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Checklist de visite avant la reprise d un restaurant
Les points à observer et les documents à demander avant de décider
RESSOURCE GRATUITE  •  ÉDITION 2026
boiteaoutilsrestaurateur.fr


Mode d emploi
Utilisez cette checklist pendant les visites et les échanges avec le vendeur. Notez les faits, demandez les justificatifs et distinguez ce qui a été vérifié de ce qui reste déclaré. Faites valider les aspects juridiques, sociaux, comptables, fiscaux et techniques par les professionnels compétents avant tout engagement.
Informations sur le dossier
Établissement : __________________________ Adresse : ______________________________________________
Date de visite : ________________________ Interlocuteur : __________________________________________
Emplacement et clientèle
	OK
	Point à contrôler
	Observation

	☐
	Observer les flux piétons et véhicules aux horaires utiles
	

	☐
	Identifier les générateurs de clientèle et la saisonnalité
	

	☐
	Repérer les contraintes d’accès, de livraison et de stationnement
	

	☐
	Vérifier la visibilité de la façade et de l’enseigne
	

	☐
	Comparer la clientèle observée avec le positionnement annoncé
	


Locaux et équipements
	OK
	Point à contrôler
	Observation

	☐
	Examiner l’état de la salle, de la cuisine, des réserves et des sanitaires
	

	☐
	Relever la marque, l’âge apparent et l’état des équipements principaux
	

	☐
	Demander les factures, contrats d’entretien et derniers contrôles disponibles
	

	☐
	Repérer les travaux nécessaires et obtenir des estimations
	

	☐
	Vérifier les capacités de stockage, de froid et d’extraction
	




Hygiène et conformité
	OK
	Point à contrôler
	Observation

	☐
	Demander le PMS et examiner les enregistrements récents
	

	☐
	Observer la propreté, les circulations et les risques de contamination croisée
	

	☐
	Demander les derniers rapports de contrôle ou interventions disponibles
	

	☐
	Identifier les autorisations, licences et déclarations liées à l’activité
	

	☐
	Faire vérifier l’accessibilité, la sécurité et la conformité des installations
	


Activité et rentabilité
	OK
	Point à contrôler
	Observation

	☐
	Obtenir les comptes et situations comptables nécessaires à l’analyse
	

	☐
	Comparer le chiffre d’affaires déclaré avec les données de caisse disponibles
	

	☐
	Analyser la répartition sur place, à emporter, livraison et autres activités
	

	☐
	Étudier les marges, les charges fixes et la saisonnalité
	

	☐
	Recenser les investissements à financer après la reprise
	




Équipe et contrats
	OK
	Point à contrôler
	Observation

	☐
	Obtenir la liste du personnel et les éléments contractuels à vérifier
	

	☐
	Identifier l’ancienneté, les compétences clés et l’organisation des horaires
	

	☐
	Examiner les absences, litiges et obligations sociales avec un professionnel
	

	☐
	Comprendre les fonctions réellement exercées par le cédant
	

	☐
	Évaluer les risques liés au départ d’une personne clé
	


Bail et engagements
	OK
	Point à contrôler
	Observation

	☐
	Faire analyser le bail commercial et sa durée restante
	

	☐
	Vérifier la destination du bail et les activités autorisées
	

	☐
	Recenser les loyers, charges, dépôts, garanties et révisions
	

	☐
	Identifier les contrats à reprendre, renégocier ou résilier
	

	☐
	Lister les conditions suspensives nécessaires avant engagement
	




Synthèse de la visite
Points favorables
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
Risques ou informations manquantes
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
Décision avant la prochaine étape
☐ Poursuivre l’analyse     ☐ Demander des informations complémentaires     ☐ Abandonner le dossier
Documents ou avis à obtenir : _________________________________________________________________
Responsable : ________________________________ Échéance : _____________________________________
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— Gérer, sécuriser, rentabiliser. =









