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Novo IVA em abril pode ser
o fim de muitos restaurantes

Crise. Restauracao tem de entregar imposto, que pode ser 62% superior ao pagamento feito
em janeiro, apesar de muitos nao terem refletido nos precos o aumento de dez pontos da taxa

ARMANDO FONSECA JONIOR

Aproxima-se o verdo e espera-se
sempre que a chegada do bom
tempo facilite o neg6cio a restau-
ragdo. Mas desta vez o sector vai
enfrentara crise com maior inten-
sidade, precisamente a partirde
agora. O cabo das tormentas para
muitos é o préximo dia 15 de abril,
data em que terdo de entregar ao
Estado uma quantia de IVA que
pode ser cerca de 62% superior a
que pagaram em 15 de janeiro. Al-
guns fechardo portas ou passardo
arepercutir na totalidade o au-
mento do imposto nos pregos. E
perderdo ainda mais clientes.

Esta é arealidade para grande
parte da restauragdo, um sector
em que o rigor de tesouraria en-
frenta desafios de todaaordem. ‘A
maioriasdo pequenas empresas,
em que as contas sdo feitas com
um periodicidade menor e, além
disso, o facto de o IVA néo aparecer
incluido nos pregos ndo torna as
coisas tdo percetiveis”, dizAnténio
Condé Pinto, presidente executi-
vo daAssociagdo Portuguesa de
Hotelaria, Restauracgdo e Turismo
(APHORT).

De acordo com alei, as coisas
sdo0 muito claras e simples, como
nosexplicouAna Cristina Silva, da
Ordem dos Técnicos Oficiais de
Contas (OTOC): “Claro que o IVA
liquidadonos servigos de alimen-
tagdo e bebidas ird aumentar, em
virtude da alteracdo da taxa em
dez pontos percentuais, masse se
estiver a considerar o imposto a
entregar quando se apresentar a
declaracio de IVA, entio também
haverd um ligeiro aumento do IVA
suportado que ird esbater um
pouco esta diferenga. Quando fa-
lamos de IVA suportado, é 0 im-
posto que foi faturado pelos forne-

cedores e que terd de ser pago,
pelaempresa de restauragio, a es-
ses fornecedores.

0 IVA liquidado é o imposto
pago pelos clientes daempresade

Maior parte da restauracdio é constituida por PME, mais vulneréveis a perda de clientes

restauracao (e emregra, neste sec-
tor, os pagamentos sdo a pronto).
“Face a este mecanismo, o IVA é
neutral para as empresas porque
podem deduzir o IVA suportado

FATURAGAO FISCAL

» Muitos restaurantes tém,
desde hoje, de ter softwarede
faturagio certificado, que
pode custar mais de trés mil
euros e, em alguns casos, nio
foi feita atempadamente.

A Autoridade Tributdriae
Aduaneira anunciou jd que
enviou 200 mil notificacoesa
lembrar que a alteragéio, como

Caixas registadoras com ‘software’ certificado

previsto, deveria ser feita até

1 de abril para as empresas
que faturem mais de 125 mil
euros anuais, ea 1 de janeiro
de 2013 para os volumes de
negécios superiores a cem mil

euros. Foram contratados 150
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(abater ao valor do IVA recebido
do cliente - IVA liquidado) para
prestar aquele servigo ou vender
aquele bem. Quem suportao IVA
€o consumidor final”.

Admite, no entanto: “Nos casos
em que as empresas optaram por
ndo aumentar os pregos apesar do
aumento das taxas de IVA, tiveram
de sacrificar a sua margem. Esen-
doum sector com uma forte pre-
ponderancia da componente mao
de obra e de outros custos fixos,
mesmonos casos em que hé atua-
lizagdo de pregos, aredugio de
clientes (menor volume de negé-
cios) ird afetar de modo determi-
nante amargem do negécio.”

Este é o cendrio reportado pelos
associados da APHORT, que “tém
dado conta de uma quebra de fa-
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turagdo, pelo que muitos desce-
IaIn as suas Margens para nao au-
mentarem os precos, tentando as-
sim segurar os clientes”, diz Ant6-
nio Condé Pinto. “Os que tém ca-
pacidade de ser mais organizados
e pagar o IVA mensalmente ja
sentiram o impacto. Mas os que o
liquidam trimestralmente vao en-
frentar graves problemas de te-
souraria no préximo dia 15, sem
duvida’, acrescenta.

De facto, um estabelecimento
que tenha continuado, por exem-
plo, a vender uma refeicdo por
seis euros terd de entregar em
abril 1,122 euros de IVA, contra
0,691 euros pagos em janeiro, ou
seja uma quantidade de dinheiro
superior em mais de 62%. Trans-
formando estes valores em reali-
dades adequadas a um pequeno
restaurante, quem pagou, por
exemplo, 8000 euros de IVA em
janeiro terd de entregar cerca de
13 mil euros em abril. Trata-se de
uma quantia considerdvel para
uma pequena tesouraria, que, se é
certo que recebe esse IVA adianta-
damente, fica, por outro lado, com
uma margem de lucro muito es-
magada e tem de pagar o IVAque
deduz (das compras) ndo diaria-
mente e em pequenas fragdes,
mas sim quando pode comprar
aos melhores pregos. A maioria
dos custos fixos - “que sdo muito
altos”, frisa Anténio Condé Pinto
-ndo pode, alids, ser contabiliza-
dafatura a fatura, ou, até, diaria-
mente. Dai a fragilidade das con-
tas dos restaurantes, que, parale-
lamente, tém de prestar o grosso
daatengdo as ementas, que aca-
bam por determinar custos de
compras, e perdas por sobras.

Aproximam-se dias complica-
dos que determinardo a sobrevi-
véncia de muitos. “A reorganiza-
¢do do mercado vai continuar e
com o encerramento de estabele-
cimentos”, admite Anténio Condé
Pinto. E acrescenta: “Alguns novos
projetos até poderdo sofrer mais e
ter de encerrar portas, em detri-
mento dos mais antigos, que tém
custos fixos, especialmente ren-
das, mais baixos.” Aquele respon-
sdvel ndo quis adiantar niimeros
no que dizrespeitoa encerramen-
tose insistiunaideia de que se esta
averificar uma “reorganizagao”,
devido acrise.

Fecharam 125 estabelecimentos por més no ano passado

resTAURANTES Refeicoes de

trabalho ou convivio das

empresas caem e hotéis ofe-
] 2S comtudoin-

A Associacio da Hotelaria, Res-
tauracdo e Similares de Portugal
(AHRESP) divulgourecentemen-
te a informagdo de que no ano
passado fecharam 1500 estabele-
cimentos, o que dd uma médiade
125 por més. No entanto, acaba-
ram por ser mais os que abriram
do que os que fecharam em 2011,

segundodados da Coface. Nem as
insolvéncias (52 nos dois primei-
ros meses deste ano) permitem
avaliar com clareza as dificuldades
quéeosector estd a atravessar.
Custos elevados, crise, quebra
de procura e até instabilidade dos
produtos tornam o negécio dos
restaurantes cada vez mais dificil.
Oslucros veem-se por um canudo.
contas: um restauran-
te que contactdmos fatura 40 mil
euros mensais. Trata-se deumes-
tabelecimento econémico, com
cadarefeicdo auma média de dez

euros, o que quer dizer que tem de

servir mais de 130 clientes por dia.
Entre leasing, dgua (600 euros), luz
(1500 euros), gés (500 euros), des-
pesacom 12 empregados e outros
custos, liquidados cadaumno seu
timing, s parao manter a funcio-
nar sio precisos mais de 20 mil eu-
ros mensais. Como dos 40 mil que
fatura paga cerca de oito mil de
IVA, isto quer dizer que sobram,
namelhor das hipéteses, apenas
12 mil para comprar o que se ven-
de. Ouseja, 400 euros didrios para
130refei¢oes, o que d4 cercade
trés euros para cadarefeicdo.
Neste contexto, lucro, remune-

racdo para o proprietario e amor-
tizar o investimento sdo coisas que
ou se veem por um canudo, ou
conseguem-se Com recurso a artes
madgicas. Além dos custos eleva-
dos, é preciso gerir comprascom
precos variaveis (fruta, peixe), que
ndo sao refletidos nos valores indi-
cados nas listas e fazer atualizacio
emanuten¢io de equipamentos.

Como se tudoisto nao bastasse,
verifica-se uma quebra no negécio
das empresas, devido & crise. “Sen-
te-se um corte grande nos almo-
GOs e jantares que as empresas fa-
ziam. Caiumesmo a pique. Agora,

ounao ha plafond para pagar es-
sesjantares ealmogos de convivio
ouresultante de encontros e tra-
balho de grupo, ou sdo os proprios
trabalhadores que evitam deslo-
car-se, para nao gastarem dinhei-
ro’, revela Anténio Condé Pinto.

Para complicar ainda mais as
coisas, nas zonas mais turisticas,
como o Algarve, a crise e aneces-
sidade de lancar ofertas atraentes
estd a fazer que os hotéis apos-
tem em programas com “tudo
incluido”, 0 que deixa os restau-
rantes sem um bom niimero de
clientes.



