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LE ROLE DES ENTREPRISES

Connaissances : La différence entre entreprises et administrations.

|. RECONNAITRE UNE ENTREPRISE

Auberge B AD
De Papéa !! " Lycb A
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Quel est le réle de chacun de ces organismes ?

Certains organismes ont un objectif* commun qui permet de dire qu'il s'agit d'entreprises.

produire des biens* et des services* destinés a la VENTE.

CEXERCICE | 2

Parmi les organismes ci-dessus, quelles sont les entreprises ? Que vendent-elles ? {
S'agit-il de biens ou de services ? )

L'entreprise est un agent économique dont la fonction principale est de (/2

* Objectif : but a atteindre.

* Biens : objets matériels (meuble, livre, voiture, vaisselle...).

* Services : production n'ayant pas un aspect physique (transport, location d'une chambre d'hotel, communication
téléphonique...).



LE ROLE DES ENTREPRISES

Certains organismes fournissent des services a la collectivité, mais ne les vendent pas :
ce sont les administrations.

ENTREPRISES ADMINISTRATIONS
vendent fournissent
des biens des services des services
marchands non marchands
(vendus) (non vendus)

Boulangerie - Pét:isserie Ets Duran d
'y P a4 14
JHLom,(n:g{l:ﬂrjnl;E La Corbeille GRAND CHOIX DE MEUBLES
DE CUISINES
Enfants Installation par nos soins
LES ARTS R, Entreprise Dupont
DE LA TABLE ﬁ Matériel agricole
Vuisselle/ verrerie Vente nguf et occasion
h Réparation

Que vendent ces entreprises ? S'agit-il de biens ou de services ?

Il'y a en France plus de 3 millions d'entreprises, de types tres divers.



L'ACTIVITE DES ENTREPRISES

Connaissance : Les différents secteurs d'activité.
Les différentes activités dans I'hdtellerie restauration.

l. LES SECTEURS D'ACTIVITE

Selon son activité, I'entreprise est classée dans |'un des trois SECTEURS.

Primaire > agriculture et activités liées a la nature
Secondaire -> industrie
Tertiaire > commerce et services

Effectif de la population active par secteur d'activité (en %)

Secteurs 1954 1965 1974 1985 1997 2003
Primaire 28 17,30 10,70 7,60 4,40 4,30
Secondaire 36 39,10 38,90 32 25,10 23,80
Tertiaire 36 43,60 50,40 60,40 70,50 71,40

R
CTHID

Représentez cette évolution sur un graphique a échelle arithmétique (exercice a faire Sl

éventuellement en cours d'informatique). Quelles sont les raisons de cette évolution ?
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L'ACTIVITE DES ENTREPRISES

Il. LES BRANCHES D'ACTIVITE DANS L'HOTELLERIE RESTAURATION

L'hotellerie se situe dans le secteur tertiaire, de méme que de nombreuses autres activités. Il faut
dong, a l'intérieur d'un secteur, faire des classements, en fonction de I'activité. On répartit ainsi
I'ensemble des activités en BRANCHES. Une branche d'activité produit la méme catégorie de
biens ou services.

L'I.N.S.E.E.* a défini environ 600 branches d'activité et attribue a chagque entreprise un numéro
de code - code NAF*- correspondant a son activité principale.

55 HOTELS ET RESTAURANTS

55.1 Hoétels

55.1A  Hotels avec restaurant

55.1C  Hotels de tourisme sans restaurant

55.2 Autres moyens d’'hébergement de courte durée
55.2A  Auberges de jeunesse et refuges

55.2C  Exploitation de terrains de camping

55.2E  Autres hébergements touristiques

55.2F  Hébergements collectifs non touristiques

55.3 Restaurants
55.3A  Restauration de type traditionnel
55.3B  Restauration de type rapide

55.4 Cafés
55.4A  Cafés-tabacs
55.4B Débits de boissons

55.5 Cantines et traiteurs

55.5A  Cantines, restaurants d'entreprises
55.5C  Restauration collective sous contrat
55.5D  Traiteurs, organisation de réceptions

* |N.S.E.E. : Institut National de la Statistique et des Etudes Economiques.
* N.A.F. : Nomenclature d'Activités Francaises.



L'ACTIVITE DES ENTREPRISES

Il. LES HOTELS

Les hotels peuvent demander leur classement (de une étoile a quatre étoiles luxe) aupres
de la Préfecture de leur département.

Les hotels de tourisme sont classés en 6 catégories. Ce classement correspond |
a des normes de confort, mais ne constitue pas un label de qualité. Le clas- |
sement se définit ainsi :

- sans étoile : confort limité - 3 étoiles : grand confort
- 1 étoile : confort moyen - 4 étoiles : tres grand confort
- 2 étoiles : bon confort - 4 étoiles luxe : haut de gamme

Extrait du descriptif des aménagements pour le classement des hotels de tourisme

'Sa|_1$ 1* 2* 3* 4* 4*luxe
étoile

Nombre de chambres*
5 chambres minimum °

7 chambres minimum ° °
10 chambres minimum ° ° °

Locaux communs

Ascenseurs obligatoires*

dans les immeubles comprenant :
5 niveaux (4 étages) ou plus o

4 niveaux (3 étages) ou plus o
3 niveaux (2 étages) ou plus o
2 niveaux (1 étage) ou plus °
Monte-charge ou 2¢ ascenseur* ° °

Service

Le personnel de réception
et du hall doit parler :
Une langue étrangere o

Deux langues étrangeres ) o °
dont I'anglais

Petit déjeuner o o o o o o

Petit déjeuner servi o o °
dans les chambres

* Nombre de chambres : nombre maximum de personnes par chambre : trois (quatre dans 50 % des chambres) sous
réserve des conditions de surfaces, d’équipement (notamment un siége mobile par personne) et d’habitabilité.

* Ascenseurs obligatoires : en cas d’'impossibilité technique diment justifiée, dérogation possible.

* Monte-charge ou 2¢ ascenseur : pour les hotels de petite capacité, dérogation possible.




L'ACTIVITE DES ENTREPRISES

R
CEXERCICE | 2 )

D'aprés |'article de la page précédente, en fonction de quels critéres sont attribuées)l

les étoiles aux hotels ?

IV. LES RESTAURANTS

S'ils répondent a des normes définies par I'arrété du 27 septembre 1999, ils peuvent étre
classés « Restaurant Tourisme » par la Préfecture.

Les restaurants classés par la Préfecture peuvent ensuite demander aupreés de deux orga-
nismes agréés le label* « Restaurateurs de France » ou la certification* « Cuisineries
Gourmandes ».

Ces classements correspondent a des normes précises de qualité.

Restaurant Tourisme : Ces restaurants doivent offrir a leurs clients un niveau minimum de qua-
lité et de service garantissant leur professionnalisme.

Restaurateurs de France : Ce label est réservé aux restaurants qui proposent une cuisine fran-
caise traditionnelle a base de produits régionaux, qui s'engagent a respecter des obligations de
qualité, et acceptent de se soumettre régulierement a des controles.

Cuisineries gourmandes : Pour obtenir cette certification, il faut s'engager a respecter des obli-
gations précises (par exemple proposer une cuisine régionale composée de produits frais et du ter-
roir) et passer chaque année un contrdle effectué par Qualité France, organisme agréé par I'Etat.

de France

U

Waidds o8 Aawasavl

Seul label reconnu par le Ministére du Tourisme
pour la restauration indépendante.

* Label : marque spéciale créée pour certifier la qualité d'un produit.
* Certification : attestation de conformité a des caractéristiques définies.





