cases aux Anquilles
Du temps de la monarchie, les anguilles les plassgs dont la longueur peut atteindre 1,50m et

de diametre 30cm étaient réservées au souverain;

Le mont de la Marie Reine Ambohitrimanjaka
Haut de 6m, il se trouve a 25km au sud d’Ampefy;

La légende de KAVITAHA
En 1400, le lac KAVITAHA était une montagne volagme appelée <AFATRO> au pied de

laguelle se trouvait le village des pygmées appet@dOLAVA>. Un jour, le roi
Andriambahoaka y organisa un concours de beaut@piigha) auquel participaient toutes les
jeunes filles de la région et Kavitaha doit son remmsouvenir d’'une belle jeune fille qui portait
des boucles d'oreilles en fleurs pendante (Kavireva Taho) ou KA, VI, TA, HA et a qui il

décerna le palmares;

LE LAC ITASY (La Cuvette)
Etendue sur une superficie de 45km?, le lac dylthEt son existence a une importante coulée de

lave qui obstrua la vallée. Il y a plus de 8000dasy désigne en méme temps



la région volcanique qui S’y rattache et qui senym au sud d’Ankaratra et de Bongolava a

'ouest, ainsi que le marais et les étangs quiderent.

Section 2 : Caractéristigues du projet

2-1 : Intérét du projet

La réalisation de ce projet petrome large création d’emploi qui diminueraittdax
de chémage dans la région car le bon fonctionnerdenprojet nécessite une procédure de
recrutement et la mise en ceuvre de divers moyenseau de l'entreprise. Et si le projet
fonctionne de fagon rentable, il y aura sGremeatibeup d’agents économiques intéressés par ce

projet, en 'occurrence de:

L’Etat : a I'aide des différents taxes et impoisager par I'entreprise, (TVA, IBS);

Les fournisseurs : S’ils ont une relation directe@l’entreprise, cette entreprise deviendra son

client potentiel, et il peut augmenter son nomleeehte c’est a dire son chiffre d’affaire.

Les Clients: satisfaction parce qu’'on lui donnenkeilleur service et produit, tout est basé sur le
respect du client qui nous fait ’honneur de vetiez nous. La philosophie est de donner a tout
le monde I' impression d’étre invité donc toutplersonnel doit bien étre capable aussi d’éviter

une erreur que de la réparer avec le sourire.

2 —2 : Nature du projet

C'est un centre d’accueil a vocation touristique gfiectue trois (3) activités

principales.



L'HEBERGEMENT

L’hotel offre plusieurs chambres ou appartemengsiliiés, et doit /assurer, quelque
soit la taille, le méme éventail de fonction etaiégre par des prestations dé qualité aux
exigeantes multiples de la clientéle.

LA RESTAURATION

Il s’agit aussi de servir des repas et boissongemuant paiement selon leur catégorie
et qualité.

LE LOISIR

Il s’agit de I'ensemble de distraction offefte p@tablissement pour les visiteurs et
qui tient une place trés importante dans l'attractdeS visiteurs. Car ceci constitue une des
raisons qui incitent les visiteurs a venir dansr@a@entre. Le loisir vise a briser I'ennui des
touristes dans certains cas ou ils doivent suppteteéventuels caprices du temps, les loisirs

doivent étre aussi divers que possible.
2 -3 : But et objectif

Définition : Un projet <<‘est un endde d’actions, c’est la conversion des ressources
en activités a travers une meéethode ou des progigobtenir un ou plusieurs objectifs >>.
Ce projet implique un but, un_objectif, car la tes d’'un projet dépend de la clarté de la
définition des objectifs.

Ce projet a pour but, surtout, dans son enserdldecroitre I'économie de la région,
promouvoir un développement touristigue et éconamiqqui protege, sauvegarde
'environnement naturel etlidentité sociocultuestiu citoyen Malgache, d’améliorer ['état des
infrastructures d’accuell et en outre de maximigdficacité du projet mesuré par la rentabilité
des capitaux investis.

Mais le but précisiest deisatisfaire le maximunclamtéle cible du projet et sera mesuré par le

nombre de visiteurs recus dans un délai bien détérm



CHAPITRE II : ETUDE DE MARCHE VISE

Pour notre projet, il est indispensable de mengota description du marhé vise,
'analyse de l'offre, de la demande, de la corenge et les stratégies et politigues a adopter

pour notre projet dans la région.Voyons d’aborddacription du marhé visé.

Section 1 : Description du marché visé

Notre marché se matérialise grace a la rencontf®tfee (service de qualité en hotellerie et

restauration) et de la demande des biens et dgsesedans la région.

1-1 : L’historique du marché visé

Notre marché se trouve dans laoréd’ITASY plus précisément dans la commune
d’Ampefy.
Elle est réputée comme centre touristique de lavipce d’Antananarivo, dans une région
volcanique tres fertile. C’est un lieu de villégied tres apprécié qui constitue une agréable et
incontournable visite grace a ses paysages, stoirbigt ainsi qu'au légendaire Lac d’ltasy, un
village typique au abords de la riviere de la Lgyi alimente un petit Lac: le Kavitaha. Les
visiteurs ne se lassent jamais des ballades @arfrasette zone volcanique aux mille et une
couleurs et ce ne sont pas les sites touristiquesignquent, si on ne parle que du Lac ITASY, le
Kavitaha (déversoir d’ltasy), le Lac de cratérecaoique d’ Andranoratry, les fameuses Chute de
la Lily, le lac de cratére d’Andranotoraha, le maletla Marie Reine Ambohitrimanjaka et les
cases aux anguilles.
De nos jours, le mythe de ses caimans a laiss@da p sa péche poissonneuse sur une étendue
de 45km, ses rives dentelées des oies de conomdesdbrtues, les canard sauvages et les
aigrettes. Ses environs sont l'aubaine des chassaupériode d’ouverture de la chasse, Ampefy
dispose de divertissement comme: la chasse audse; sarcelles, colvert, canard a bosse,
pintades et autres; ballade en pirogue, visitesites touristiques. C’est un endroit de détente,

tres prisé par les touristes en quéte d’évasiomeégen posséde un climat tempéré, avec des étés



chauds et des hivers frais, I'hiver correspond &deson seche et s’étale du mois de mai en

septembre. L’été ou la saison des pluies s’étalmais d’octobre en avril.

1-2 : Localisation du projet

Notre projet se localise dans la région d’'ITASYipeoune rurale d’Ampefy.
La commune rurale d’Ampefy est intégrée dans i@rfilronampokotany d’Arivonimamo,
Miarinarivo et d’Analavory, un village mythique,tg¢ a 120km a l'ouest d’ Antananarivo, a
10km au sud d’Analavory sur la RN1, le choix derdgion n’est pas fait au hasard, c'est le
résultat d’'une étude et analyse de la capacitedadde et le volume actuel de I'offre en matiere

d’hétel et restauration disponible dans la région.

1-3 : La capacité d’accueil

Pour la réalisation de notrejgtrd est primordial de déterminer et de savoipéat
de marché qu’on peut obtenir avant de continueergitide de marché. Pour notre cas, la part de
marché sera obtenue par le rapport entre la caépdeitservice offert pour notre projet et la
capacité de service offert actuel dans la régiomatiere d’hétel et restauration.
Pour le moment, il " y a que deux entreprises apgrcent de prés le méme métier dans la
région, il y a le Kavitha qui dispose de 14 chaml@el’Auberge Loharanosoa qui propose pour
leurs clients 12 Bungalows. Notre projet envisdgdfrir 30 chambres, 5 suites et 15

bungalows qui sont destinés a satisfaire les bestiaa demandeurs.

30 ch 5 15 bu
Part de marché visé = — S — (100)
(14ch +12 Buj30 ch. + 5 S + 15 bu)

La part de marché visé par I'entreprise sera déeS6%.



D’aprés ce calcul, on peut dire que la capacitéaliail dans la région n’est pas encore,
pour I'heure saturée avec une part de marchéarge de 65,78%, par ailleurs, les
opérateurs touristiqgues nationaux ne menagentquas kfforts pour promouvoir la destination

Antananarivo en proposant bon nombre de produitattjtent les touristes.

Section 2 : Analyse de la demande

Notre prestation visera a satisfaire les demandenranalysant la caractéristique de la

demande et I'estimation de la demande dans lamegio

2 -1 : Caractéristigue de la demande

Pour notre projet, la demande sepaésentée par les touristes qui achétent lessdive
services offerts par I'entreprise, d'une part; @&t [@s quantités des biens et services susceptibles
d’étre achetés par les consommateurs, d’autre @aripte tenu de leur goQt, de leur préférence,
des conditions du marché et ses moyens finandiersiombre de la demande déterminera le
volume du marché. En général si le prix appliquéls marché augmente, la demande, parfois,
diminue alors qu‘elle est une fonction décroissamtdonction du prix, en plus, les qualités de
service a rendre ou de produit & vendre éluciddeonombre des clients demandeurs d’un bien

ou service outre le pouvoir d’achat des clienteptiels qui est assez flexible.

2-2 : Estimation de la demande locale

Le marché théorique de notre projet sera les tagria titre principal comme les visiteurs de la
région, les touristes a titre secondaire commédesmes et femmes d’affaire et enfin les clients
visiteurs de la région, notamment les étudiants,dassagers. Nous montrons maintenant les

nombres prévisionnels des visiteurs dans la réggton les données du ministere du tourisme.



Tableau N° 1 : Estimation de la demande locale

Rubrique Non résident (annuel) Résident (annuel)
Chambre 2785 1225

Suites 125 15

bungalow 2150 995
Restaurant 3250 5050

Loisir 1250 3500

Sources : ministere des Transports et du Tourisme

Ce tableau nous montre que 69 % des nos cliemsa¢iere d’hébergement sont des non
résidents, 60 %de nos clients en matiere de regtanrsont des
occupeés par les touristes non résidents. En mal@deisir ce sont les jeunes de la région qui

constituent la majeure partie de nos clients, eéastiennent les étrangers. On peut dire que la

résidents et les restes sont

répartition de nos clients dépendra donc de chagtivté de I'entreprise.
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Tableau N°2 : Données statistiques de la demandautistique a Madagascar
Arrivée des visiteurs non résidents & Madagasearl @99 - 2006

99 00 01 02 03 04 05 06
Annee
Mois
J 8377 10662 11209 7174 11861 12011 16590 19908
F 7673 7638 9011 2342 9919 10019 13751 16089
M 10620 10373 11020 2743 12768 12981 18734 22294
A 9497 11841 13007 2797 9364 17062 22005 24667
M 10255 12459 13218 1761 13179 21172 22348 25765
J 10073 12855 13762 3061 12139 19473 25418 23733
J 15504 16942 18034 5123 15053 26970 28943 31956
A 13679 17321 17166, 6636 13953 25109 27215 30628
S 11876 15414 16008 6392 117Q7 22361 27280 32(169
@) 15410 15514 16121 7505 10124 21568 26097 323864
N 13836 14319 14307 7173 10036 20489 24792 28511

14421 14160 15238 8372 91432 19569 23678 2350

Total 138253| 160071 170205 61674 139230 22884 &P»87311730

Source : Ministére des Transports et du Tourisme

Ce tableau nous montre que depuis 1999 jusque @h &5 nombres des touristes non
régiments venus a Ma /car ne cessent de croitex, an taux de croissance +10% par an, la
diminution des nombres de visiteurs en 2002 esliqge par la présence de la crise politique
dans notre pays. En 2002, I'arrivée des visitelast sétablie, et a atteint un niveau moins élevé
gue celui de 2001, entre 2005 et 2006, on a c@nsia le taux de croissance de nombre des
visiteurs non résidents a augmenté de 14 %.
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Tableau N°3 : Durée moyenne de séjour

nnée 99 00 01 02 03 04 05 06
Rubrique
Pays (J) 20 20 20 9 15 20 20 17
Hotel (J) 4 4 4 2 4 4 4 4

Source : Ministére des Transports et Tourisme
Ce tableau nous montre qu’en moyenne la durééjdaergles touristes a Madagascar est de 4

jours.

Tableau N°4 : Taux d’occupation moyenne d’hotel

Année 99 00 01 02 03 04 05 06

Taux 60% 63% 66% 22% 40% 559 55% 57%

Source : Ministére des Transports et du Tourisme

Ce tableau nous montre que I'hétel est le modebdfgement le plus approprié par les touristes

parce que la moitié des touristes qui sont verida/aar logent dans les hoétels.

Tableau N°05 : Les sites les plus fréquentés

Rubrique Sud Nord Est Ouest Hauteur

Taux 8,040% 21.10% 19,030% 13,90% 7,30%

Source : Ministére des Transports et du Tourisme
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Tableau N°06 : Répartition par pays d’origine

Année 99 00 01 02 03 04 05 06
Rubriq
France 54 55 56 52 58 58 57 51.36
Réunion 8 9 10 5 11 10 12 3.07
Amérique 5 4 4 5 3 4 5 3.07
Angleterre 3 3 3 4 2 3 2 4.5
Suisse 2 2 2 4 2 2 2 2.3
Allemagne 4 4 4 5 3 4 3 29
ltalie 6 5 5 5 7 7 6 11.13
Autres 18 18 16 20 16 12 13 9.38

(Janvier a Septembre) ; Source : Ministere dessparts et du Tourisme

Ce tableau, nous montre que parmis les touristesoqi venu a Madagascar, ce sont les Francais
qui arrivent en téte avec la moitié des touristdadagascar, avec un taux de 51.36 %, ensuite
viennent les Reunionais avec un taux de 13 % @t &Ba§ Allemands et les Suisses qui occupent

la derniere place, a noter aussi qu’'on a constagéaugmentation de 10% de touristes lItaliens qui
sont venus a Madagascar pour I'année 2006.

Section 3 : Analyse de I'offre

Notre offre est composeée, d’'une part des preswtizerchandes telles que I'hébergement,
le transport, la restauration et le loisir; d’aybaat, les prestations non marchandes telles que le

sites touristiques, les paysages, les loisirssHEtnt la pour satisfaire les demandes incessantes
des consommateurs que ce soit des résidents ou non
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3-1 : Qualité des services a offrir

Comme nous sommes dans le domaine du service, offtee se caractérise par la
capacité de reéalisation des prestations a offrirp@pose a notre client les meilleures qualités de
service possibles: chambres de confort, des megiusartes selon nos spécialités (Malgache,
Francais, Italien). Nous donnons a tout le monideplession d’étre invité et on fait en sorte que
les clients se sentent chez eux, ils seront sarteésnps et a I’heure par des personnels souriants,

compétents et qui ont des savoir-faire dans ceeméti

3-2 : Clientéle ciblée

Pour notre projet, les clients ciblés sont legisbes, ce sont les voyageurs temporaires
s’ajournant au moins 24 heures dans le pays au Jisite, pour les motifs d'agrément,
professionnel (tourisme d’affaire) ou personneg lasiteurs; la clientéle de haute gamme, le
client du circuit et de découverte; la clientelegpbpécifiguement orientée vers I'écotourisme;
ainsi que les ménages ayant un revenu mensuet éevéommes d’affaire, les vacanciers. C’est
le segment que I'entreprise veut atteindre et qostitue son centre de profit.

Tableau N° 7 : Clientéle ciblée

Clients ciblé Touristes| ménages  vacanciers Autresteles
Résident 1050 250 550
Non résident 250 1250 500 400

Ce tableau nous montre que la majeure partie declents sont les touristes, ensuite
viennent les ménages et les vacanciers et pouriffipia les autres clients comme les hommes
d’affaires, les chercheurs, les étudiants, lesteuss, la clientele haut de gamme et autres.
Notons que les 35% de ces clients appartienneatadéps concurrents et nous estimons a 65%
notre part de clientéle.
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3-4 : Les differents produits touristique offet a Madagascar

Tableau N° 8 : Les différents produits touristiqueoffert & Madagascar

Produits principaux

Produits a développer

Autres produits

Ecotourisme

Tourisme d’affaires

Yachting

Tourisme balnéaire

Randonné, trekking

Surf

Tourisme de circuit

Plongee

Whale watching

Tourisme de sport aventurg

D

Mini croisiére

Chasse gibiers a plume

Péche au gros

Source : Ministére de la culture et du tourisme
Ce tableau nous montre que Madagascar disposeels groduits a offrir pour les touristes, il y

a les produits principaux, a développer et lesesyproduits.

Tableau N°9 : Données statistiques sur I'évolutiode I'offre touristique a Madagascar

Année 99 00 01 02 03 04 05 06
Rubrique
Nbre d hotels 556 644 695 717 768 8583 +84 1015
Nbre dEVPT 331 370 413 522 553 589 +124 756
Nbre de chambres 7207 7759 9435 8780 9325 10280 49 +6 11872

Source : Ministére des Transports et du Tourisme
Ce tableau nous montre que I'offre en matiere Bl&tsements hételiers et EVPT ne cesse de

croitre d’année en année a Madagascar et queXe@éacroissance de nombre d’hoétels et des

chambres est le double de celui des nhombres d’'E)fféfationnels.

Tableau N°10 : Evolution des nombres d’emplois génés par le secteur touristique

Année 99 00 01 02 03 04 05 06
Rubrique
Nbre d hotels 12640 13628 14010 14086 14805 159006971 | 17805
Nbre d’EVPT 2934 3231 3554 3563 3781 3939 +3b1 4527
Nbre de chambre 15574 16859 17564 17594 18590 519821167 | 22409

Source : Ministére des Transports et Tourisme
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Ce tableau nous montre les emplois directs gémp@mése secteur touristique, et on peut constater
gue les hotels et restaurant génerent plus d’esplioects que les EVPT, en 2006, il y a 928
emplois créés par les hotels, 237 emplois poue cBEVPT et enfin 1242 emplois créés pour les
chambres.

Tableau N°11 : Motifs de la visite de touristes

écotourisme |  Soleil et plage Activité Sport et adventure
Autres
culturelle
55% 19% 15% 8% 3%

Source : Ministére des Transports et du tourisme

Ce tableau nous montre que la moitié des tourgaiesont venus a Madagascar est motivée par
notre écotourisme, ensuite viennent le soleil giléme avec 19%, les activités culturelles de la

région avec 15% et enfin les sports et aventurapeat la derniére place.

Tableau N°12 : Evolution des raison de choisir Madgascar comme destination

Rubrique Ecotourisme, Tourisme Autres
. L, . Total
Environnement balnéaire
Tourisme 66,6 24,2 9,3 100
principal
Tourisme a 16,8 6,5 76,7 100
titre secondaire
Autres 30,8 18,5 30,5 100

Source Enquéte ETV98 MADIO: Madagascar une terzedieil
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Ce tableau nous montre que la majorité des toariss¢ venue a Madagascar pour des
raisons de tourisme écotourisme, environnementcgumit pour le tourisme a titre principal et

autres, le tourisme balnéaire et autre occupertaéte place.

Section 4 : Analyse de la concurrence

La concurrence est une composante fondamentaleadthén notre confrére local ou
régional n’est pas notre congurent que dans lecaspropose, en méme temps que nous, un

produit ou service identique ou substituable awen@ un méme cible de clientele.

4-1 : Les catégorie des concurrents

Dans le lieu d'implantation detne projet, il existe deux catégories de concusten
les concurrents formels: ce sont I'hétel restaukavitaha et 'auberge de Loharanosoa, d’'une
part, et les concurrents informels: c'est - a dogux qui ne sont pas enregistrés par
'administration du tourisme, les emplois crées pas entreprises restent donc des emplois
informels; il y a les loueurs informels de voituréss établissements informels qui louent des
chambres non conformes aux normes exigées, dessgtadristiques qui n’'ont méme pas suivi

des formations pour le métier.

4-2 : Les forces et faiblesses des concurrents

L’analyse de la position concutielle éclaircit la place relative de I'entreprise
participe a I'orientation de la force de venteeKleut faire apparaitre des créneaux localisant le
produit ou les services manquants sur le marché lagadlonnées caractérisant la possibilité de

lancement.

Le tableau suivant nous montre les forces et ibtefsses des concurrents dans la région.
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Tableau N° 13 : Forces et faiblesses des concurrent

FORCES FAIBLESSES

H & R Kavitaha

Relation énorme avec les clients Prix du menu trop cher

Vaste étendue pour le parking Absence de grande salle
Personnel employé jeune Nombre de chambre insuffisant
Avoir du savoir faire Publicité insuffisante

lIs sont déja bien implantés sur le marchéLeurs équipements restent non

renouvelables

Auberge Loharanosoa

Prix des menu bas, Publicité insuffisante,
Vaste étendu, Instabilité de la gérance,
Relation avec les clients, Insuffisance de la communication,
lls ont déja une notoriété sur le marche, | Manque de formation

Qualité de service

Source : L'auteur méme

Section 5 : Stratéqie et politigue marketing adopté S

Dans le monde des affaires, le marketing est undaaprit, un moyen pour attirer les
clients et pour faire connaitre a tout le mondei$&nce de notre produit et service par le biais

de la publicité et divers événements.

5-1 : Le marketing mix

Pour notre projet, nous adopterons la politiquendeketing mix formée par:
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La politigue du prix

Le prix joue un rble prépondérant dans le succeBécohec, c’est un moyen simple pour attirer
les clients consommateurs, donc la déterminatios piex des biens et services devient
importante, car il faut considérer plusieurs fadetels que le colt, le prix pratique par nos
concurrents, la qualité et le pouvoir d’achat. Dgoar notre projet, nous allons choisir comme
politique de prix: le prix de pénétration qui ca@tsia vendre nos services a des prix relativement
bas de fagon a conquérir rapidement une part dehdamportante et le prix braquage, ceci pour

modifier le prix au cours de I'exercice d’exploitat.

La politique de produit

Le produit représente la combinaison des biensreices offerts par I'entreprise. Dans notre cas:
les hoétels doivent proposer des chambres de qualite® confort avec tous les équipements de
confort nécessaires, les restaurants devraienbpeopune certaine diversification de produits a
vendre susceptible de plaire aux consommateurs. [Bdoisirs, le produit sera les services et
produit financier aboutissant au jeu de hasardnoca&n tout on doit proposer des produits a
haute gamme en combinant la qualité de servicemtsfpar le personnel de I'entreprise, la
fiabilité, I'accueil, la propriété, I'image et I'goathie avec les besoins des consommateurs.

La politique de promotion

Pour notre projet, elle équivaudra a la politigeecdmmunication, laquelle sera la source de
réussite pour le centre. Dans notre cas, noussait@taller la nouvelle technologie de
information et de communication comme le site \Mebcourrier électronique, qui ont pour réle
de faciliter la transmission des informations néages auprés de nos clients actuels et

potentiels, nos collaborateurs et nos fournisseurs.

La politique de distribution

Bien que notre entreprise ne concerne que lesveetbiens et services, le circuit de distribution
est nécessaire pour faciliter la rencontre avetidatele. C’est un type de communication entre
le centre et les clients.
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5-2 : La stratégie marketing

La réalisation de notre projet nécessite le chairel stratégie marketing a adopter pour atteindre
les objectifs fixés. Pour notre cas nous choisissarstratégié’ull et Push mais surtout Pull car

il s’agit d’'un produit nouveau en phase de lancdmpaur créer la notoriété du produit et
favoriser son essai. On utilise diverse moyens goparvenir comme utilisation des publicités:
(radio, télé, panneau d’affichage); création d'@raent sportif, culturel sur le lieu et
participation a des foires et forum.

CHAPITRE IIl : THEORIE GENERALE SUR LES OUTILSETL ES
CRITERE D’EVALUATION

Nous protégeons dans ce chapitre tous les critbéwiques d’évaluations d’'un projet dont
I'activité de la formulation des objectifs paraiidente. Il y a 5 caractéristiques fondamentales:
La valeur actuelle Nette, le Taux de Rentabiliteedne, I'Indice de Profitabilité, la Durée de
Récupération des capitaux Investis et le Seuil atgabilité outre I'efficacité, I'efficience, la

durée de vie et enfin les impacts du projet.

Section 1 : Les évaluations selon les critéres

Les criteres d’évaluation permettent de jugerdalig¢ du projet. lls sont au nombre de cing :
la pertinence, I'efficacite, I'efficience, la durée vie et I'impact du projet.

1-1: La pertinence

Dans notre cas, clagjualité de notre service a rendre qui permegbptécier
un projet. Un projet pertinent doit étre mesurélpagciprocité entre les objectifs du projet et la
satisfaction des besoins ainsi que les attentéss pirt des bénéficiaires.

1.2- L’'efficacité

L’efficacité se défindi comme la faculté de servir et de rendre servjmour

obtenir un résultat positif qui serait le bénéfibéailleurs I'objectif supréme est de procurer au

maximum les chiffres d’affaires a l'aide|de laifiqlie marketing et stratégique adoptée. En fait,

I'efficacité est une des normes de performancecdonévalue dans quelle mesure un projet
atteint les buts visés ou effets recherchés.

20


http://www.rapport-gratuit.com/

1.3 - L'efficience:

L’efficience est I'utiksion optimale des ressources pour atteindre ugctbj
bien défini. Autrement dit, c’est la minimisationgsible des moyens utilisés pour rendre service
en qualité et en quantité en évitant les gas@fiag les dépenses inutiles. On y entend le rapport
entre les produits et les ressources utiliségpraduits étant a maximiser, ceci rejoint I'idée de

rendement.

1.4- La durabilité :

En générale; la durée de viepdojet est une composante de I'expression des

besoins. En effet les besoins sont toujours assacime certaine période de temps et la durée de
vie du projet dépend du cycle de vie des produits.

Dans notre cas, elle est probable a cing (5) ang@as pensons qu’apres ce délai, les besoins
changent vers un autre nouveau type touristiqee é@btellerie.

1.5 — Les impacts du projet :

Ce projet a des effets danwiéa quotidienne de la population de la commune
d’Ampefy et ses entourages a savoir 'améliorataes sources d’emplois, le surplus des

disponibilités notamment pour les guides tourigtis)

Section 2 : Les évaluations selon les outils

Nous utilisations les critéres les plogp®yés suivants:
2.1- La Valeur Actuelle Net

a) Définition

C'est la différence entre lamsowe des Marges Brutes d’Autofinancement

Actualisées (MBA) avec un taux appliqué et celul'awestissement Initial.
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Formule:

i=5
VAN = S 1+YMBA(1+i)"
i=1

Avec
VAN = Valeur Actuelle Nette
I = Investissement
N = Durée
> = Somme
MBA = Marge Brute d’Autofinancement
I = Intérét

b) Interprétation
Sila VAN < 0, le projet n’est pas rentable
Sila VAN = 0, le projet n’est ni perte ni bénéfice

Sila VAN > 0, le projet est rentable.

2.2- Le Taux de Rentabilité Interne

a) Définition
C’est le taux appliqué au MBA Actualisé avec lequekt équivalent a I'investissement
initial.

b) Formule:

-1+ X MBA (1 +i)" = 0
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Avec :

VAN = Valeur Actuelle Nette

I = Investissement

N = Durée

> = Somme

MBA = Marge Brute d’Autofinancement
I = Intérét

c) Interprétation :

On prendra le taux expirent comme le taux référence

Sii<t; le projet n'est pas rentable face axtdi@mprunt.

Sii=t; le projet ne dégage ni perte ni bénéfame au taux d’emprunt.
Sii>t; le projet est rentable face au taux ¢iemmt.

2.3- L'Indice de profitabilité :

a) Définition
C’est le rapport entre l'investissement, la valactuelle nette et de I'investissement.

b) Formule

Avec:

c) Interprétation
Il faut que IP soit supérieur a 1 tant que lesmécix apportés présentent le pouvoir
attractif d’un franc d’investissement procuré.
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2.4- La Durée de récupération des capitaux investis

a) Définition :

C’est le moment ou I'on récupeére les investissemaetitisés, il correspond au délai a
partir duquel le flux de liquidités cumulées et uatisées permet la récupération de
linvestissement initial. Autrement dit c’est lepay back Périod », délai de récupération du
capital investi. Le pay back périod permet doncddéerminer la date a laquelle les CAFA

cumulées peuvent réunir le montant des investisseme

b) Formule
N-1 < DRCI < N+1
Il Il I
ZRn—l I ZRn+1
(N+1) - (N-1) DRCI - N-1
2Ra-1 - 2ZRn+1 I - 2Rn_1
[(N+1) - (N - )] [ | -2ZRn-1 ]
DRCI = -- e
ZRn—l - ZRn+1
Avec :
N -1 : Année précédente
N+ 1 : Année suivante
I : Investissement
2Rn_1 : Somme des résultats des années précédentes
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YRn+1 : Somme des résultats des années suivantes

DRCI : Durée de Récupération des Capitaux Investis

C) Interprétation

Si la Durée de Récupération des Capitaux Invessisnférieure & 5 ans, le projet est
a la fois probablement réalisable et efficacea3lirée de Récupération des Capitaux Investis
est supérieure a 5 ans, le projet prendra uneiaqeril, a long terme.

CONCLUSION DE LA PREMIERE PARTIE

En somme, nous voyons donc que la premiere patibasée sur la présentation du
projet, I'étude de marché et la théorie génératdesioutils et les critéres d’évaluation. Ceci

nous amene a la deuxiéme partie qui est la tecamdguproduction.
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DEUXIEME PARTIE
CONDUITE DU PROJET



Pour que notre projet soit un centre d’accueillgigtique doté de chambres d’hétel et des
restaurants, il devrait étre enregistré a 'INSTATa contribution et au Ministere de Tourisme
pour I'obtention d’une autorisation d’ouverture.uiPda réalisation de notre projet il nous faut

utiliser des facteurs de production.

CHAPITRE 1: TECHNIQUE DE PRODUCTION

La production représente I'un des aspects essertielfonctionnement d’'une société et pour
pouvoir bien fonctionner I'entreprise doit fairppel a l'utilisation de diverses ressources telles

gue les ressources humaines, les moyens capitauedsources matériels.

Réqglementation juridique

Comme toute entreprise implantée a Madagascar,rdatian d’entreprise
hoteliere et restauration doit étre soumise a d&gles et des normes prescrites par
'administration, spécialement, par le Ministere Thurisme afin de répondre aux exigences des
visiteurs aussi bien nationaux qu’internationaux.

Procédure a suivre:

-Demande d’avis préalable aux projets de constmd¢fdressé au Ministre chargé du tourisme)

La demande d’avis préalable du ministere charg@&alurisme ou de l'autorité a qui il délegue

son pouvoir est obligatoire pour les hotels etanasttion.

- Demande de permis de construire,

(Aupres du ministre chargé de 'urbanisation oledeunicipalité)

- Demande d’autorisation d’ouverture et de clagsgmnselon la loi n® 95 - 017 portant code du

tourisme, I'ouverture d’'une entreprise consist&biteér I'exercice de ses activites;
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Tous travaux relatifs a la construction, a l'aegement et a I'extension des batiments
d’hébergement touristique et de restructuratiowelti faire I'objet d’un avis du ministére chargé
du tourisme, préalable a I’ octrois de permis alestruire définie par le code d’'urbanisme.

Les établissements d’hébergement et de restaurédisant I'objet de classement sont les hotels,

motels, relais, ecolodge, terrain de camping et$éaurant. lls sont classés en catégorie allant de
1 & 5 Ravinala et de une a cing étoiles selondegré d’équipement, de confort, de qualité et de

qualification du personnel.

Section 1 : Les ressources a mettre en ceuvre

Aucune stratégie ne peut atteindre ses objectifis yaallouer les moyens sur le plan
financier et notamment sur le plan humain et maltgrur avoir le maximum de production, il

nous faut mettre en place les ressources suivantes

1-1 : Ressource en capital
En matiére de tourisme, présente une différencergggort aux autres processus de

production. En effet dans le tourisme le capilt étre divisé en capital naturel et en capital
financier.

Ce capital naturel est constitué par I'ensemble @ssources touristiques qui sont
composées des ressources naturelles (sites, paysage, flores, aire protégée, climats ....), des
ressources culturelles et des ressources histatiq0e capital peut influer l'attraction des
touristes dans un pays. Ce sont donc des élératrastifs qui peuvent étre exploitables, afin
d’attirer les consommateurs du secteur tourisme;

A c6té du capital naturel, le capital financier stitue un autre facteur de réalisation, il constitu
une source dinvestissement touristique, I'amétiora des infrastructures, des structures

d’accueil. L'aménagement des sites touristiquegeng se faire sans les moyens financiers.
Le capital financier est ainsi le facteur le plusportant dans le développement du

tourisme et dans la production touristique, pugstiexistence des autres facteurs de production

nécessite des moyens financiers pour pouvoir &pkokes.
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Comme tout autre facteur de production, la produactouristique nécessite également la
présence du facteur de travail (matériel).

1 -2 : Ressources matériels

La réalisation de ce projet repose essentiellesant capacité de notre équipement
.Pour notre projet, au cours de la réalisationrdssources matérielles sont constituées par les
éléments ci - apres: les infrastructure, fraisabéssement, les immobilisations, les terrains,
matériel d’exploitation, agencement, aménagemeinisédllation, et tant d’autres matériels,

imprévus que nous allons voir ci apres.

1-3 : Ressources humaines

Les ressources humaines, éin sd’'une entreprise prennent la place la plus
importante dans les activités. Elles doivent étéeégs rationnellement, elles réclament des
méthodes spécifiques qui traduisent I'importance féeteurs humains. Pour notre projet, la
production peut étre saisonniere ou permanenpeif donc exister des travailleurs saisonniers et
des travailleurs permanents. Dans ce secteur, dduption touristique demande une main
d’ceuvre variée. On emploie surtout la populatiazale. Cela nous sert a rien de faire parvenir
des gens de la capitale ou encore moins de I'éracgr non seulement cela nous codterait cher,
mais en plus, ce serait vain d’'investir si ce n'gsls pour améliorer la condition de vie de la
population locale. Donc la création d’'une entrepdemme la n6tre a besoin de recrutement pour
pouvoir réaliser les objectifs fixés. La qualitéul’ recrutement est le résultat de I'adéquation
existant entre I'aptitude et la compétence de IB@me recrutée et les exigeantes du poste a
pourvoir.

Elle repose sur une bonne définition et une deson réaliste du poste a pourvoir, sur
I'identification du profil correspond, sur la rechke fructueuse du candidat compétent et enfin
sur son intégration dans I'entreprise. La produrctauristique est donc créatrice d’emplois divers
comme: responsable d’hotel et de Restaurant, GalisBerveuses,.....
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Section 2 : Caractéristiques de I'approvisionnement

La politique d’approvisionnemewbnsiste a réaliser une série d’opérations
permettant de disposer au moment voulu ainsi qmiatleur (moindre) colt de I
ensemble des produits, des matieres premieresla@uciété a besoin en quantité comme en

qualité.

Dans notre projet, sa fonction comprend deux @égwen I'occurrence de:

L’achat :qui alimente I'entreprise en matiére premiéreestiet une activité réguliere, elle
permet aussi de dégager une marge afin d’assurentabilité qui est I'acte commercial et se

traduit par les recherches des fournisseursxahion fournisseur.

La gestion de stock en matiére premiere :

Elle cherche a faire disposer d’'un niveau de stmgfiroprié au cycle de production ou de la
commercialisation en assurant continuellementdater et le réapprovisionnement a moindre
colt afin d’éviter les ruptures et maitriser leéngnts clés de I'approvisionnement comme le
temps, la consommation et le magasin.

La représentation schématique ci dessous nous endatiprocessus de l'achat de matiere
premiére jusqu’a la vente.

A 4

Fournisseurs > Magasin »  Utilisation > Clients
Achats Stockages Productions Ventes

On constate que les fournisseurs assument le itritant des matiéres premieres. Et nous
avons remarqué que les produits ou besoins soatteinent & vendre aupres des clients du
restaurant.
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2-1 Modalité d’achat a choisir

Le choix du fournisseur dépend de plusieurs vaggtdls que
- La condition de prix et le mode de reglement
- Le respect du délai
- Régularité de la qualité du produit

Pour notre projet, pour étre efficace, la fonctigprovisionnement aura suivi :

La politique de fournisseur unigue pour avoir

- Une relation privilégiée en simplifiant lerttdle (Qualité&prix de la matiére premiere)

- Meilleur prix pour la fidélité,

- Homogénéité de livraison (Qualité et préseatgti

La politigue de zoneour éviter des difficultés du délai en cas dengaou de rupture.

La politigue de qualitéar le bas prix ne doit pas étre I'unique critged’approvisionnement.

2 -2 : Critére d'évaluation du stock choisi

Le stock c'est une quantité de bien en attenteildation. Pour notre projet, les activités
principales sont la restauration et I’hétellerieuPcela, nous avons besoin de matiéres premieres
de différente catégories comme la viande, le paiskopate, le boisson. Donc nous choisissons
comme critere d’évaluation de stock de ce projet HFO >, c’est a dire la premiere entrée part
en premiere sortie ou on consomme ou vend en {@&ites plus anciens. Le stock final est
valorisé aux codts de 'achat le plus récent. Dim@ntage de ce critere est de pouvoir adapter
aux baisses de prix et la valeur est plus proeheetle de la revente éventuelle.

Mais le < FIFO > présente des inconvénients, n'egdpgu’a la spéculation de la hausse en cas

de déflation.

Donc le stock est nécessaire pour la raison swevant
- Il est avantageux d’acheter a des moments falesau par quantité et prix plus économique;

30



- Il n'est pas toujours possible d’acheter a chagig du’on a besoin d’'une petite quantité
d’un produit.

- Il faut se prémunir contre les aléas de la foursitu

CHAPITRE 2 : CAPACITE DE PRODUCTION ENVISAGE

Pour éviter la clientele saisonniére, nous envisagede diversifier les services offerts : d'une

part les activités principales et d’autre partdesvités supplémentaires.

Section 1 : Les activités de I'entreprise

1-1 : Les activités principales

L’exploitation de I'entreprise varie en fonction e saison: pendant la saison
haute, on trouve plus de clients que pendant Isebasaison.
Les chambres d’hétel
Le bungalow
Les suites

Le restaurant et bar
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Tableau n°14 : Qualité des chambres et le prix urgire

TYPE

NOMBRE

CARACTERISTIQUE

PRIX UNITAIRE

Chambre 1*

qualité

10

Un poste téléviseur

Un lit pour 2 personnes

Téléphone fixe

Une douche avec eau froide et chau
Un lavabo + miroir

Wc

de

65.000 Ariary

Chambre 2*

qualité

20

Un lit pour 2 personnes

Téléphone fixe

Une douche avec eau froide et chaug
Un lavabo + miroir

Wc

e

40.000Ariary

Suites

Un salon
Un poste téléviseur
Un lit pour 2 personnes
Téléphone fixe
Une douche avec eau froide et chaug
Un bureau
Une armoire
Un mini - bar
Un lavabo + miroir

toilette

e

200.000 Ariary

Bungalow

15

Un poste téléviseur
Un lit pour 2 personnes
Téléphone fixe
Une douche avec eau froide et chaug

Un lavabo + miroir

e

Wc

45.000 Ariary

Source : 'auteur méme
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1-2 : Listes des marchandises

Marchandises nécessaires pour la restauratioar et

BOISSONS
Tableau n° 15 : Listes des marchandises
RUBRIQUE PRIX UNITAIRE

Whisky 50 000
Rhum 25 000
Champagne 50 000
Cognac 35000
Vin de liqueur 20 000
Vin 10 000
Vodka 7 000

N 1 600
Biere GM 1100
Biere PM 1 600
Jus star GM 1100
Jus star PM 1 600
Jus GM 1 100
Jus PM 1 200
Eau vive 1200
La source

Source : 'auteur méme
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Tableau n°16 : Listes des marchandises

RUBRIQUE UNITE PRIX UNITAIRE

CARTE
Matiere premiére Kg 4000
Viande de boeufs Kg 5200

_ Kg 5400
Viande de porc Kg 5600
Poulet de chair Kg 5600
Saucisse de boeuf Kg 3500
Saucisse de porc Kg 7000
Poisson Kg 15000
Crabe Kg 7000
Crevette Kg 20000
Thon Kg 1400
Langouste L 3900
Riz P 250
Oli .
Eufs Kg 2400
Légume "o >00
Sucre Kg 4500
Sel -

Kg 1600

Farine Kg 6200
Epice
Beurre
Charcuterie

Source : 'auteur méme
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1-3 : Les activités secondaires (supplémentaires

Location de salle (300 personnes)
Pour notre projet, nous disposons de 2 grandesssalimatisées, a louer pour recevoir: un
mariage, baptéme .........

Location d’'une salle pour une journée: 800 000 Kria
Occupation prévisionnelle de salle: 4 fois par mois

Piscine :
La piscine peut recevoir jusqu’a 50 personnes, anecprofondeur de 1 a 3,5 m de, dimension
de 15m * 30m
Prix d’entrée: Adulte: 3000 Ariary
Enfant: 1500 Ariary

Casino :

Notre salle de jeu est composée de divers jeuqtedsle billard, baby foot, poker holden, jeu de
carte, play station, domino, tennis de table .....

Il est a noter que nous sommes le seul centreldaggion qui propose aux clients un centre de
loisir composé de casino, et autre jeu de hasarammceci. C'est une nouveauté dans cette

région.
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Section? : Facteurs matériels utilisés :

2 -1 Coit des Equipements nécessaires a I'hotel et bungalow

Tableau n°17 : Colt des Equipements nécessaires a I'hétel et au
Bungalow

RUBRIQUE NOMBRE PU

Lit & double place 35 200 000
Lit & simple place 10 150 000
Table de nuit 45 50 000
Salon 25 800 000
Achat télévision 25 120 000
Tables 25 50 000
Chaises 25 25 000
Matelas a double place 35 90 000
Matelas a simple place 10 60 000
Climatiseurs 50 500 000
Autres -- 740 000

2-2 : Colt des Equipements nécessaires pour le ragtant

Tableau n° 18 : Colt des Equipements nécessairesupde restaurant

RUBRIQUE NOMBRE PU
Tables pour 4 personnes 35 50 000
Chaises 140 20 000
Ventilateurs 3 80 000
Comptoir en bois 1 650 000
Autres 400 000
TOTAL
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2-3 Colt des Equipements nécessaires pour le saksdeux
Tableau n°19 : Colt des Equipements nécessaires pda salle des jeux

RUBRIQUE NOMBRE PU
Tables de billard 4 1 000 000
Machine a sous 2 1 000 000
Table de baby foot 3 200 000
Table de tennis 3 350 000
Table de pokers holden 2 400 000
Autre -- 300 000
TOTAL
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Section 3 : Prévision d’achat pour la premiere anngd’exercice (en guantité)

[1°2)

Rubrique PU J F M A M J J A S O N D Total Quantit
Viande de boeuf| 4000 |20 |20 20 25 20 20 30 30 20 20 20 25 280
Viande de porc | 5200 |20 |20 20 25 20 20 30 30 30 20 20 30 285
Poulet de chair | 5400 |20 |20 20 30 20 20 30 30 30 20 20 30 290
Saucisse de boeuf5600 | 20 | 20 10 20 25 25 25 25 25 20 20 25 260
Saucisse de por¢ 5600 |20 | 15 20 25 20 20 25 20 25 20 20 20 255
Poisson 3500 |10 |10 10 20 15 15 25 25 25 25 20 20 225
Crabe 8000 |10 |20 10 10 10 10 20 20 20 10 10 20 215
Crevette 12000 | 15 | 10 15 15 20 20 15 20 20 20 15 20 160
Thon 7000 |15 |10 15 20 15 15 25 20 15 15 15 20 200
Langouste 16 000|5 |5 5 5 5 5 10 10 10 5 5 10 80
Riz 1600 |25 |20 25 25 25 20 25 30 20 20 25 25 170
huile 3900 |13 |13 13 15 15 15 15 15 10 13 12 15 158
Eufs 250 22 | 220 | 300 |300 |250 | 250 |250 |300 |300 [200 |200 |250 3020

5 -
Légumes - 205
Sucre 2400 15 5 20 15 15 20 20 20 15 15 20 255
Sel 500 15 |15 15 20 25 20 25 20 25 25 25 20 315
Farine 4500 |20 |25 25 30 25 25 25 25 25 25 25 30 --
Epices -- 20 78
Beurre 1600 5 5 10 7 5 7 7 5 5 7 10 220
Charcuterie 6200 |5 |15 15 20 15 20 25 25 20 15 15 20

15
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té

Rubrique PU J F M A M J J A S O N D Total Quanti
BOISSON

Whisky 30000 2 2 2 4 2 3 3 3 3 2 2 3 31
Rhum 10000| 2 2 2 3 2 2 2 3 2 2 2 3 27
Champagne 30000 1 1 1 2 1 2 1 2 1 1 1 2 16
Cognac 25000 1 1 1 2 1 1 2 1 2 2 2 2 18
Vin de liqueur | 15000 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 3 3 28
Vin 6000 4 4 4 6 4 4 4 4 4 4 4 5 51
Byre 1900 | 100 | 100 | 100 | 200 | 100 | 100 | 150 | 200 | 200 | 150 | 200 | 150 1750
Jus Stars PM | 1200 | 100 | 100 | 100 | 150 | 100 | 100 | 150 | 150 | 100 | 100 | 100 | 150 1400
Jus StarsGM | 1700 | 50 | 50 | 50 | 75 | 50 | 50 | 75 | 75 | 75 | 50 | 50 | 75 725
Jus PM 1200 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 150 1250
Jus GM 1700 | 50 | 50 | 50 | 75 | 50 | 50 | 65 | 50 | 50 | 50 | 50 | 75 665
Eau vive 1200 | 50 | 50 | 50 | 75 | 50 | 50 | 60 | 55 | 55 | 50 | 50 | 60 655
La source 1200 | 50 | 50 | 50 | 75 | 50 | 50 | 60 | 60 | 55 | 60 | 50 | 60 670

Source : 'auteur méme

39



Tableau n° 21: Evolution d’achat pour les 5 annéesl’exercice

Rubrique Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Annéeb
Viande de boeuf 1 064 000 1100 000 1120000 1125 000 1 200 000
Viande de porc 1482 000 1 510 000 1 530 000 1 540 000 1 600 000
Poulet de chair 1 566 000 1 600 000 1 620 000 1 640 000 1 700 000
Saucisse de bceuf 1 456 000 1 500 000 1 520 000 1 540 000 1 580 000
Saucisse de porc 1428 000 1 460 000 1 480 000 1 500 000 1 540 000
Poisson 675 000 700 000 720 000 740 000 780 000
Crabe 1 280 000 1 300 000 1 320 000 1 340 000 1 360 000
Crevette 2 580 000 2 600 000 2 620 000 2 640 000 2 660 000
Thon 1 400 000 1 440 000 1 465 000 1 480 000 1 500 000
Langouste 1 280 000 1 300 000 1 325000 1 350 000 1 380 000
Riz 289 000 300 000 325 000 350 000 390 000
huile 616 000 650 000 675 000 700 000 740 000
Eufs 755 000 790 000 800 000 820 000 860 000
Légumes 800 000 840 000 860 000 880 000 910 000
Sucre 492 000 510 000 530 000 550 000 570 000
Sel 127 500 150 000 175 000 190 000 210 000
Farine 1 417 500 1 450 000 1470 000 1 490 000 1520 000
Epices 200 000 240 000 260 000 280 000 320 000
Beurre 124 800 150 000 175 000 200 000 230 000
Charcuterie 1 364 000 1 400 000 1425 000 1 450 000 1 480 000
TOTAL 21 544 000 21 950 000 23 350 000 108 000 25 860 000
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Rubrique Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
BOISSON
Whisky 930 000 950 000 970 000 100 000 130 000
Rhum 270 000 290 000 310 000 330 000 360 000
Champagne 450 000 470 000 500 000 525 000 550 000
Cognac 450 000 470 000 500 000 525 000 550 000
Vin de liqueur 420 000 450 000 480 000 500 000 540 000
Vin 306 000 330 000 355 000 370 000 410 000
Biere 3325000 3 350 000 3 370 000 3 390 000 3420 000
Jus Stars PM 1 680 000 1 700 000 1 720 000 1 750 000 1 780 000
Jus Stars GM 1232 000 1 250 000 1275 000 1 290 000 1 320 000
Jus PM 1 500 000 1 520 000 1 545 000 1 560 000 1 590 000
Jus GM 1 130 000 1 150 000 1175 000 1 200 000 1 250 000
Eau vive 786 000 800 000 825 000 850 000 880 000
La source 804 000 820 000 845 000 860 000 890 000

TOTAL 13 283 000 13 550 000 13 900 000 14 124 000 14 450 000
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Tableau n° 22 : Prévision des ventes pour la 1 anaéen quantité)

Rubrique PVU J F M| A M| J J A S @) N D Total
Quan
tité

BOISSON

Whisky 43 500 3| 2 3 4 2 3 5 3 3 3 2 4 36

Rhum 14 500 2| 2 2 3 2 3 3 4 2 2 2 3 30

Champagne | 43 500 1| 2 1 2 2 2 1 2 1 1 1 2 18

Cognac 36 250 1 1 1 2 1 1 2 1 2 2 2 2 18

Vin de 21 750 2| 2 2 4 2 2 2 2 2 2 3 3 28

liqueur 8 700 4| 4 4 6 4 4 4 4 4| 4 4 5 51

Vin 2750 |100 100 |120|210 100 | 100 150 | 200 | 200 | 150 | 200 | 150 |1 780

Biere 1740 |100 |100 |100 |170 |100 | 100 150 | 150 {100 | 100 | 100 | 150 |1 420

Jus Stars PM 2 460 50 | 50 50 |75 50| 50 75| 75 75| 50| 50| 75| 725

Jus Stars GM 1740 |100 |100 |100 (100 |100 | 100 100 | 100 {100 | 100 | 100 | 150 |1 250

Jus PM 2 460 50 | 50 50 |75 50| 50 65| 50| 50| 50| 50| 75| 665

Jus GM 1740 50 | 50 50 |75 50| 50 60 | 55| 55| 50| 50| 60| 655

Eau vive 1740 50 | 50 50 |75 50| 50 60| 60| 55| 60| 50| 60| 670

La source

42



Tableau n°23 : Evolution des ventes pour les 5 aneg

Rubrique Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
BOISSON

Whisky 36 40 44 50 60
Rhum 30 34 38 45 55
Champagne 18 21 26 32 38
Cognac 18 18 21 26 34
Vin de liqueur 28 31 34 38 46
Vin 51 53 58 65 74
Biere 1780 1810 1815 1825 1835
Jus Stars PM 1420 1430 1435 1445 1450
Jus Stars GM 725 745 750 780 795
Jus PM 1250 1 300 1310 1325 1335
Jus GM 665 710 720 760 785
Eau vive 655 700 725 750 765
La source 670 720 725 765 785
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Tableau n°24 : Prévision de vente pour la®f année en matiére premiére

Total
Rubrique PVU J F M A M J A D | Quant
ité

CARTE
Boeuf 5800 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 30 | 30 20 | 20 | 20 25 280
porc 7540 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 30 | 30 | 30 | 20 | 20 30 285
Poulet de chaire 7830 | 20 | 20 | 20 | 30 | 20 | 20 | 30 | 30 | 30 | 20 | 20 30 290
Saucisse de bceuf | 8120 | 20 | 20 10 | 20 | 25 | 25 | 25 | 25 25 | 20 | 20 25 260
Saucisse de porc 8120 | 20 15 20 25 20 20 25 20 25 20 20 20 255
Poisson 5000 | 10 10 10 | 20 15 15 | 25 | 25 25 | 25 | 20 20 225
Crabe 11 600 10 | 20 10 10 10 10 | 20 | 20 20 10 10 20 215
Crevette 17 400 15 10 15 15 | 20 | 20 15 | 20 20 | 20 15 20 160
Thon 10 150 15 10 15 | 20 15 15 | 25 | 20 15 15 15 20 200
Langouste 23 200 5 5 5 5 5 5 10 10 10 5 5 10 80
Riz Cantonnés 8000 | 25 | 20 | 25 | 25 | 25 | 20 | 25 | 30 20 | 20 | 25 25 170
Soupe 5000 | 13 13 13 15 15 15 15 15 10 13 12 15 158
(Eufs sur plat 1000 | 35 | 30 | 25 | 30 | 40 | 45 | 50 | 55 50 | 50 | 45 45 500
ceufs durs 1000 | 35 | 30 | 25 | 30 | 45 | 45 | 45 | 35 | 40 | 35 | 30 35 430
Légumes -
Soupes 5000 | 15 15 5 20 15 15 | 20 | 20 20 15 15 20 205
Misao 5000 | 20 15 15 | 20 | 25 | 20 | 25 | 20 25 | 25 | 25 20 255
Nem 500 | 20 | 25 | 25| 30 | 25 | 25 | 25 | 25 25 | 25 | 25 30 315
Pomme fruite 1000 | 25 | 20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 25 15 25 | 20 15 202 255
MENU
Jours 10 000 15 | 20 | 25 | 20 | 25 | 30 | 35 | 25 20 | 25 | 20 25 285
Dim&JF 12 000 4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 4 4 44
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Tableau°25 : Evolution des ventes pour les 5 années

Rubrique Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
CARTE

Boeuf 280 310 350 400 465
porc 285 295 320 375 420
Poulet de chair 290 300 350 400 450
Saucisse de beeuf 260 280 320 350 375
Saucisse de porc 255 310 325 350 375
Poisson 225 245 265 310 345
Crabe 215 250 300 325 350
Crevette 160 180 200 250 300
Thon 200 250 300 325 350
Langouste 80 110 125 150 185
Riz Cantonnier 170 200 220 250 300
Soupe 158 200 250 280 320
(Eufs sur plat 500 550 570 590 610
Eufs durs 430 500 525 550 610
Légumes -

Soupes 205 245 300 325 350
Misao 255 300 355 385 420
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Nem
Pomme frite
MENU
Jours
Dim&JF

315
255

285
44

345
320

310
52

360
345

325
60

380
360

350
65

400
400

400
70

Source : 'auteur méme
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Tableau n°® 26

: Evolution des chiffres d’'affaire pur les 5 années (en millier d’Ariary)

Rubrique Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
BOISSON

Whisky 1566 000 1 740 000 1914 000 2175 000 2 610 000
Rhum 435 000 493 000 551 000 652 500 797 500
Champagne 783 000 913 500 1131 000 1392 000 1 653 500
Cognac 652 500 652 500 761 250 942 500 1232 500
Vin de liqueur 609 000 674 250 739 500 826 500 1 000 500
Vin 443 700 461 100 504 600 565 500 643 800
Biere 4 895 000 4 977 500 4 991 250 5018 750 5 046 250
Jus Stars PM 2470 800 2 488 200 2 496 900 2 514 300 2 523 000
Jus Stars GM 1783 500 1832700 1 845 000 1918 800 1955700
Jus PM 2175 000 2 262 000 2279400 2 305 500 2 322900
Jus GM 1 635 900 1746 600 1771200 1 869 600 1931100
Eau vive 1139700 1218 000 1261 500 1 305 000 1331100
La source 1 165 800 1252 800 1261 500 1331100 1 365 900
TOTAL CA 19 754 900 20 712 150 2B3M0 2 2817 050 24 413 750
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Tableau n°27 : Evolution des chiffres d’affaire pou les 5 années (en millier d’Ariary)

|

Rubrique Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
CARTE

Boeuf 1 624 000 1 798 000 2 030 000 2320 000 2 697 000
porc 2 148 900 2224 300 2412 800 2 827500 3166 800
Poulet de chair 2 270 700 2 349 000 2 740 500 3132000 3523500
Saucisse de beceuf 2111 200 2 273 600 2598 400 2 842 000 3 045 000
Saucisse de porc 2 070 600 2517 200 2 639 000 2 842 000 3 045 000
Poisson 1125 000 1 225 000 1 325 000 1 550 000 1 725 000
Crabe 2 494 000 2900 000 3480 000 3770000 4 060 000
Crevette 2 784 000 3132 000 3480 000 4 350 000 5220 000
Thon 2 030 000 2 537 500 3 045 000 3298 750 3552500
Langouste 1 856 000 2 552 000 2900 000 3480 000 4292 000
Riz Cantonnier 1 306 000 1 600 000 1 760 000 2 000 000 2 400 000
Soupe 790 000 1 000 000 1 250 000 1 400 000 1 600 000
Eufs sur plat 500 000 550 000 570 000 590 000 610 000
Eufs durs 430 000 500 000 525 000 550 000 610 000
Légumes

Soupes 1 025 000 1 225 000 1 500 000 1 625 000 17500 00
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Misao 1275000 1 500 000 1775000 192 000 2 100 000

Nem 157 500 172 500 180 000 190 000 200 000

Pomme frite 255 000 320 000 345 000 360 000 400 000

MENU

Jours 2 850 000 3 100 000 3 250 000 3 500 000 4 000 000
Dim&JF 528 000 624 000 720 000 780 000 840 000

TOTAL 29 684 900 34 100 100 38 525 700 43 332 250 8 836 800
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Tableau n°28 : Prévision des ventes des chambresupda 1 année (en millier d’Ariary)

10 20 5 15
RUBRIQUE Ch/bre 1 qualité Ch/bre 2 qualité Suites Bumgal
N R R N R R N R R N R R

J 25 5 70 60 5 -- 55 25
F 25 - 75 60 7 - 55 25
M 45 3 75 60 7 -- 50 25
A 45 2 75 80 5 - 50 30
M 50 4 80 40 10 -- 65 30
J 50 - 75 50 5 -- 55 30
J 65 - 100 50 5 -- 55 25
A 65 -- 125 100 15 - 65 25
S 75 3 125 100 15 - 100 25
O 75 3 150 100 15 - 100 30
N 75 2 150 65 5 -- 100 30
D 75 2 200 65 10 -- 100 30
TOTAL 694 2130 104 1 020
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Tableau n°29 Evolution des ventes des chambres pour les 5 anné@smillier d’Ariary)

RUBRIQUE Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
Ch /bre 1 qualité 694 720 750 785 800
Ch/bre 2 qualité 2130 2200 2260 2300 2350
Suites 104 115 115 122 130
Bungalows 1020 1080 1125 1150 1200
Source : 'auteur méme

Tableau®°30 Evolution des chiffres d’affaires des chambres pades 5 annéesen millier d’Ariary)

RUBRIQUE Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
Ch /bre 1 qualité 45 110 000 46 800 000 48 750000 1 0Z5 000 52 000 000
Ch/bre 2 qualité 85 200 000 88 000 000 90 400 000 00822000 94 000 000
Suites 20 800 000 23 000 000 23 000 000 24 400 000 26 000 000
Bungalows 45 900 000 48 600 000 50 625 000 51 750 000 540000
TOTAL 197 010 000 206 400 000 212 775 000 219 b 0| 226 000 000

Source : 'auteur méme

Tableau®31 Prévision des chiffres d’affaire sur la location de salles pour la 1 année (en millier d’ariary )

Rubrique| J

F

M

A

M

J

J A

S

O

N D

CA 1600

1600

2400

2400

1600

160(

D 2400  32(

DO

1600

8002600 | 2400

Source : 'auteur méme
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Tableau n° 32 Evolution des chiffres d’affaire sur la location des sallegour les 5 années (en millier d’Ariary)

RUBRIQUE Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5
CA 23 200 000 23 500 000 24 500 000 25 000 000 5026000
Tableau n°33 Prévision des chiffre d’affaire sur la piscine poura 1 année (en millier d’Ariary)
Rubrique J F M A M J J A S O N D
CA 105 220 115 100 200 250 250 25( 100 100

DO

Tableau®34 Evolution des chiffre d’affaire sur la piscine pou les 5 années (en millier d’Ariary)

RUBRIQUE

ANNEE 1

ANNEE 2

ANNEE 3

ANNEE 4

ANNEE 5

CA

1 970 000

2 000 000

2 050 000

2 100 000

22000
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Tableau n° 35 Prevision des chiffres d’affaire sur la salle de je pour la 1 année (en millier d’ariary)

Rubrique J F M A M J J A S O N D

CA 300 350 200 400 250 300 400 450 350 400 250 200
Tableau n° 36 Evolution des chiffres d’affaire sur le salle de ja pour les 5 années (en millier d’ariary)

Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
CA 3 850 000 4 000 000 4 250 000 4 500 000 5280 00

Tableau n°3:/Récapitulation des chiffres d’affaire
Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
C A sur restaurant 29684900 34100 100 38 525 70MB 332 250 48 836 800
C A sur les chambres, suites, Bungalow 197 010 @0® 400 000 212 775 000| 219 175 0026 000 000
C A sur la location des salles 23200 000 235000024 500000 | 25000000 25500 000
C A sur la piscine 1 970 000 2 000 0Q0 2050000 O0aoO 2 200 000
C A sur le loisir 3 850 000 4 000 000 4 250 000 @ 600 5 250 000
TOTAL DES Chiffres d’Affaires 255 717 900 270 000 100 282 100 700| 294 107 250 307 786 800
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CHAPITRE 3 : ETUDE ORGANISATIONNEL

Dans ce chapitre, nous allons voir successivensesitliation organisationnelle adaptée,

la description des principales taches de chaqy®nssble et enfin le chronogramme.

Section 1 : Structure organisationnelle
Elle peut étre définie <<comme la somme totale Megens employés pour diviser le travail

entre taches distinctes pour ensuite assurer laic@bion nécessaire entre ces taches. >>
Dessiner la structure d’'une entreprise, c'est l@gtal® qu’'on appelle un organigramme de
structure. Dans chaque entreprise cette représemtast trés importante car elle permet de
répondre a la question< qui fait quoi ? >

1-1 : Réle de I'organigramme

L’organigramme permet d’aider le dirigeant & litecennaitre la place de chacun et sa fonction.
Pour éviter les conflits d’autorité entre les msgables de chaque poste de travail au sein de
I'entreprise.

1-2 : Utilité de I'organigramme

C’est un procédé de visualisation. Il sert a 6imfiation, c’est a dire les services sont représenté

avec indication de la fonction et le nom du respbies pour constater les anomalies
d’organisation existantes, et connaitre I'entrepéssa caractéristique, s'il a été élaboré aviec so
et enfin il donne effectivement une image précese différents services de I'entreprise.

1-3 : Organigramme choisi

L’organigramme est une représentation graphiguepgésente I'ensemble du personnel d’'une

entreprise donnée, il nous montre le niveau hiéique et fonctionnel au sein de I'entreprise.

Pour notre projet nous avons choisi I'organigransongant

1) Notion fondamentale de la gestion de I'entrep@®HRISTIAN P édition Funcher, 1992,
Pages 40
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ORGANIGRAMME ENVISAGER

Gérant
Secrétaire
\ 4 A ¥
Restaurant & bar S/ce Admi&Finance Hoétellerie
A A
S/ce Comptabilité Maitre d’hétel
d’exploitation
A
A A
Chef Responsable Technicien Magasinier Réception-
cuisinier de loisir niste
A A 4 A 4 A 4 \ 4 A 4
Cuisinier Patissier Barman Serveuses Lingerie Chauffeur Jardinier
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Section 2 : Description des principales taches desrsonnels

2-1 : Direction

Le gérant se trouve au paogtalirection, assure la bonne marche de I'ensepri
c’est lui qui prend les décisions en cas de bedba.un ou une secrétaire, il ou elle assure la
bonne marche de la circulation de dossiers audseia société.

2-2 : Service d’exploitation

Le chef cuisinier élabdeemenu, la carte, suggere, les analyses étudgsatiu
selon les saisons. Donc il repartit les taches daague secteur de cuisine, c’est a dire le cuisine
et le patissier, le chef cuisinier établit les &shtechniques, il est le premier responsable de la
cuisine.

10
2-3 : Maitre d’hétel

Il supervise et contr@ke personnel au service d’exploitation surtout pour

'accomplissement des taches de chaque postedsltida le réle de surveiller et de planifier,
controler les activités du barman et des serveusesntrble et informe les derniers s’il y a
anomalies pour les services offerts.

2-4 : Lingerie
Ce poste assure la propraténgje utilisé pour la bonne santé. A chaque sattis
clients, on débarrasse et change tous les artieléables, nappes et les accessoires sont lavés et

repasseés avant de les réutiliser.

2-5 : Le cuisinier et le patissier

Ces sont les unités de production pour toutes dstaurations. Ces employés sont sous la
responsabilité du chef cuisinier.
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2-6 : Barman et serveur

Ce sont les personnes en contact direct avecitggsllls assurent aussi la commercialisation et
prennent les commandes et effectuent le servicenie, vérifient les marchandises si elles sont

conformes a la commande ou non.

2-7 : Service administratif et financier

Il assure la direction fiscale et sociale c’estra th TVA, IRSA, CNAPS, OSTIE, assure aussi le
pointage du personnel.

Le comptable garantit:

La comptabilisation des opérations comptablesektign de la trésorerie, la gestion financiere,
contrble les factures d’achat et de vente, I'apiodnement. Il est le premier responsable du
personnel au service administratif et financier l@¢ablissement et assure la filiation du

personnel a la CNAPS.

2-8 : Le technicien

Assure l'entretien des matériels et l'outillage ke cuisine, du casino, le dépannage et la

réparation d’équipement soumis a l'usage et aldligg@ment.

2-9 : Le service jardinage

Il assure la propreté de I'environnement au seifiéablissement et garde la beauté du jardin

pour attirer les clients. Le jardinier assure alessgécurité avec le gardien.

2-9 : Le chauffeur

Il est le premier responsable de conduite de ltux®ide | ‘entreprise et assure I'entretien du

véhicule et achéte les pieces quand nous en aesais.
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2-10 : Description du personnel du pret
Pour notre projet, nous avons besoin du persormgl gérer de facon rentable le projet, nous

allons donc présenter dans un tableau ci-aprésies des profils exigés pour le recrutement du

personnel du projet.
Tableau n°38 : Description du personnel du projet

POSTE Nombre Sexe Profils

GERANT 1 M/F Avoir le dipléme de maitrise en gestior

ou économie (bac+4),

11

Expérience de 2 ans minimum au posts
de gérant,

Connaissance d’au moins 2 langues
étrangeres,

Avoir le sens de 'organisation et de
responsabilité,

Avoir un esprit d’équipe,
Connaissance d’au moins 2 logiciels

POSTE Nombre Sexe Profils

SECRETAIRE 1 F Niveau bac+2 minimum,
Capable de rédaction,
Expérience de 4 ans minimum,
Connaissance en informatique
obligatoire,

Maitrise du francais et d’anglais,
Dynamique et méthodique,

Avoir un sens de I'organisation.
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RESPONSABLE 1 FIM Avoir un dipléme de licence en gestion
Administratif & ou équivalent,

Finance Deux ans d’expériences au minimum,
Maitrise de I'outil informatique,
Logiciels comptables,

Bonne connaissance du francais,
Avoir un esprit d’équipe et de

responsabilité, méthodique,

RESPONSABLE 1 M Avoir un diplome BTS spécialisé en
S/ce d’exploitation restauration et hotellerie,
(Maitre d’hotel) Expérience de 4 ans minimum,

Avoir un sens de responsabilité,

Avoir un esprit d’équipe.

Technicien 1 M Titulaire d’un bac technique au
minimum,

Expérience 4 ans

Méthodique, dynamique

POSTE Nombre Sexe Profils
Responsable de 1 M Niveau bac+2 minimum,
loisir Deux ans d’expériences

Bonne connaissance de divers jeux
Avoir un sens de responsabilité,

méthodique,
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Maitre d’hotel

Avoir un dipldme BTS spécialisé en
restauration et hotellerie,
Expérience 2 ans

Maitrise 2 langues étrangéres au
minimum

Avoir un esprit d’équipe

Chef cuisinier

Avoir un diplome BTS spécialesé
restauration et hotellerie,
Expérience 4 ans minimum,
Avoir un sens de responsabilité
d’organisation,

Avoir un esprit d’équipe,

Capable de diriger.

Cuisinier

Minimum BTS spécialisé en hétellerig

et restaurant
3 ans d’expérience
Avoir un esprit d’équipe

Dynamique

D

Chauffeur

Permis de conduire B, C,
Apte
Connaissance de la région
d’exploitation

Expérience de 3 ans minimum
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Serveuses

Dynamique, méthodique

Apte

Expérience 3 ans minimum,
Avoir un sens de responsabilité,

Avoir un esprit d’équipe.

Barman

Deux ans d’expériences au minimum en
poste

connaissance d’au moins deux langues
étrangeres

Dynamique, méthodique,

ce

Patissier

expériences 2 ans au minimum
Avoir un sens de l'organisation

Dynamique, méthodique,

Lingerie

Apte
Dynamique
Avoir un sens de I'organisation

Jardinier& Gardien

Dynamique
Expérience 2 ans minimum
Apte

Source : l'auteur méme
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Section 3 : Le chronogramme
Nous aborderons maintenant la généralité du chranuge et la présentation du chronogramme

envisage.

3-1: Généralité du chronogramme

Le chronogramme représente le mode de ranger @twddlir les biens et matériels du centre, et
le calendrier des étapes a suivre. C’est égalemm@minotion technique, faisant appel au savoir
faire et a ses méthodologies précises. Il est gardede tout un objet a multiples facettes
remplissant un certain nombre de fonctions, notamine réglementation de situation juridique.
C’est a partir de cette diversité, tout a la foensl les réles qu’on lui assigne et aussi dans
I'utilisation que I'on fait, qui rend la pratiquatéressante a plus d’un titre.

3-2 Présentation du chronogramme :

Année N-1 Année N

Rubrique Al M[JIJA|SION D/ JFMA|M|J|JA|S|O

v

Faisabilité juridique
Acquisition de terrain
Terrassement & —

v

fouille

Construction I

Formation

v

Démarrage

Suivi et contrble

v

Source : I'auteur méme
— % On est en présence d’'une activitétabdeau nous montre qu’il est primordial de bien
étudier la réeglementation en situation juridiquargvde démarrer une activité quelconque afin

gu'’il y ait un bon déroulement de notre activé€enfin, il y a le suivi et contréle.

CONCLUSION DEUXIEME PARTIE :

Nous avons trouvé a la deuxiéeme partie de notrevreda technique de réalisation, la capacité
de production envisagée et le chiffre d’affairevisidnnelle, les achats prévisionnels. Maintenant

nous allons analyser I'étude financiere du projet.
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PARTIE I : ETUDE FINANCIERE DU
PROJET



D’apres la conduite du projet, la partie récurreesd I'étude financiére. C'est a la fois

I'évaluation des investissements et la traductiocteffre de la stratégie commerciale.

CHAPITRE 1:LE COUT DES INVESTISSEMENTS

Le choix de l'investissement devrait étre véridiguoeir éviter toute surcharge en immobilisation
corporelle. Pour notre projet, I'immobilisation ddygl des ressources a mettre en place afin d’en
tirer des bénéfices pendant une longue périodedutt de la capacité d’investir pour pouvoir

maitriser la capacité de production envisagée.

Section 1 : Colt des investissement et comptesakstion

Nous allons présenter successivement les élémestisninobilisations et les charges nécessaires

pour la réalisation et la bonne marche de notiigitct

1-1 : Immobilisation Incorporelle :

Elle est constituée uniquement |egr frais d’établissement. Il s’agit de I'enseenbtles
frais engagés lors de la constitution de I'entsgpriDans notre cas, la somme totale des frais
équivaut a 3 000 000 Ariary.

1-2 Immobilisation Corporel :

a) Le codt du terrain :

Pour notre projet le colt d’acquisition du terrsii@leve a 30 000 000 Ariary.

b) Infrastructure

Le codt de l'infrastructure s’éleve en total de D0B 000 Ariary, cette somme se repartie sur les

grands travaux que nous allons présenter dansleataci apres.
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Tableau N°39 : Infrastructure

DESIGNATION MONTANT
Construction de batiment 65 000 000
Construction de piscine 25 000 000
Charpente et couverture 16 000 000
Menuiserie 7 000 000
Peinture 2 000 000
TOTAL VALEUR 115 000 000

b) Matériel et outillage

Tableau N°40 : Matériel et outillage

RUBRIQUE Nombre PU Montant
Tasses et sous tasses 300 15000 4 500 000
Verres 300 1500 450 000
Batterie de cuisine 1 800 000 800 000
Coutellerie 150 1200 180 000
Cafetiere 12 9000 108 000
Marmites 18 50000 900 000
Coupe glace 300 1300 390 000
Poéles 8 10 000 80 000
Machines et robots 3 60 000 180 000
Réfrigérateurs 2 900 000 1 800 000
Congélateurs 2 900 000 1 800 000
Fours micro onde 4 400 000 1 600 000
Cuisiniére a gaz 4 900 000 3 600 000
Bac a ordure 9 4 000 36 000
Autres -- 500 000
TOTAL EN VALEUR 16 924 000

Source : I'auteur méme
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Tableau N°41 : Autres outillages

RUBRIQUE Nombre PU Montant
Nappes et liteau de service 100 20 000 2 000 000
Lave a linge 1 000 000 2 000 000
Fer a repasser 2 5000 100 000
Aspirateurs 75 000 225 000
Autres -- -- 50 000
TOTAL 4 375 000
c) Matériel informatique :

Tableau N°42 : Matériel informatique

Désignation Nombre PU Montant
Téléphones 32 55 000 1 760 000
Ordinateurs 3 760 000 2 280 000
Onduleur 250 000 500 000
Imprimantes 2 200 000 400 000
TOTAL 4 940 000
d) MMB:

Tableau N°43: M M B

Désignation Nombre PU Montant
Tables de bureaux 2 400 000 800 000
Chaise de bureau 6 50 000 300 000
Tapis 1 500 000 500 000
Téléphone 1 60 000 60 000
Salon 1 800 000 800 000
Cendriers 2 15000 30 000
autres - 100 000
TOTAL 2 590 000
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e) Matériel de transport

Pour faire I'achat, nous avons besoin de véhiduesportant les matiéres et les autres
marchandises. Pour cela I'établissement achétergamionnette d’une valeur de 20
000 000 Ariary et une autre voiture d’une valeairl@ 000 000 Ariary.

f) Agencement et installation générale, aménagement

Ces sont les travaux complémentaires que I'entngjirequi fait le batiment doit encore effectuer
il sS'agit :
Tableau N°44 : Agencement et installation généraleménagement

RUBRIQUE MONTANT
Eau 5 000 000
Eléctricité 4 000 000
Plomberie 2 500 000
Menuiserie 3 000 000
Ligne téléphonique 6 000 000
TOTAL EN VALEUR 20 500 000

Dans notre cas le colt de ces travaux s’éleve 80@@O0 Ariary.
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Tableau N°45 ; Autres Immobilisation

Equipement nécessaire pour le restaurant

RUBRIQUE Nombre PU Montant
Table pour 4 personnes 25 50 000 1 250 000
Chaises 100 20 000 2 000 000
Ventilateurs 2 80 000 160 000
Comptoir en bois 1 650 000 650 000
autres -- 500 000
TOTAL 4 560 000
Tableau N°46 : Equipements nécessaires a I'hotel etingalow

RUBRIQUE Nombre PU Montant
Lit a double place 35 200 000 7 000 000
Lit & simple place 10 150 000 1 500 000
Table de nuit 45 50 000 2 250 000
Achat télévision 25 120 000 3 000 000
Tables 25 50 000 1 250 000
Chaises 25 25 000 625 000
Matelas a double place 35 90 000 3150 000
Matelas a simple place 10 60 000 600 000
Climatiseurs 45 500 000 22 500 000
autres -- -- 800 000
TOTAL 42 675 000
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Tableau N° 47 : Equipements nécessaires a la salle jeu

RUBRIQUE Nombre PU Montant
Table de billard 4 1 000 000 4 000 000
Machine a sous 2 1 000 000 2 000 000
Table de baby foot 3 200 000 600 000
Table de tennis 3 350 000 1 050 000
Tables de pokers holden 2 400 000 800 000
autres -- 300 000
TOTAL 8 750 000
Tableau N° 48 : Equipements nécessaires a la salle réception

RUBRIQUE Nombre PU Montant
Table pour 10 personnes 32 90 000 2 880 000
Chaises 320 20 000 6 400 000
Lustres 9 100 000 900 000
Ventilateurs 10 60 000 600 000
Autres -- 750 000
TOTAL 11 530 000
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Tableau N° 49 RECAPITULATION DES INVESTISSEMENTS |

DESIGNATION MONTANT
Immobilisation incorporelle
Frais d’établissement 3 000 000
Immobilisations corporelle
Terrain 30 000 000
Agencement et aménagement du terrain 1 000 000
Construction 115 000 000
Installations générales A A 20 500 000
Matériel et outillage 21 299 000
Autres immobilisations 67 515 000
Matériel de transport 32 000 000
Matériels de bureau informatique 7 530 000
TOTAL 297 844 000

Pour notre projet le total de 'INVESTISSEMENT s’éleve a 297 844 000
Ariary.

Section - 2 : Tableau d’amortissement & FRI

2-1 Généralité sur | ‘amortissement

L’amortissement est la constatation comptable de la dépréciation définitive que subissent
certains éléments de lactif immobilisé, par suite de l'usage, du temps, de ['évolution

technologique.

2-2 Objectif de 'amortissement

L’amortissement est destiné a permettre a I'entreprise de reconstituer, a I'expiration de la durée
probable d’utilisation de I'élément dont il s’agit, un capital financier égal en valeur nominale a la

valeur d ‘acquisition du bien (ou le cas échéant, égal a sa valeur réévaluéee)
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2-3 : Tableau d’amortissement (en millier d’Ariary)

Tableau N°50 : Tableau d’amortissement (en millied’Ariary)

Rubrique Valeur | taux N N+1 N+2 N+3 N+4
d’origin
e

o 3000 | 20% | 600 | 600 | 600 600 600
Frais detabl 1000 | 10% | 100 | 100 | 100 100 100
AAT 115000 | 4% | 4600 | 4600 | 4600 | 4600 | 4600
Construction 20500 | 10% | 2050 | 2050 | 2050 | 2050 | 2050
IGAA 21300 | 10% | 2130 | 2130 | 2130 | 2130 | 2130
M & outillage 67515 | 20 % | 13503| 13503 | 13503 | 13503 | 13503
Autres immo 32000 | 20% | 6400 | 6400 | 6400 | 6400 | 6400
M de transport 7530 | 20% | 1506 | 1506 | 1506 | 1506 | 1506
MBI
TOTAL 30 889| 30 889| 30889 | 30889 | 30889

A AT :Agencement Aménagement du Terrain

I G A A Installation Général Agencement et Amésmgnt

M B | : Matériel de Bureau et Informatique

D’apres ce tableau, nous avons constaté quedieds amortissements est égal a 30 889 000

ariary pour les 5 années d’exploitation.

2-4: La détermination de Fond de Roulement Initial

Le fond de roulement initial est constitué pamgemble des charges dont I'entreprise aura
besoin pour le démarrage des activités. Les besmin®nd de roulement initial seront établis

comme suit;
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Achats consommés :

Tableau N°51: Matiéres et fournitures consommables

Désignations Montant
Savons 200 000
Produits des insecticides 250 000
Autres 300 000
TOTAL 750 000

Tableau N° 52 :Matiéres et fournitures consommables pendant lesfiremiers exercices :

Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4

Matiéres et
fournitures 750 000 800 000 820 000 850 000 900 000

consommable

A2

Tableau N° 53 : Achat non stockés de matiéres etumitures

Désignation Montant

Eau et électricité 2 500 000
Carburant, gaz, lubrifiant 5 000 000
Fourniture d’entretien et de petits équipements 2 000 000

Fournitures administratives

Autres matieres et fournitures 1 500 000
800 000
TOTAL 11 800 000
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Tableau N°54 : Achat non stockés de matieres et fmitures pendant les 5 premiers

exercices (en millier d’ Ariary)

Désignation N N+1 N+2 N+3 N+4
Eau et électricité 2 500 2800 2800 2850 2900
Carburant, gaz, lubrifiant 5 000 5200 5200 5300 5600
FEPE 2 000 2400 2400 2450 2700
Fournitures administratives 1 500 1700 1700 2000 2400
Autres matieres et fournitures 800 840 840 880 1000

11 800 12 940 12 940 13480 14 600

Achat des marchandises :

Ces achats sont constitués par toutes les marcesnoécessaires a la cuisine, au restaurant et au

bar, on les estime a une valeur de 34 827 800 Wriar

Tableau N° 55 : Services extérieurs

Désignation Montant
Entretien et réparations et maintenance 1 500 000
Primes d’assurance 900 000
Etudes et recherches 1200 000
TOTAL 3 600 000
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Tableau N° 56 : Services extérieurs pendant les Bgmiers exercices

Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
ERM 1500000 | 1550000 | 1600000 | 1700000 1800000
PA 900 000 950 000 950 000 1 000 000 | 1000000
ER 1200 000 1250 000 1250000 | 1400000 | 1400000
TOTAL 3 600 000 3 750 000 3800 000 4 100 000 4 200
Tableau N° 57 : Autre services extérieurs
Désignation Montant
Publicité, publication, relation publique 8 000 000
Déplacements, missions et réception 1 000 000
Frais postaux et de télécommunications 700 000
Services bancaires et assimilés 250 000
9 950 000
TOTAL

Salaire du personnel :

C’est la charge du personnel correspondant auitideahacun qui participe directement a la

bonne marche de I'entreprise.
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Tableau N°58 : Salaire du personnel

Fonction N/bre Salaire | Cnaps OSTIE IRSA Net a
mensuel payer
Gérant 1 500 000 | 65000 25 000 92 800 317 200
Secrétaire 1 200 000 | 26 000 10 000 17 800 146 200
RAF 1 300 000 | 39000 15 000 32 800 213 200
Maitre d’hotel 1 300 000 | 39000 15 000 32 800 213 200
Chef cuisinier 1 250 000 | 32500 12 500 25 300 179 700
R Loisir 1 250 000 | 32500 32 500 25 300 159 700
Cuisiniers 2 300 000 | 39000 15 000 20 600 225 400
Technicien 1 150 000 | 19500 7 500 10 300 112 700
Serveuses 4 480 000 | 62400 24 000 23 200 370 400
Femme de M 3 360 000 | 46 800 18 000 17 400 277 800
Barman 1 140 000 | 18200 7 000 3400 111 400
Patissier 1 135000 | 17550 6 750 8 050 102 650
Jardinier 1 120000 | 15600 6 000 5800 92 600
Chauffeur 1 120000 | 15600 6 000 5800 92 600
Total mensuel 18 | 3605000 468630 180 250 321350 6342750
Total annuel 4326000 | 5623801 | 2163000 | 385620 |3161700

D’apres ce tableau, nous avons constaté que leesdla personnel s’éleve a 3 605 000 Ariary
par mois, déduction sur salaire est de 468 650nAGNAPS, 180 250 Ariary pour I'OSTIE, et
321 350 Ariary pour le 'IRSA. Ce dernier est déélavant le 15 du mois suivant. Donc le total

net a payer pour I'ensemble du personnel s’élex¥€34 750 Ariary.
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Tableau N°59 : L’évolution du salaire du personnepour les 5 années

FONCTION Année 1 Anneée 2 Année 3 Année 4 Année
Gérant 6 000 000 | 6000000 | 6000000 | 6040000 | 6040000
Secrétaire 2400000 | 2400000 | 2400000 | 2420000 | 2420000
RAF 3600000 | 3600000 | 3600000 | 3620000 | 3620000
Maitre d’hotel 3600000 | 3600000 | 3600000 | 3620000 | 3620000
S Loisir 3000000 | 3000000 | 3000000 | 3020000 | 3020000
Chef cuisinier 3000000 | 3000000 | 3000000 | 3010000 | 3010000
Cuisinier 3600000 | 3600000 | 3600000 | 3610000 | 3610000
Technicien 1800000 | 1800000 | 1800000 | 1810000 | 1810000
Serveuses 5760000 | 5760000 | 5760000 | 5770000 | 5770000
Femme de ménage 4320000 | 4320000 | 4320000 | 4330000 | 4 330000
Barman 1680000 | 1680000 | 1680000 | 1690000 | 1690000
Patissier 1620000 | 1620000 | 1620000 | 1630000 | 1630000
Jardinier 1440000 | 1440000 | 1440000 | 1450000 | 1450000
Chauffeur 1440000 | 1440000 | 1440000 | 1450000 | 1450000
TOTAL 43260 000| 43260000 43260000 43470 (0083 470 000
Tableau N° 60 : Tableau récapitulatif des besoinsefond de roulement
Désignation Montant
Achats consommés 750 000
Achat non stockés de matieres et fourniture 11 800 000
Achat de marchandises 34 827 800
Services extérieurs 3 600 000
Autres services 9 950 000
Charges du personnel 43 260 000
TOTAL 104 187 800

75




Pour notre projet, on aura besoinld 187 800 Ariarypour démarrer les activités.

Section 3 : Le Plan de Financement et Remboursentates dettes

3-1: Le Plan de Financement

Tableau N°61 : Le Plan de Financement

EMPLOIE MONTANT | RESSOURCE MONTANT
INVESTISSEMENT| 297 844 000 | APPORT 102 031 800
FRI 104 187 80 | EMPRUNT 300 000 00
TOTAL EMPLOIS [40203180 |TOTAL RESSOURCE |402 031 80

Notre projet aura donc besoin 482 031 800 Ariaryau total pour démarrer les activités et
acqueérir les matériels nécessaires. Le promoteporggl02 031 800 Ariarycomme capital
social. Le reste soi800 000 OOOAriary fera I'objet d’'un emprunt auprés d’une institatio

financiere et il sera remboursable en 5 ans.

3-2 : Le Plan de Remboursement des dettes

@ —1 : Le choix du taux d’emprunt

On sait que le taux de la banque centrale est dé.1& taux de prét des banques primaires sera
ce taux augmenté de 1.5 a 5%. En effet, on chggra notre emprunt d’un taux d’'intérét de

20% par an et le remboursement se fera en 5 ans.

3-2-2 : Le choix d’'un mode de remboursement

Nous choisissons I'amortissement constant du dapita

a=\ /n
Avec a : amortissement constante
\o : valeur d’origine (300 000 000 )

n : délai de remboursement (5ans)
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3-2 —3 Tableau de remboursement des dettes

Tableau N° 62 : Tableau de remboursement des dettes

Année | Capital en Amortissement | Intéréts Annuités Capital en fin
début de a de période
période I= c*t a+l

N 300 000 000 | 60 000 000 60 000 000 120 000 00p  0RAO0O

N+1 240 000 000 | 60 000 000 48 000 000 108 000 00P 80 0DO 000

N+2 180 000 000 | 60 000 000 36 000 000 96 000 000120 000 000

N+3 120 000 000 | 60 000 000 24 000 000 84 000 000 60 000 000

N+4 60 000 000 | 60 000 000 12 000 0QO 72 000 000 0

CHAPITRE 2 : ETUDE DE FAISABILITE

Nous aborderons maintenant les difféerents compmegeasktion, nécessaire pour toutes les
activités de I'entreprise.

Section -1 : Les comptes de gestion

1-1 : Les comptes des charges

Tableau N° 63 : Autres services extérieurs pendates 5 années d’exercice (en

millier Ariary)

Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
Publicité, Publication R P 8 000 8200 8500 8500 8800
Déplacements, Mission et R 1000 1100 1250 1300 1350
Frais Postaux et Télecommu 700 750 800 825 850
Services Bancaires et Assim 250 300 320 325 360
TOTAL 9 950 10 350 10 870 10950 11360
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Imp6t et taxes :

lls sont constitués par les droits d’enregistremees vignettes touristiques, timbre fiscal

et autres impots.

Tableau N°64 : Imp0t et taxes

Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
1&T 3700 3750 3840 3920 4150
Tableau N°65 : Charges financiéres (en millier d’Arary)

Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
Intérét des | 60 000 000 | 48 00000Q 36000000 24000000 12000
emprunts

Tableau N°66 : Dotations aux amortissements, prov@ns, pertes de valeur
Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
DPPV 30889000 30889000 30889000 30889000 308890

DO
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TABLEAU N°67 : Récapitulatif des charges (en millies d’Ariary)

Rubrique N N+1 N+2 N+3 N+4
Achat consommé
MFC 750 800 820 850 900
ANSMF 11800 | 12940 | 12940 13 480 14 600
Achat des M/ses 34827 | 35500 | 37250 38 229 40 310
Services extérieurs 3600 | 3 750 3800 4 100 4 200
Autres services extérieurs 9950 | 10350 10 870 10 950 11 360
Impéts et taxes 3700 | 3 750 | 3 840 3 920 4150
Charges de personnel
Salaire du personnel 35473 | 35473 35473 35 645 35 645
Charges sociales 7787 | 7787 7787 7 825 7 825
Charges financiéres 60 000 | 48 000 36 000 24 000 12 000
DAP 30889 | 30889 | 30889 30 889 30 889
TOTAL DES CHARGES 198 776 189239 179 669 169 888 61 879
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1- 2 : Les comptes des produits

lIs sont constitués par les pitedd’hotel, les produits de restauration, ledpits de
location de salle et tout autres produits. Le t@bleuivant nous montre la récapitulation sur
I’évolution des chiffres d’affaires pendant lesgpremiéres années d’exercices.

Tableau N°68 : Les comptes des produits

RUBRIQUE N N+1 N+2 N+3 N+4
C A sur restaurant 29684900 34100100 528700 43332250 488363800
C Asurles 197 010 000 206 400 0Q0 212 775000 219 175000 226 000 000

chambres, Suites,

Bungalow

C A sur la location| 23 200000 23 500 000 24 500 00@®@5 000 00g 25 500 000

des salles

C A sur la piscine 1970 0Q0 2000000 2050000 2100000 2 200 000

C A sur le loisir 3850000 4 000000 4 250 000 4 500 000 5 Q%D
C Asurles 19 754 900 20712150 21508100 22817050 24413750
boissons

TOTAL DES 275 469 800 290 712 250 303 608 800| 316 924 300 332 200 550
Chiffres d’'Affaires

Section 2 : Les comptes de résultat prévisionnel Blux net de trésorerie

Les comptes de résultat sont un état récapituatifcharges et des produits réalisés par I'entité
au cours de la période considérée. Par differeasgrbduits et des charges, il fait apparaitre le

résultat de la période.
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2-1:LES COMPTES DE RESULTAT PAR NATURE

Tableau N° 69 : LES COMPTES DE RESULTAT PAR NATURE

RUBRIQUES N N+1 N+2 N+3 N+4

Chiffre d’affaire 275 469 800 | 290 712 250 | 303 608 800 | 316 924 300 | 332 200 550
1 — Production de | 275 469 800 | 290 712 250 | 303 608 800 | 316 924 300 | 332 200 550
I'exercice

Achats consommés 47 377 00D 49 240 000 5D0a0 | 52 559 000 55 810 000
S /ces extérieur et 13 550 000 | 14 100 000 14670000 15050000 5 56D 000
autres consom/ tion

IT — Consommation | 60 927 000 | 63 340 000 65 680 000 | 67 609 000 71 370 000
de I'exercice

I — Valeur ajoutée | 275408 873| 290648 910 303 543 120| 316 856 691 332 129 180
d’exploitation

Charges de 43 260 000 43 260 000 43 260 000 43 470 0p043 470 000
personnel

Impéts, taxe et 3 700 000 3 750 000 3840 000 3 @20 4 150 000
versement assimilés

IV — Excédent brut

d’exploitation 228 448 873 | 243 638 910 | 256 443 120 | 269 466 691 | 284 509 180
DAP et pertes de 30 889 000 30 889 000 30889000 83000 30 889 00
valeur

Résultat opérationnel197 559 873 | 212 749 910 225554120 238577651 626380
Charges financiéres| 60 000 000 48 000 00C 36 000 00 24 000 000 12 000 000
Résultat financier - - -- - - -- --
Résultat avant impdt 137 559 873 164 749 910 189129 214 577 691 241 320 180
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2-2 : Les comptes de résultat par fonction

Tableau N°70 : Les comptes disultat par fonction

RUBRIQUES N N+1 N+2 N+3 N+4

| — Charges
Achats 47 377000 | 49240000 | 51010000 | 52559000 | 55810000
consommeé
Service 13550000 | 14100000 14 670 000 15050000 15 560 000
extéerieurs et
autre
Impots et taxes | 3 700 000 3 750 000 3 840 000 3920 000 4 150 000
Charges de
personnel 43260000 | 43260000 | 43260000 | 43470000 | 43470000
Charges
financiéres 60 000 000 | 48 000000 | 36 000000 | 24000000 | 12000 000
DAP

30889000| 30889000 | 30889000 | 30889000 | 30889000
Total des 137909927 125962340 114054680 102 346 609 880870
charges
IT - Produits 275469 800 290712250 303608 800 9246300 | 332 200 550
[1-Résultat 137 559 873 164 749 910| 189554 120| 214 577 691 | 241 320 180
avant impots - - -- 56 866 236 | 64 373307 | 72396 054
IV — IBS (30%)
Résultat netl{l | 137559 873| 164749910 132687884 150204 383 926826

)
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2- 3 : Le flux net de trésorerie

Tableau N°71 : Le flux net de trésorerie

ELEMENTS N N+1 N+2 N+3 N+4

FTLO

Encaissement recus des clients 372218789 | 406004095 | 426092284 | 496126917 | 520 392 366
Sommes versées au Fleur et pers | (90 637 000) | (92500 000) | (94270 000) | (96 029 000) | (98 280 000)
Intéréts (60 000 000) | (48 000 000) | (36 000 000) | (24 000 000) | (12 000 000)
Impdts sur les résultats payés 56 866 236 64 373 307
FTAEE 221581789 | 265504095 | 295822284 | 319231681 | 245739059
FTLEE (31054 884) | (69865185) | (75379164) | (80716534) | (87 717 879)
Charges externes (13550 000) | (14 100000) | (14 670000) | (15050 000) | (15560 000)
Impots et taxes (3700 000) | (37500000) | (38400000) | (39200000) | (41500 000)
TVA & payer (13804 884) | (18265185) | (22309164) | (26466534) | (30657 879)
FTNPAO (A) 182 636 67 | 19563891 220443 12 23851514 | 15792118
FTLAI

DAICI (297 844000)

Fonds propres 102 031 800

FTNPAI (B) (195812 20)

FTLAF

Encaissent provenant 300000000

d’emprunt

Remboursement d’emprunt | (60000000) | (60000000) | (60000000) | (60000000) | (60000000)
FTNPAF 240000000, (60000000) (60000000)  (600000P0H0O0QOO00)
Variation de la trésorerie 212 636 673 135 638 910 160443 120| 17851514 67 032 180
(A+B+C)

Trésorerie a I'ouverture de I'e 21263667 | 13563891 | 16044312 178515 14 67 032 18
Trésorerie a la cloture de I'ex6 212 636 673| 348 275583 | 508 718 703 | 687 233 850
Variation de trésorerie 212 636 673 135638 910 160 443 120| 178 515 147 | 67 032 180
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FTLAO : Flux de Trésorerie Liés aux Activités Opéranel

FTAEE : Flux Trésorerie Avant Eléments Extraordigali

FTNPAO : Flux Trésorerie Net Provenant des Actwi@pérationnelles
FTLAI : Flux Trésorerie Liés aux Activités d’Invéssement

FTNPAI : Flux de Trésorerie Net Provenant des Atd/d’Investissement
FTLAF : Flux Trésorerie Liés aux Activités de Fimament

FTNPAF: Flux de Trésorerie net Provenant des Agts/de Financement.
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Section 3 : Les bilans prévisionnels

Le bilan est défini comme étant un récapitulats detifs, des passifs et des capitaux propres de

I'entité, a la date de cl6ture des comptes.

3 —1: Bilan prévisionnel de I'année N

Tableau N° 72 : Bilan prévisionnel de 'année N

ACTIF PASSIF

Libellés \ Amt V net Libellés Montant
Frais d’établissement 3000 000] 600 000 2 400 000

Terrain 30000000, O 30 000 000 CP 102 031 804
Agencement du terrain 1000 000| 100 000 900000 | Capital | 137559 873
Construction 115000 000 4600 000| 110 400 000 | Résultatnet 53 591 573
Installation 20500000 2050 000| 18450000 'Ol CP

Matériel et outillages 21299000 2130000/ 19 169 000

Autres immobilisations | 67 515000 13503000| 54012000, PNC | 240000 009
Matériels de transport 32000000 6400000/ 25600 000| EMPrunts

MBI 7530000/ 1506 000| 6024 000| Total PNC | 240 000 00
Sous Total 266 955 000

Trésorerie 212 636 673

TOTAL 479 591 673 479 591 67
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3 — 2 : Bilan prévisionnel de I'année N +1

Tableau N° 73 : Bilan prévisionnel de 'année N +1

ACTIF PASSIF

Libellés \ Amt V nette Libellés Montant

Frais d’établissement 2400000 600000| 1800000

Terrain 30 000 000 30 000 000 cP 102 031 800

Agencement du terrain 900 000, 100 000 gooooo | Carital | 137559873

Construction 110 400 009 4600 000 | 105 800 000 | R @ MOUVeay 164 749 919

Installation 18 450 000 2050 000| 16400 000 | Résultatnet 444 341 5g3

Matériel et outillages 19169000 2130000| 17039000 | 0@ CP

Autres immobilisations 54 012 000 13503000 | 40 509 000

Matériels de transport 25600000 6400000 | 19200000 | PNC 1180000009

MBI 6 024 000| 1506 000| 4518000 | EMPIUNLS | 184000 00d
Total PNC

Sous Total 236 066 000

Trésorerie 348 275 583

TOTAL 584 341 583 584 341 5883
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3 — 3 : Bilan prévisionnel de I'année N +2

Tableau N°74 : Bilan prévisionnel de I'année N +2

ACTIF PASSIF
Libellés \ Amt V nette Libellés Montant
Frais d’'établissement 1800000 600 000 1 200 000
Terrain 30 000 000 30 000 000 S 102 031 804
Agencement du terrain 800 000 100 000 700000| Capital | 305 309 783
Construction 105800 009 4600 000| 101 200 000 | R @ NMOUVeay 135 gg7 ggy
Installation 16 400 000 2050 000| 14 350 000 | RésUltAtNel 527 559 467
Matériel et outillages 17039 000 2130000| 14909 000| 'o@CP
Autres immobilisations 40 509 000 13503000| 27 006 000
Matériels de transport 19200 000 6400000 | 12800000 PNC | 56866236
MBI 4518 000] 1506 000| 3012000| 'MPOts

differés | 150 000 000
Sous Total 205177 000| EMPIUNtS | 176 866 234
Trésorerie 508 718 703 Total PNC
TOTAL 773 895 703 773 895 7083
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3 — 4 : Bilan prévisionnel de 'année N +3

Tableau N° 75 : Bilan prévisionnel de 'année N +3

ACTIF PASSIF
Libellés \Y Amt V nette Libellés Montant
Frais d’établissement 1 200 000 600 000 600 000
Terrain 30 000 000 30 000 000 cP 102 031 804
Agencement du terrain 700 000 | 100 000 600000 | Carital | 434997 667
Construction 101200000| 4600000| 96600000 | R @nouveay 154 544 3g3
Installation 14350000| 2050000| 12300000 | Résultatnel ga7 533 g5
Matériel et outillages | 14 909000| 2130000| 12779000 | 1o CP
Autres immobilisations| 27 006 000| 13 503 000| 13 503 000
Matériels de transport| 12800 000| 6400000 6400000 | ENC | 64373307
MBI 301 200/ 1506000| 1506000 | IMPOts

différes | 609 000 000
Sous Total 174 288 000| EMPIUNS | 154 373 307
Trésorerie 687 233 850 | 10tal PNC
TOTAL 811 607 157 811 607 157
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3 — 5 : Bilan prévisionnel de I'année N +4

Tableau N° 76 : Bilan prévisionnel de 'année N +4

ACTIF PASSIF
Libellés \ Amt V nette Libellés Montant
Frais d’établissement 600 000 600 000 0
Terrain 30 000 000 30 000 000 £P 1102031 80d
Agencement du terrain 600 000 | 100 000 500000 | Carital | 585 505 05
Construction 96 600 000 | 4600000 | 92000000 | R@NOUveay 148 954 104
Installation 12300000| 2050000| 10250000 | Résultatnel gsg 157 974
Matériel et outilages | 12779 000| 2130000| 10649000 | 0@ CP
Autres immobilisations, 13 503 000| 13 503 000 0
Matériels de transport| 6 400 000 | 6 400 000 0 PNC | 72396054
MBI 1506 000 1506 000 0 Impots

différés 0
Sous Total 174 288 000| EMPIUNtS | 25 395 054
Trésorerie 754 266 030 | 10tal PNC
TOTAL 928 554 030 928 554 03D

CHAPITRE 3 : EVALUATION DU PROJET

Dans ce dernier chapitre, on analysera I'évaludti@anciere, économique et sociale du projet.

Section 1 : Evaluation financiere du projet

1-1 Evaluation suivant les outils d’évaluation

a -Valeur nette actuelle (VAN)

C’est la somme des valeursaidées des futurs revenus diminués du montant du
capital investi. Elle permettra donc d’évaluerisMestissement est rentable ou non
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On sait que : VAN = MBA n (l+1) - C

MBA : Marge Brute d’ Autofinancement / MBA = résaitnet + amortissement

| : taux d'intérét / i =20%

C : Capital investi

N : année

Tableau N° 77 : Tableau de calcul des MBA

Element N N+1 N+2 N+3 N+4
Résultat net 137559873 164 749910 132687884 0 208 383 168 924 126
Amortissement 30889000 30889000 30889 Q00 830080 30 889 000
MBA 168 448 873| 195638910 163576 884 181 093 383199 813 126
(1+i) 0.833 0.694 0.578 0.482 0.401
MBA actualisée 140 317911 135773404 94547 439 728 010,6 | 80 125 063,5
MBA cumulée 140317911 276091315 370638754 9%%/764 538 050 828§

Donc: Y MBA n (1+i)» =538 050 82

Et le Capital investi est de 402 031 800 VAN = 136 019 638

D’ou VAN = 538 050 828 — 402 031 800
On constate que VAN est largement supérieure a Peat donc assurer la fiabilité du projet.

b) Le taux de rentabilité interne (TRI)
Le taux de rentabilité interne est le taux qui raeka valeur actuelle nette a zéro. Ce qui signifie

également que la somme des MBA actualisées est @gahontant du capital investi.
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Tableau N° 78 : Le taux de rentabilité interne (TR)

Rubrigue Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année b
MBA 168 448 873 195638910 163576884 181093383 199813[126
(1+0,34) 0,746 0,556 0,415 0,310 0,231
MBA A | 125662 859 108 775 234 67 884 406 56 138948 46 156 832
MBA C | 125662 859 234438 093| 302322500 358461448 404618280
(1+,35) 0,740 0,548 0,406 0,301 0,223
MBA 124 852 166 107 210 122 66412214 54509 108 44 558 327
MBA C | 124 852 166 231862288 298274508 352783611 397341939

C’est le taux d’actualisation appliqué qui rengrd/baleur Actuelle Nette a zéro.

Ce taux doit étre supérieur au taux d’emprunt.

34 > TRI < 35
404 618 280 > I < 397 341 939
34 - 35 TR34
404618280 — 397 341 939 | — 404 618 280
-1 TRI - 34
7276 341 -2 586 480
0,355 =TRI -34
TRI = 34,35 %
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Le TRI est de 34,35%, il est largement supérieuaax de référence, donc, le projet est rentable

et prenons une marge de 14,35% par rapport autamprunt.

C) Indice de profitabilité

Par définition : IP=Y MBAn (1+i) / C

IP = 538050828 /402 031 800

IP=1,338%
Pour un taux de 20%, IP = 1,34 >1, par cgusst, on a une indice de profitabilité de 0,33;

cela signifie que 1 ariary investi génere 0,34 Aride projet est donc fiable.

d) Délai de récupération des capitaux investis

Il s’agit ici du délai au bout duquel, le cumul dBA actualisées sera €gal au capital investi.

Tableau N°79 : Tableau de détermination du DRCI

ANNEE N N+1 N+2 N+3 N+4
MBA 168 448 873| 195638910 163576884 181 0933899 813 126
MBA cumulée 168 448 873 364 087 783 527 664 667 7B3050| 908 571 176

Nous avons vu que le DRCI est comgmise 'année N+1let 'année N+2.

Calcul du DRCI par interpolation linéaire

3 : Troisieme année

2 : Deuxiéme année:
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(3-2) crveeerrerann, (527664667 — 364087783)

(3—-DRCl)............ (527664667 - 402 031 800)
Lo, 163576884
(3- DRCI)....covvvn... 125632867

3- DRCI= 125632867 / 163576884 =0,768

D’ou DRCI =3 - 0,768 = 2,231

0,23 *12 =2,76 mois

0,76 *30 = 23 jours

Donc : DRCI = 2ans 2 mois 23 jours

On constate que DRCI < 5ans, donc cela nous pelendire que notre projet est viable.

1-2 : Les ratios de rentabilité

On appelle ratio, le rapport entre deux ou plusi@grégats afin de trouver une norme de la vie
financiére de I'entreprise.

En ce qui concerne la rentabilité elle est I'apkiw’'une action économique a dégager une marge
ou accumuler des richesses afin de pouvoir réemurésedivers facteurs utilisés pendant la
production des biens et des services. Elle pouttest obtenue par le rapport entre une grandeur

représentative de résultat et des capitaux misusmece

1-2-1: Le ratio de rentabilit¢ économique (RRE)

RRE = (Excédent brute d’Exploitation / Ressources stdés) 100
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Avec Ressources stables : Capitaux propres +emprunt

Tableau N°80 : Le ratio de rentabilité économiquéRRE)

Elément N N+1 N+2 N+3 N+4

EBE 228 448 873 243 638 910 | 256443120 | 269466691 | 284 509180
RS 479 591 673 584 341583 657 029 467 747 233 85B 157 976
RRE 47,63% 41,69% 39,03% 36,06% 33,23%

Ces ratios de rentabilité econaraigermettent de mesurer la capacité de I'enteepris

a rentabiliser les fonds apportés. On constaters alapres ce tableau la capacité d’accumulation

de richesse pour I’hétel car on trouve son augntientahaque année.

1-2-3 Le ratio de rentabilité financiére (RRF)

RRF = (Résultat net / Capitaux propres) 100

Tableau N° 81 : Le ratio de rentabilité financiere(RRF)

RRF = (Résultat net / Capitaux propres) 100

Element N N+1 N+2 N+3 N+4
Résultat net 137559873 164749910 132687884 208333 168 924 12§
CP 239591 673| 404 341583 537029467 687 233 85856 157 976
RRF 57 ,41% 40 ,70% 24 ,70% 21 ,85% 19 ,73%

efficace parce que le résultat net connaitra ugenauntation chaque année.
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Section? : Evaluation économique, Evaluation so@at Cadre logique

2-1 : Evaluation économique

La création de ce projet dans la région entraine évolution sur le plan économique

notamment sur le plan de restauration et hotell&ile entraine un recrutement sur quelques
postes au sein de I'établissement. Ce recruteparitdiminuer le taux de chémage dans cette
région. Alors elle participe a la création de valajoutée qui contribuera aux PIB, déclenche la
croissance économique de notre pays en générgude 'augmentation du chiffre d'affaire

permet de stimuler I'accroissement de la valeunté@. Cette valeur ajoutée est due a I'excédent
de production de I'exercice et la consommatiorrmediaire. Ce dernier est la somme des

achats et des charges externes de la sociétée.

Dans notre cas la VA est de 275 408 873 Ariary ptwrlére année et atteindra le
332 129 180 Ariary a 'année 5, cela procure wrggreentation des PIB.

L’évolution de la production vendue et les chiffdaffaire déclenchent 'augmentation de taux
de croissance economique de la région, et aussbtie pays a l'aide des taxes et impots a payer
a I'Etat. Et enfin, ce projet participera a I'augmtation des entrées de devise du pays grace a

I'arrivée des touristes et cela aura un effetIslmalance de payement.

2-2 : Evaluation sociale

Durant I'évaluation financiére du projet, nous avoemarqué que ce projet est rentable. Donc, la
situation financiere de ce projet est viable a ltargne et rentable. Alors, le projet contribuera a
une création d’emplois dans la région et le respble du projet pourra aussi améliorer les
conditions de travail ou augmenter les massesia@sarde ses employés qui auront un impact
favorable et fiable sur I'ensemble du personnel.

D’ou l'accroissement du bien - étre social et duvmir d'achat de tous les travailleurs qui
augmente en fonction de la rentabilité de projet.région sera donc favorisée par le projet en
terme de développement des infrastructures d’alcetiameélioration des recettes fiscales.
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2-3 : Cadre logigue

C’est un outil utilisé dafa planification, gestion, le suivi et I'évaluati d’'un
programme. Explicite les éléments critiques dugire} fournit des indicateurs vérifiables pour
son suivi et évaluation. En tant que tel, cet uragnt oblige le planificateur ou le manager des
projets a raisonner de maniére en opérant des cluwniles objectifs, les priorités, les domaines
clés d'activités, les ressources et les compétedcgmctives sur la base d'une étude de

I'environnement ou du marché.

2-3-1: La logique verticale

La logique verticale présente les niveaux destsigu projet (objectifs, résultat,
activités, ressources) ainsi que I'ensemble desglitons externes qui doivent étre réalisés pour

atteindre les niveaux d’objectifs du projet.

2-3-2 : La logigue horizontale

La logique horizontale comporte pour des niveaescdptifs du projet, des
indicateurs objectivement vérifiables ainsi que dmeyens précis de vérification de ses

indicateurs.
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Tableau de cadre logique

Logique d’intervention

Indicateur
objectivement vérifiable|

Moyens vérification

Hypothéses critiques

Donner des services de qualité

Augmentation de 15|
du nombre de touristes

Rapport de I'office
régional du tourisme a

Correspondance des
produits et des besoins

11

n

Objectifs qui passent leur séjour & Antananarivo des clients
Globaux Ampefy
Construction d’une infrastructure 2 batiments construits Descente sur terrain Coraaces des
répondant aux normes normes internationales
internationale
Satisfaire les besoins effectifs desAugmentation de 15% | Enquéte aupres de Connaissances des
clients en infrastructure de taux d’occupation I'office régional besoins effectifs des
des chambr¢ clients
Objectif Augmenter le nombre Augmentation de 15% | Rapport du ministere | Existence
spécifique d’infrastructure hoteliére de du nombre des Transports et du d'investisseurs
qualité d’infrastructures Tourisme
hételiere de qualité
Résultat Construction d’une infrastructure2 batiments et 5 suites | Descente sur terrain, Respect du délai
conforme aux normes ,10 bungalows rapport d'activité d’exécution par
internationales annuelle I'entrepreneur
Activités Acquisition d’un terrain 1 terrain a bédie 2000 | Titre foncier Consentement des
m2 acquis propriétaires a vendre |
terrain
Exécution des travaux de 2 batiments et 5 suites,| Bon de réception Existence de
construction 10 bungalow construits techniciens compétent:
en batiment
Acquisition des matériels et des| Equipements installés | Bon de livraison Consentement des
équipements dans chaque batiment gt fournisseurs a livrer les
chaque chambre matériels a temps
Achats des matériels de 2 véhicules Bon de livraison Existence de matérie|
transports sur le marché
Achat des marchandises Stocks de riz, de Bon de livraison Consentement des
boissons employés
Rémunération du personnel 1gérant, 3 responsabl@&ailletin de paie Consentement des
employés
Intrants Organisation institutionnelle Brevet de construction

Ressources financieres

300 000 000AR

Relevé bancai
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CONCLUSION GENERALE

Tout au long de ce travail, nous avons voulu pr&senotre projet de création
d'un complexe hotelier a Ampefy, un village mythéqueconnu pour la Iégende du lac d'ltasy,
non loin de la capitale de Tananarive.

Les raisons de notre choix sont multiples :

Primo, le projet contribuera au développementistique de la région par
I'accroissement de sa capacité d’accueil des tmsriscaux ou non résidents.

Secondo, le projet répond tout a fait a la stiatélg gouvernement, qui vise a
faire du tourisme un péle moteur de développemedioeiverture de 'économie malgache tout
en protégeant et sauvegardant I'environnement elatur

Tertio, il nous permettra d’exercer notre jeuntert de consultant, dans le
montage d’'un projet, complément indispensable aoquia théoriques durant nos études
universitaires. C’est la que réside l'intérét dertte.

Le choix de la région a été dicté par le fait goes la connaissons trés biens, de
plus elle est susceptible d’attirer un grand nomdeetouristes. En effet, ceux qui viennent a
Antananarivo. Pendant la descente dans la régmus avons rencontré des problemes pour le
service de restauration et d’hétellerie dans lgorégear il N’y a que deux entreprises qui font ce
genre de service et le service offert aux cliestst®p chére d’'une part, et d’autre part nous
avons pu constaté aussi que la promotion du toeripose toujours un probleme: les atouts
touristiques malgaches, notamment les faunes,ole,fles sites historiques, la culture de la
région sont encore mal connus a Madagascar efrariger .

Donc, pour résoudre ces problemes, il est nécessaimettre en place une unité de complexe de
restauration et d’hétellerie dans la région en dadtirer les touristes que ce soit résident ou non
a visiter la région.

Alors la création de cette unité de restauragibd’hotellerie dans la région ne
suffit pas pour résoudre les problemes dans lamégioutefois pour que Madagascar puisse
offrir, non plus des expéditions réservées a desrpers, mais une veritable terre d’accueil aussi
bien pour les touristes que pour les investissétnangers, les efforts a fournir en terme de

développement des infrastructures, de promotiofiimage de la région ou méme du pays a
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l'extérieur, de classification de la législatioet d’efficacité de I'administration s’averent

primordiaux.

Un crochet de quelques heures a partir d’ Antamaméeur permettra d’admirer
les espaces vertes, alliées au calme régénératéiacdtasy.
Nous avons dd faire une étude exploratoire puisd@seente sur terrain et des entretiens aupres
des autorités locales et de la population riveratde fait certain, notre projet a été accueilli
favorablement par tout le monde, parce qu ‘il dbogra a sortir d’avantage la région de son
presque isolement et d ‘enrichir les couches sesilcales (création d’emplois) accroissement
des revenus, développement du commerce, de l'aati$acal, des péches, de la chasse.

Nous n’avons rencontré aucune réticence saufgiesiaupres des 2 concurrents
mais a qui nous n’avons pas demandé leur avigrlaucrence est loyale.
Nous avons adoptés un plan composé de trois parties
Premier partie : L’identification du projet.
Deuxieme partie : Conduite du projet.
Troisieme partie : Evaluation du projet.
L’analyse technique du projet a été faite, ainge ¢fjanalyse financiére. Cette derniére nous a
permis d’arriver a un TRI de 34,15%, critere diedhilité qui prouve que le projet est rentable,
parce que le TRI est supérieur, et de loin, au @enprét des institutions financiéres qui est
actuellement de I'ordre 20%, donc une légére bgiaseapport aux taux précédents.
En ce qui concerne les perspectives d’avenir, soasmes trés optimistes, car le circuit proposé
ne constitue pas une fin en soi.

Evidement, nous devons conclure avec tous lesatmés des contrats de
collaboration au plan régional, national et intéioral. Nous sommes donc trés confiants en

I'avenir touristique de la région et en la rentébigrandissante de notre futur complexe hételier.
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ANNEXES

Demande d’avis préalable et ouverture



REPOBLIKAN'IMADAGASIKARA
Tanindrazana-Fahafahana-Fandrosoana

MINISTERE DU TOURISME

ARRETE N° 4889 /2001 / MINTOUR

fixant la composition des dossiers de demande si’préalable
aux projets de construction, d'aménagement et efexon des
établissements d’hébergement et/ou de restauraiitsi que
celle des dossiers de demande d'autorisation d'tureeet de
classement.

LE MINISTRE DU TOURISME,

Vu la Constitution,
Vu la Loi n°® 95-017 du 25 aolt 1995 portant Codd durisme ;
Vu le décret n° 99-954 du 15 décembre 1999 raddafmise en compatibilité des

investissements avec I'environnement ;
Vu le décret n°2001-027 du 10 janvier 2001 portafdnte du décret n° 96-773 du 03 septembre
1996 relatif aux normes régissant les entreprigablissements et opérateurs touristiques ainsi
que leurs modalités d’application ;
Vu le décret n° 98-522 du 23 juillet 1998 portaotnation du Premier Ministre, Chef du
Gouvernement ;

Vu le décret n° 98-530 du 31 juillet 1998 portaotination des Membres du Gouvernement ;
Vu le décret n° 97-219 du 27 mars 1997 fixant tesoations du Ministre du Tourisme ainsi que

I'organisation générale de son Ministeére ;

ARRETE':

Article premier : En application des dispositions des article$ &, 66 du décret n°2001-027 du

10 janvier 2001, le présent arrété fixe la compmsities dossiers de demande :
- davis préalable
- d'autorisation d’ouverture de et classement.

Article 2 : La composition des dossiers de demande d’agalgle figure en annexe | du
présent arréte.

Article 3 : La composition des dossiers de demande d’aatmis d’ouverture et de classement
figure en annexe Il du présent arréte.

Article 4 : Sont et demeurent abrogées les dispositionsi@mtés contraires a celles du présent
arréteé.



Article 5 : Le présent arrété sera enregistré, publié aundbuwfficiel de la République et
communiqué partout ou besoin sera.

Fait a Antananarivo, le 19 avril 2001

LE MINISTRE DU TOURISME

RAZAFIMANJATO Blandin



ANNEXE |

A L'ARRETE N°4889 /2001 / MINTOUR du 19 avril 200

DEMANDE D’AVIS PREALABLE

| — Composition de dossier
Le dossier est composé de:

1- Une lettre de demande;

2- Une fiche de renseignements sur l'identité du deleam sur la description sommaire
de l'établissement ou du terrain de camping. Pesrédtrangers, cette fiche doit étre
accompagnée d'une copie certifiee conforme degifm@i du visa de long séjour en
cours de validité ;

3- Une description sommaire de I'environnement : mfions sur les sites touristiques,
culturels, naturels situés a moins de 500 m debl&sement;

4- Un plan de masse;

5- Un plan esquisse c6té du projet;

6- Un plan d'assainissement des eaux usées, eauxsyaa de pluie;

7- Un plan d’immatriculation ou plan cadastral duaery

8- Un certificat de situation juridique du terrain;

9- Un bail didment enregistré aupres du Service dadigistrement dont releve le lieu
d'implantation de I'immeuble (cas de location) ;

10- Un programme d’engagement environnemental (PREBR)r gout aménagement
hotelier d'une capacité d'hébergement comprise eiriquante (50) et cent vingt (120)
chambres ou pour tout restaurant d'une capacitrieenentre soixante (60) et deux
cent cinquante (250) couverts ou tout aménagen@méa-touristique d'une surface
comprise entre deux (02) et vingt (20) hectares ;

11- Un permis environnemental délivré par le Ministnargé de 'Environnement pour les
projets nécessitant une étude d'impact environn&hefEIE). Il s'agit de tout
ameénagement hételier d'une capacité d'hébergenupdrisure a cent vingt (120)
chambres ou pour tout restaurant d'une capacifusede deux cent cinquante (250)
couverts ou tout aménagement récréo-touristiqueediurface combinée de plus de

vingt (20) hectares ;

12- Un permis environnemental délivré par le Ministrergéeé de I'Environnement pour
toutes implantations ou modifications d'aménagemsittiés dans les zones sensibles ;
ces projets nécessitent une étude d'impact envermoental (EIE).

II- Modeéle-type de la demande :

Monsieur le Ministre,

Je sousSIgNe(e),....vvvvvvvvveiiiiineennnn, , ai ’honneur de vousnsetire un dossier relatif &
la réalisation d’'un projet de construction, d'amgeraent, d’extensiof”, d'un établissement
d’hébergement et/ou de restauration, d'un terraircamping® ’ aux fins d’obtention d'un avis
préalable®



ou

Je sousSIgNé(e),.....ccoevvvveiiinnennns. agissant au nom de la société ................. , ai
’honneur de vous soumettre un dossier relatif adalisation d’'un projet de construction,
d’aménagement, d’extensidh, d’'un établissement d’hébergement et/ou de restianr d'un
terrain de camping’’ aux fins d’obtention d'un avis préalabie.

Vous trouverez ci-joint les dossiers requis.
Veuillez agréer, Monsieur le Ministre, 'assuramiegema trés haute considération.

D rayer la mention inutile
@ cas d'une entreprise individuelle
® cas d'une société

(Signature)



FICHE DE RENSEIGNEMENTS SUR L'IDENTITE DU DEMANDEUR , SUR LA
DESCRIPTION SOMMAIRE D’UN ETABLISSEMENT OU D'UN TER RAIN DE
CAMPING.

A- RENSEIGNEMENTS SUR L'IDENTITE DU DEMANDEUR

Société
Dénomination sociale;
Adresse du siege social;
N° registre du Commerce;
Raison sociale;

Mandataire: Nom et prénoms, Nationalité, CIN ou Bpss (numéro, date et
lieu de délivrance, validité), Adresse.

Entreprise individuelle;
Nom et prénoms,
Nationalité
Adresse

CIN ou Passeport (numéro, date et lieu de déliviarai@lité)

B- DESCRIPTION SOMMAIRE DE L'ETABLISSEMENT ET DE SO N
ENVIRONNEMENT

Lieu d'implantation
Faritany
Fivondronana
Commune

Adresse

Nature du projet
- Nouvelle constructiort] [0 Aménagemenil [ Extension] _ []



- Type d'établissement
Hotel D [0 Moteld __ [Relais] [ Village de vacancés [1 Ecolodge] [

Pension de famille] __ [J
Terrain de campingl [
Restauraf __[1Snack ou Café] [0  Salon de thél [

- Type de construction
En bloc R+ (nombre d'étages)
Pavillonnaires: (nombre d'unités)

- Nature de I'ouvrage

En durd__ [OEn matériaux locauXl 1 En semi—dur]l__[J
- Catégorie de classement envisagé :

Ravinala: 11 0020 [»O30 0

Etoile :11 020 030 040 [bO50 0O

Description de I'établissement
Hébergement

Désignation Nombr Superficie
e

- chambre individuelle
- chambre pour deux personres
- studio

- appartement

- suite

- bungalow & 1 chambre
- bungalow a 2 chambres
- bungalow a 3 chambres
- bungalow a plus de 3
chambres

- local d’accueil

- salle de petit déjeuner

- toilette des parties privatives
- toilette des parties
communes :

- douche ou salle de bain
-WC

- parking

- terrain de jeux




Restaurant

Désignation Nombre Superficie

Salle de restauration

places
Salon de thé

placeg
Salon bar

placeg
Cuisine

ANNEXES

Magasin de stockage
de denrées
alimentaires

Chambre froide
Salle de préparation
Cave

Local de plonge
Local pour déchets
solides

C- RENSEIGNEMENTS CONCERNANT LE TERRAIN DE CAMPING

Lieu d'implantation

Faritany

Fivondronana

Commune

Adresse

Dénomination

Caractéristiques technigues

Capacité (nombre de campeurs)

Superficie totale du terrain

Mode d’alimentation en eau potable

[2)

Type et nombre d’installations sanitaire

Mode d’évacuation des ordures
ménageres

Dispositions prises pour I'éclairage du
terrain




Eléments divers d’exploitation

Restaurant |3 |Commerces |y |Parking @

Bar a) |Logement deuy |Terrains de jeux |
gardien

Salle dg 1y |Bureau dey @

réunion réception

Autres

Catégorie de classement envisagee

1 étoile | @ | 2 étoiles |

W Cocher la case si la réponse est positive




ANNEXE Il
A L'ARRETE N°4889/2001 / MINTOUR du 19 avril 2001

DEMANDE D’AUTORISATION D'OUVERTURE ET DE CLASSEMENT

| — Composition de dossier de demande d’autorisatn d’ouverture et de classement d’'un
établissement d’hébergement et/ou de restauration

Le dossier est composé de :
Une lettre de demande d’autorisation d’ouverturdeetlassement;
Une copie de l'avis préalable;

Une fiche de renseignements sur l'identité du delean sur les installations, les
équipements, les matériels d’exploitation de I'észlement et sur le personnel;

Une copie certifiée conforme a l'original du perndis construire et du certificat de
conformité;

Un casier judiciaire bulletin n® 3 de moins de 3isno

Une copie certifiée conforme a l'original du visa kbng séjour en cours de validité
pour les étrangers;

Un état 211 bis de la personne physique ou morale;
Une attestation de souscription a une assuranpensabilité civile professionnelle;

Une copie certifiée conforme a l'original du (desplédme(s) ou du (des) certificat(s)
attestant les aptitudes professionnelles du pees@awire;

Une copie certifiee conforme a I'original des statenregistrés de la société;
Une copie certifiée conforme a l'original de la tead’identité nationale ou du
passeport.

Il — Modéle — type de demande d’'autorisation d’ouvdure et de classement d’'un établissement
d’hébergement et de restauration :

Monsieur le Ministre,

Je sSousSIgNE(E),....c.vvvveveiiiiininnnn. , certifie avoir réalidé projet de construction,
d’aménagement, d’ exten5|8ﬁ ai mis en place les mesures de sécurité adédtlates

ou

Je soussigné(e),......ccovvvviiiiiniinnnns agissant au nom de laésoc................

certifie que la société a réalisé le projet de tontion, d’'aménagement, d’extensidh ai mls
en place les mesures de sécurité adéqffates

En conséquence, j'ai I’honneur de vous demandatdtésation d’ouverture de mon
établissement et de procéder a son classementadeatg®gorie........................

Je certifie la véracité des informations fourniaasl mon dossier.



Enfin, je m'engage a exploiter mon établissemenfamnément aux réglementations et a
la déontologie de la profession.

Veuillez agréer, Monsieur le Ministre, 'assuramieema trés haute considération.

D rayer la mention inutile
@ cas d'une entreprise individuelle
® cas d'une société

(Signature)



FICHE DE RENSEIGNEMENTS SUR L'IDENTITE DU DEMANDEU R, SUR LES
INSTALLATIONS, LES EQUIPEMENTS, LES MATERIELS D’EXP LOITATION ET
SUR LE PERSONNEL

A- RENSEIGNEMENTS SUR L'IDENTITE DU DEMANDEUR

1- Société :
Dénomination sociale :
Adresse du siege social :
N° registre du Commerce :
Raison sociale :
Mandataire :
Nom et prénoms :
Nationalité :
Adresse :

2- Entreprise individuelle

Enseigne commercial :

Nom et prénoms :
Nationalité :
Adresse :

B- RENSEIGNEMENTS SUR LES INSTALLATIONS, LES EQUIPE MENTS ET LES MATERIELS
D’EXPLOITATION DE L'ETABLISSEMENT :

1- Lieu d'implantation :
Faritany :
Fivondronana :
Commune :

Adresse

2- Catégorie de classement sollicitée :

Ravinala 1] [ 20 0O 300
Etoile 10 O 20 0O 30 0O 40 [
otl 0

3- Type d'établissement
HoételO [0 Moteld [0 Relaist] ___[OEcolodgel 0O




Restaurani] _ []
4- Type de construction

En bloc R+ (nombre d'étages)
Pavillonnaires : (nombre d'unités)

5- Nature de I'ouvrage

En durl] _ [OEn matériaux locaukl [0 En semi

6- Etablissement

Hébergement

a.l1- Installations et éguipements :

—dufl 0O

Désignation

Nombré

Superficie

1 — Entrée

2 — Réception
sanitaires
salle d'attente
salon

3 — Salle de petit déjeuner

4 — Garage ou parking

Désignation

Nombre¢

D

L

Superficie

5 — Les chambres

Chambre individuelle

Chambre a deux personnes

Suite

Studio

Appartement

Bungalow a une chambre

Bungalow a deux chambres

Bungalow a trois chambres et plus ..

6- Les locaux a usage privatif:
salle d’eau privative
W-C privatif

salle d’eau commune
WC commun

7- Les locaux a usage commun :

de I'hotel :

matériels d’entretien

8- Les parties réservées aux différents servi

local d’entreposage des produits et

Ces




vestiaire pour le personnel
sanitaires complets pour le personne

Autres informations

Décrire les moyens de protection contre les insesttiées parasites :

Décrire les mesures prises pour les personnesdepes:

Indiquer la surface entourant chaque bungalow :

Indiquer la largeur minimale des couloirs :

€

Accueill

@)

Bagage

€

Service petit déjeuner

@)

Service de premier secours

€

Service de réveil

€

Papier a lettre avec enveloppe dans les chambres

€

Service de restauration rapide

€

Service postal

€

Service de change

€

Carte de crédit

€

Station de taxis a proximité

€

Service d’informations touristiques

€

Service de transfert vers I'aéroport, la gare ool

€

Installation sportive

€

Installation de remise en forme

€

Salon de coiffure

€

Salon de beauté

€

Un systéme de ventilation existe dans chaque cfeamb

€

Un systéme de climatisation existe dans chaquealoiea

€

Est-ce que I'établissement dispose d’équipemerégquats contre
I'incendie ?

M Cocher la case de gauche si la réponse est positive




a. 2- Personnel :

Désignation Nombr Qualification

Catégorie 1 et 2 étoiles

. Responsable d’étage

. Responsable d’accueil

. Responsable de la lingerig

Catégorie 3 étoiles

. Responsable d’hébergement

. Responsable de réception

. Responsable d’étage

. Responsable de la lingerig

. Responsable d’animation

Catégorie 4 et 5 étoiles

. Directeur d’hébergement

. Responsable de réception

. Chef lingere

. Gouvernante d’étage

. Responsable d’animation

. Chef d’entretien

a. 3- Nombre d’emplois créés

Etrangers Nationaux

Cadre

Personnel d'exécution

TOTAL




b- Restaurant :

b.1- Installations :

Désignation

Nombr

superficie

1 - Entrée¢

2 — Sanitairt

3 - Vestiaire

4 — Espace attente ou salon d’atte

5 - Salle de restaurati

6 — Salon pour prendre le café ou le dige

7 — Salon de thi

8 — Salon ba

9 — Cuisine

10- Chambre froid

11— Magasin de stocka

12— Salle de préparatic

13- Salle de plonc

14— Local pour déchets solic

15-Cave

16— Entrep0t bouteille

17— Vestiaire pour le personr

18 — Douche pour le personnel

19— WC pour le personn

b.2- Equipements :

Désignation

Nombr

- Matériel de plonge




- Fauteulil

Autres informations

Décrire les mesures prises pour les personnesdegets :

Décrire la situation de la salle de restauratianrgpport a la cuisine :

@) |Partie réservée aux non-fumeurs

@ | Tenues du personnel

@ |Extracteur de fumée dans la cuisine

@ |Systeme de ventilation dans la salle de restaurati

M Cocher la case de gauche si la réponse est positive

b.3- Personnel :

Désignation

Nombre

Quialification

Catégorie 1 et 2 Ravinala
. Gérant

Catégorie 3 Ravinala
. Gérant
. Responsable de cuisi
. Responsable de salle

Catégorie 1 Etoile
. Gérant
. Responsable de cuisi
. Responsable de salle

Catégorie 2 Etoiles
. Gérant
. Chef de cuisine
. Chef de rang

Catégorie 3 Etoiles
. Gérant
. Responsable de
restauration
. Chef de cuisine
. Maitre d’'hotel
. Chef barman




- Categorie 4 et 5 Etoiles
. Directeur de la restauration
. Responsable du restaurant
. Chef de cuisine
. Sous-chef de cuisine
. Maitre d’hétel
. Chef de rang
. Chef barman
. Sommelier

b.4 - Nombre d’emplois créés

Etrangers Nationaux

Cadre

Personnel d’exécution

TOTAL

I1l- Composition de dossier de demande d’autorisatin d’ouverture et de classement des
terrains de camping:

Le dossier est composé de :

Une lettre de demande d’autorisation d’ouverturgeetlassement ;
Une copie certifiée conforme a 'original du visaldng séjour en cours de validité pour
les étrangers ;

Un casier judiciaire bulletin N° 3 de moins de 3isno

Un état 211 bis de la personne physique ou morale ;

Une attestation de souscription a une assuranpeneabilité civile professionnelle ;
Une fiche de renseignements sur I'identité du detean sur les installations et
équipements du terrain de camping ;

Une copie certifiee conforme a I'original de latead’identité nationale ou du passeport.

IV - Modéle — type de la demande d’ouverture et delassement d’un terrain de camping :

Monsieur le Ministre,

Je sousSIgNe(e),.....ovvveeeiiiiininnnn. , certifie avoir réalidé projet d’'aménagement,
d’extension’?, d'un terrain de camping, ai mis en place les messde sécurité adéquates.

ou

Je soussigné(e),......ccovvvvviiiiniiinnns aglssant au nom de laésoc................

certifie que la société a réalisé le projet d'a nt, d’extensioff’ d'un terrain de camplng
ai mis en place les mesures de sécurité adéddates

En conséquence, j'ai I’honneur de vous demandstdigsation d’ouverture de mon
terrain de camping t et de procéder a son clasdetaes la catégorie........................




Je certifie la véracité des informations fourniagasl mon dossier.

Enfin, je m’engage a exploiter mon terrain de camgmionformément aux
réglementations et a la déontologie de la professio

Veuillez agréer, Monsieur le Ministre, 'assuramiegema trés haute considération.

D rayer la mention inutile
@ cas d'une entreprise individuelle
® cas d'une société

(Signature)



FICHE DE RENSEIGNEMENTS SUR L'IDENTITE DU DEMANDEU R, SUR LES INSTALLATIONS ET
LES EQUIPEMENTS DU TERRAIN DE CAMPING

A- RENSEIGNEMENTS SUR L'IDENTITE DU DEMANDEUR

Société :
Dénomination sociale :
Adresse du siege social :
N° registre du Commerce :
Raison sociale :
Mandataire :
Nom et prénoms :
Nationalité :
Adresse :

Entreprise individuelle

Enseigne commercial :

Nom et prénoms :
Nationalité :
Adresse :

B- RENSEIGNEMENTS SUR LES INSTALLATIONS ET EQUIPEME NTS DU TERRAIN

DE CAMPING
Superficie O [
Nombre de tentes 0O O
DESIGNATION
@) |- Cloture

@ |- Gardiennage de jour et de nuit

@ |- Securité assurée en permanence

@) |- Enlévement quotidien d’ordures

@ |- Systeme de communication




@ |- Parking

@ |- Aires de jeux

@ |- Revétement pour éviter la poussiere

@) |- Eclairage des parties communes

@ |- Pavillon d’administration

@ |- Terrains organisés avec équipements

Equipements et installations pour 50 personnes

Bacs a laver :
1) . La vaisselle
@ . Le linge
Douches
(1) . Cabine individuelle
(1) . Avec eau chaude

@ | Lavabo avec glace et tablette en boxe

@) |Service de boissons hygiéniques

@ |Plantations (ombrages)

" Cocher la case de gauche si la réponse est positive

Rapport- gratuit.com i;
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