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Objectif du manuel

Ce manuel doit offrir un apercu de la matiére d’évaluation pour des biens-fonds de I'hétellerie et
de la restauration et transmettre différentes méthodes possibles. Il doit servir de support de
travail pour tous les intéressés, en particulier les spécialistes de crédit, les estimateurs immobi-
liers, les propriétaires et les acheteurs.

Le manuel s’adresse également a différents acteurs du tourisme, de la finance et de la cons-
truction. Nous utilisons dés lors un vocabulaire compréhensible de tous. Comme nous ne nous
adressons pas uniquement a un public de la branche, nous apportons certaines explications
qui, pour des professionnels, sont bien connues.

Les exemples de la pratique ont pour but de compléter les données théoriques que nous avons
volontairement restreintes.

D’autres raisons nous ont amenées a réaliser ce manuel:
Le manuel doit servir de base de travail
e pour la formation des collaborateurs d’Activ Gastro Hétel Immobilier
e pour le programme d’évaluation interne concernant des biens-fonds de I'hétellerie et de
la restauration
e pour des supports de cours lors de la formation d’experts en estimations immobiliéres
USPI, collaborateurs de banque, sociétés etc.
Il doit également faire connaitre les activités particulierement variées de I'expert en estimations,
promouvoir |la transparence dans le domaine de 'évaluation et contribuer a une meilleure com-
préhension entre les branches de la construction, de l'immobilier, du tourisme, des investis-
seurs, des exploitants etc.

Le manuel montre la maniére de procéder d'Activ Gastro Hotel Immobilier lors d’'évaluations
immobiliéres.

Etant donné qu'Activ Gastro Hétel Immobilier établit principalement des évaluations pour des
banques, des sociétés, des investisseurs et des privés, il ne nous est pas possible, pour des
raisons de discrétion, de publier nos évaluations faites a ce jour.

En étudiant sérieusement ce manuel, le lecteur devrait étre en mesure de comprendre les élé-
ments les plus importants de la matiére d’évaluation, de procéder lui-méme a des évaluations et
d’analyser des évaluations externes.

Dans une premiére partie, les conditions cadres les plus importantes sont retenues. Cette partie
doit démontrer que 'industrie du tourisme ne peut pas étre considérée d’une maniére isolée par
rapport au reste de I'économie. Nous faisons référence a des chiffres clés, des risques et des
chances de la branche.

Les autres chapitres traitent concrétement la matiére d’évaluation. La table des matiéres est
dés lors trés détaillée. Les personnes s’intéressant uniquement a certains thémes s’y retrouvent
trés rapidement.
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