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Restaurationsbranchen

I PwC har vi i den seneste arrakke haft fokus pa restaurati-
onsbranchen. Det er en branche, som udvikler sig enormt,
er fplsom for konjunkturer, der er hard konkurrence, og
kundernes efterspgrgsel er ligeledes under konstant ud-
vikling.

Restaurationsbranchen har oplevet en markant udvik-
ling og er blevet et traekplaster for mange turister som fglge
af den nordiske madbglge. Hidtil har serligt restauranterne i
Kgbenhavn haft glaede af dette, men nu ser vi, at ogsa andre
stgrre byer nyder godt af udviklingen. Dette ses bl.a. ved de
uddelte Michelin Stjerner og Bib Gourmand i Arhus. Restau-
ratgrerne har tilmed formaet at veekke danskernes interesse
for mad og herigennem pavirket danskernes restaurantvaner
— fra kun at tage ud at spise ved sarlige lejligheder, til at vi i
stprre grad neermer os en ”gé ud-kultur”. Andringen er sket
inden for de seneste 15 &r og skyldes en kombination af et
bredt udvalg af kgkkener og et generelt hgjt gastronomisk
niveau.

I denne brancheanalyse ser vi pd udviklingen i udvalgte
nggletal for restaurationsbranchen. Vi peger ligeledes pé
nogle af de parametre, der kan vaere med til at gge indtjenin-
gen og forbedre driften hos den enkelte restauratgr. Det er
parametre, som i dag anvendes af nogle af de restauratgrer,
der gor det bedst i branchen. Herudover har vi beskrevet

Flemming Eghoff
Partner og leder

SMV branchefokusering
T: 3945 3175

E: fve@pwc.dk

nogle af de tendenser, faldgruber og muligheder, som vi
vurderer, kan forbedre indtjeningen og driften fremadrettet.
Datamaterialet er baseret pé data fra Bisnode og Danmarks
Statistik. I vores analyse fokuserer vi udelukkende pa
selskaber med branchekoden "Restauranter” med flere end
syv ansatte. Dette giver et grundlag p& 968 restauranter i
2015, mod 8441 2014.

Det er de senest offentliggjorte &rsrapporter, der danner
grundlag for taldelen i analysen. For selskaber med kalen-
derarsregnskaber, vil det derfor vaere &rsrapporterne for
1. januar til 31. december 2015.

Analysen er geografisk opdelt i to segmenter — Kgbenhavn
og @vrige Danmark. Segmentet Kobenhavn bestar af Region
Hovedstaden. @vrige Danmark bestér af de resterende
regioner i Danmark. Segmentet Kgbenhavn teller 453
restauranter (2014: 396), mens der indgar 515 restauranter
i segmentet @vrige Danmark (2014: 448).

Yderligere baserer analysen sig pa interviews med forskellige
restauranter. Vi vil meget gerne takke de deltagende restau-
ranter for deres dbenhed og deres professionelle bidrag til
analysen.

Vi besvarer gerne spgrgsmal eller uddyber analysen.

Steffen Kaj Pedersen
Partner og brancheleder —
Hotel- og restaurations-
branchen

T: 3945 3078

E: skp@pwc.dk
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Nogletalsanalyse

Udvikling i bruttofortjeneste
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Udvikling i bruttofortjeneste

| perioden fra 2012 til 2015 har den gennemsnitlige bruttofortjeneste
ligget pa et relativt konstant opadgaende niveau, dog med mindre
udsving.

Niveauet for bruttofortjeneste bliver primaert veeret baret af segmentet
Kgbenhavn. Dog har restauranter i begge segmenter for andet ar i treek
forméet at fastholde niveauet og endog vaekste. Fremgangen for
restauranter i Ksbenhavn har de seneste to ar ligget pa over 10 % - en
fremgang, som restauranter i segmentet @vrige Danmark matcher i 2015.
Den gennemsnitlige bruttofortjeneste i @vrige Danmark ligger i alle arene
under gennemsnittet for Ksbenhavn.

Udvikling i resultat for skat
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Udvikling i resultat for skat

| perioden fra 2012 til 2013 oplevede restauranterne i segmentet Kgben-
havn en positiv vaekst i resultatet for skat. Fra 2013 til 2014 oplevede man
imidlertid en nedgang pa ca. 28 %, hvilket beted, at man var tilbage pa
niveauet fra 2012. Fra 2014 til 2015 vendte restauranterne igen udviklin-
gen for derigennem af vende tilbage til niveauet fra 2013, svarende til en
stigning pa 35 %.

For @vrige Danmark har det gennemsnitlige resultat for skat veeret mindre
svingende, og man har séledes oplevet fremgang i to pa hinanden falg-
ende ar. Overordnet set er resultatet for @vrige Danmark betragteligt
lavere sammenlignet med Kgbenhavn.

Resultat for skat
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Resultat for skat

Billedet fra 2014, hvor andelen af restauranter med et negativt resultat for
skat var storre i Kebenhavn end i @vrige Danmark, gentager sig for 2015.
Den negative udvikling fra 2013 til 2014, hvor andelen af segmentet
Kpbenhavn steg fra 34 % til 42 %, synes vendt — andelen er saledes

38 % i 2015. Samme andel er for @vrige Danmark stagneret pa 33 %.

| @vrige Danmark befinder en stor del af restauranterne (41 %) sig i inter-
vallet fra DKK 0 til 0,5 mio., mens samme andel for Kebenhavn blot er

29 %. Derimod opnaede 19 % af restauranterne i Kobenhavn et resultat
pé over DKK 1 mio.



Soliditetsgrad
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Soliditetsgrad

Sterstedelen af restauranterne opnaede i 2015, som i 2014, en
soliditetsgrad i intervallet mellem 20 % og 50 %.

Fordelingen mellem de forskellige intervaller internt i segmenterne
synes ikke at have eendret sig betydeligt. | Kebenhavn befinder

21 % af restauranterne sig i det mest solide interval i analysen
(med en soliditetsgrad pa over 50 %). For @vrige Danmark er 19 %
i den samme kategori. Modsat ses det, at 28 % af restauranterne
i bdde Kebenhavn og @vrige Danmark.

Konklusion pa nogletalsanalyse

Ser man pd udviklingen i branchen som helhed, er det stadig
en branche som, har sveert ved at tjene penge. Over to
tredjedele af selskaberne (35 %) havde et negativt resultat
2015, hvilket er to %-point bedre end aret for, men det er
stadig en meget stor del af branchen, der keemper med at f&
sorte tal pd bundlinjen.

Dette sker til trods for, at bruttofortjenesten i badde Kgben-
havn og @vrige Danmark har vaeret veesentligt stigende —
faktisk med mere end 10 % i begge segmenter. Sammen-
heengen mellem udviklingen i bruttofortjenesten og resul-
tatet kan indikere, at der ikke er tilstrazkkeligt fokus pd om-
kostningerne i selskaberne. Et gget fokus pé rapportering
og opfelgning pa rapporteringer vil kunne gge resultatet.

Det gennemsnitlige resultat for skat i bade Ksbenhavn og
@vrige Danmark er i bedring i forhold til dret for, men der
er stadig plads til yderligere forbedringer.

Der er mange restaurationer, der har lidt tab i 2015, og det
er et betydeligt antal, der fortsat keemper med soliditeten.
Det tegner et billede af en branche, der fortsat har udfor-
dringer. Det er en branche, hvor konkurrencen er utrolig
hard og marginerne smé, ligesom det er en branche, der er
folsom over for markedskrafter — i forhold til befolkningens
forbrug og generelle tro pa fremtiden.

Vores interviews i forbindelse med denne undersggelse
peger p4, at restauratgrerne skal fokusere pé kvalitet.
Ilighed med konklusionen fra sidste &r er det enten kaeder-
ne, som kan treekke pd medarbejdere pé tveers af restauran-
ter, koordinere menuer, hgste stordriftsfordele pé bl.a.
administrative opgaver samt optimering af indkgb mv., der
Kklarer sig bedre, eller de sma "niche-restauranter”, som har
fundet et hul i markedet og deekker en tidligere ukendt
eftersporgsel.
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Fokuserede styringsvarktojer

Mange restauratgrer driver i dag stadig deres forretning ved
at fastseette priser ud fra deres mavefornemmelse. Omkost-
ninger vurderes lejlighedsvist ved at gennemga kassekredit-
ten, og budgettering foretages med afset i antallet af
reservationer. Det er vigtigt, at man har skerpet styring i en
branche, hvor marginalerne er sma. Vi har udpeget en raekke
parametre, som er veesentlige for at gge indtjeningen.

Lobende rapportering

Det er ikke optimalt kun at se pa driften én gang om aret i
forbindelse med &rsregnskabet. En regelmaessig rapportering
- fx en oversigt med de vasentligste nggletal — gger mulighe-
den for lgbende at kunne tilpasse eller rette op pa de omra-
der af forretningen, hvor indtjeningen kan forbedres. Ofte
kan kvalificerede sparringspartnere som revisor og besty-
relse inddrages.
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Hgj detaljeringsgrad

Specificér omsatning og omkostninger ud pa laveste niveau i
rapporteringerne. Kunsten ligger i at have en tilstrackkelig
hgj detaljeringsgrad, uden at man samtidigt mister overblik-
ket. Det kan man bl.a. ggre ved at opdele eksisterende poster.
Fx har mange restauratgrer al omsatning og vareforbrug
samlet pé én linje — i stedet for at specificere posterne ud pa
fx bar og kgkken.

Fa, men stzerke styringsneggletal

En gget detaljeringsgrad resulterer i et bedre overblik og
forbedrer sdledes muligheden for at styre forretningen

efter de parametre, der udger selve kernen i restaurationens
daglige drift:

* Kokkenavancen — (dakningsbidrag for kgkken/
omsetning for kgkken) — En stram styring giver restaura-
tgren mulighed for at se, hvorvidt prisniveauet er korrekt,
om retterne har den rette stgrrelse, om ravarerne er for
dyre, om kvaliteten fra underleverandgren er for lav mv.
Anvendes kgkkenavancen lgbende i sparring med kgkke-
net, kan det vaere med til at gge avancen med op til
10-12 % i forhold til sammenlignelige restauranter.

* Baravancen - (dakningsbidrag for bar/omsatning for
bar) — En stram styring giver restauratgren mulighed for
at se, hvor pengene tjenes pa salg af henholdsvis vin, gl
og spiritus, hvorvidt leverandgrerne er for dyre, om der
spildes for meget, eller om personalet har et stort eget-
forbrug.

* Lgnomkostningsprocent — (lgnomkostninger/
omsatning) — Det skal lgbende sikres, at der er det rette
antal medarbejdere pé arbejde i forhold til aktiviteten.
Anvendes verktgjet effektivt, vil det veere med til at sikre,
at det ledende personale far taget hgjde for seesonudsving
og udsving i aktiviteten i Igbet af dagen. Stram styring har
direkte effekt pa bundlinjen.



Tendenser i branchen

Konkurrencen skarpes

Konkurrencen i restaurationsbranchen er hard. Der er
derfor en tendens i branchen, hvor flere restauratgrer
forsgger at ga nye veje for at sikre eller gge deres indtjen-
ing. En af vejene er convenience-markedet, hvor res-
tauratgrer selger preefabrikeret retter til bl.a. super-
markederne. Kvaliteten af feerdigretter i supermarked-
erne er forbedret, og nogle forbrugere anvender disse
retter som et alternativ til et restaurationsbesgg.

En anden tendens, der har set dagens lys, er takeaway af
restaurationsretter. Mange restauranter har forsggt sig
med takeaway, men har oftest fundet det besverligt at
koordinere mad til gaester i restauranten, samtidig med at
kunder kommer for at hente takeaway. Nye spillere pa
markedet har udviklet et koncept, som ligger imellem det
preefabrikerede mad i supermarkederne og restaurations-
middag. Her kgber forbrugeren en restaurationsret, som
forbrugeren selv skal varme og tilrette i hjemmet. Dette
giver restauratgrerne en mulighed for at salge til flere
kunder, end der er plads til i restauranten, og dermed
kan de udnytte kapaciteten mere optimalt. For de res-
tauratgrer, som ikke udbyder konceptet, er det naturlig-
vis endnu en tendens, som er med til at gge konkurrencen.

Betydning af anmeldelser

Online anmeldelser betyder mere og mere for restaurant-
geasterne. [saer ved besog pé dyrere restauranter vil gees-
terne anvende online anmeldelser til information.

Digitalisering og den stigende brug af online anmeldelser
har betydet, at der er stor gennemsigtighed pa markedet,
hvilket har skarpet konkurrencen for restauratgrer. Rela-
tionen mellem geaesten og restauranten har samtidigt faet
stgrre betydning. Dette ses bl.a. pa de sociale medier,
hvor restauratgrers hdndtering af anmeldelser har faet
enorm betydning. En darlig oplevelse, der resulterer i en
negativ kommentar pé de sociale medier, kan sprede sig
lynhurtigt og fa stor betydning for en restauratgrs om-
dgmme.

Der ligger veerdifuld information om gaesternes op-
levelser i mange online anmeldelser, og restauranter
kan med stor fordel se deres online anmeldelser som
en mulighed for konstruktiv udveksling og proaktiv
kommunikation med deres gester. Hvis man forstar

at reagere pa disse anmeldelser professionelt, hurtigt
og erligt, ligger der samtidig en unik mulighed for at
sikre et godt omdgmme samt at forbedre deres produkt
og service.

Stordrift forbedrer indtjening

I de seneste ar har der veeret en klar tendens til, at de
succesrige restauratgrer har dbnet flere restaurationer.
Blandt arsagerne hertil neevner restauratgrerne selv bl.a.
gevinster ved stordrift, sésom bedre indkgbspriser som
folge af pget volumen, mulighed for anvendelse af et
storkgkken, og at de administrative omkostninger for-
deles ud pa flere virksomheder.

Flere har tilmed udvidet forretningsomrader til ogsa at
inkludere vinsalg, takeaway, catering mv.

Fremtidens forbrugere

Det er restauratgrernes opfattelse, at fremtidens forbrug-
ere sgger mere end bare at blive meette. Forbrugerne
sgger en oplevelse og et brand, som de gnsker at blive
associeret med.

Hvis restaurationen har fokus pa fx beredygtighed,
pkologi, en skarp CSR-profil eller et lignende fokus,
tiltreekker det de fremtidige forbrugere i stgrre grad.

Persondataforordningen

Den nye EU-persondataforordning stiller en lang raekke
skeerpede krav til virksomheder, der behandler oplys-
ninger, som kan relateres til en enkelt person. EU-
persondataforordningen traeder i kraft i maj 2018.
Formalet med den nye EU-persondataforordning er at
understgtte det digitale indre marked ved at indfgre
ensartede regler i hele EU.
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Forordningen skal styrke de registreredes rettigheder
ved at give dem st@rre kontrol over egne data. EU-
persondataforordningen gaelder for alle, der behandler
persondata (heri gaelder data om medarbejdere ogsé).

Hvis ikke de nye krav overholdes, kan virksomheder risikere
bgder pa op til 4 % af virksomhedens globale omsatning.
En bgdestgrrelse, der kan f4 stor betydning for alle
virksomheder, og som understreger vigtigheden af at f

& styr pa de nye krav, og hvad de helt konkret betyder.

Det er vigtigt, at restauratgrer gennemgar kundeforlgbet,
som speender lige fra booking, over overvagning, loyali-
tetsprogrammer, mv. Der skal fokuseres pd behand-
lingen af data set i forhold til de nye krav i EU-person-
dataforordningen, ligesom forordningen skal fortolkes,
og der skal findes Igsninger i relation til styringstiltag,
processer og teknologilgsninger samt treening af
medarbejdere.
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Professionel ledelse har hjulpet pa indtjening
Igen i &r naevner flere restauratgrer, at en af drsagerne
til deres succes er, at de er "rykket fra kekkenet og om
bag skrivebordet”. Det kraever et stort indblik i alt det
udenom maden, sdsom indkegbsaftaler, lgbende op-
folgning, strategiarbejde, hndtering af brand mv.,

at drive en succesfuld restaurant.

Det er ikke useedvanligt, at restauratgrer har allieret sig
med en professionel ledelse eller som minimum radgiver
sig meget med relevante personer i deres netverk.

Flere restauratgrer naevner, at de har optimeret deres
drift gennem denne lgbende sparring.

I samarbejdet er der fokus pa gkonomisk sparring
(gkonomi og nggletal), ledelsesmaessig sparring,
juridisk og finansiel sparring (repraesentanter fra
selskabet, advokat, bank og medinvestor) samt
den daglige drift.



Forbrugeradfaerd

Nér restaurantgester skal vaelge restaurant, er valget styret
af forskellige behov. Valgtet varierer typisk alt efter hvilken
anledning der er tale om, hvilket kan veere fejringer (fodsels-
dag, jubileum mv.), sociale anledninger, restaurationsbe-
sog som direkte erstatning for madlavning derhjemme,
forretningsmaltider mv. Ligeledes har restaurantgaesterne
ogsé fokus pa andre, sekundere faktorer i deres valg af
restaurant. Servicehastighed og &bningstider er eksempel-
vis afggrende, nar geesterne skal veelge, om de vil spise ude
i stedet for selv at lave mad. Andre centrale faktorer er
madens type og kvalitet, restaurantens atmosfere og
serviceniveau, restaurantens beliggenhed og parkerings-
forhold mv.

Udviklingen i de gkonomiske nggletal viser, at valget mel-
lem at tage ud at spise eller at kgbe take-away og andre
feerdigretter bl.a. er styret af faktorer som alder, indkomst,
social status, uddannelse og geografisk placering. Ud fra d
e gkonomiske nggletal er tendensen, at gruppen af restau-
rantgester med hgjere indkomst (béde lgnmodtagere og
selvsteendige) gennemsnitligt bruger markant flere penge
pa restaurantbesgg og feerdigmad end lgnmodtagere med
en lavere indkomst. Restaurantgaester uden bgrn har lige-
ledes en tendens til at bruge flere penge pé restaurantbesgg
i forhold til de restaurantgester, som har bgrn. Dog viser
tallene ogsd, at de studerende generelt bruger lige sa
mange penge pa restaurantbesgg og take-away som det
samlede gennemsnit, selvom deres indkomst (og radig-
hedsbelgb) typisk er markant lavere.

Restaurantgesters forbrugsvaner og praeferencer varierer
ogsa alt efter geografisk placering. Ifglge de gkonomiske
negletal bruger indbyggere i Hovedstadsomradet langt
flere penge pé restaurantbespg og feerdigretter end ind-
byggere i resten af Danmark. I Region Midtjylland ligger
belgbet pa niveau med det samlede gennemsnit for resten
aflandet. Indbyggere i regioner som Syddanmark og
Nordjylland bruger feerre penge pa at gé ud og spise

eller tage mad med hjem.

Generelt er forbrugeradferden blandt restaurantgeesterne
i Danmark ikke overraskende. Forbrugerenes valg styres
af forskellige prioriteter, holdninger og behov. I forhold til
restauratgrerne kan det vaere et signal om, at forbrugerne
tager imod tendenser og koncepter i branchen. Serligt
forbrugernes behov for at kunne kgbe laekre feerdigretter
og gode take-away-anretninger i en travl hverdag. En ny
trend blandt forbrugerne er ogsé, at deres fokus er rettet
mod gkologi, nedbringelse af madspild og ikke mindst
miljget.
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PwC’s administrative losning til
restaurationsbranchen

PwcC-Portalen

Ved at outsource din gkonomifunktion til PwC friger du
samtidig ressourcer til at drive din egen forretning. Med PwC
som sparrringspatner handteres og lgses dine administrative
opgaver af vores kompetente medarbejder pa tidssvarende
it-platforme. Du indscanner og sender dine bilag digitalt. PwC
hénterer herefter dit bogholderi, din momsafregning og etv.
lgnadministration, og hvis du gnsker det, ligger PwC et beta-
lingsforslag i din netbank til din godkendelse. Efter endt bog-
fering vil du modtage en perioderapportering i et standard-
format. PwC sgrger til sidst for, at regnskabsmaterialet klar-
gores til drsrevsion, samt udarbejdelse og indsendelse af
selvangivelse.
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PwC handterer bogfering,

regnskab og skat
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Moms- og afgiftsregler for
restaurationsbranchen

Mange moms- og afgiftsregler er saerligt relevante i
restaurationsbranchen. Mange af reglerne er tilmed meget
komplekse, hvilket betyder, at flere virksomheder i branchen
ikke behandler moms og afgifter p& den méde, som er mest
optimal for dem.

Moms

Salg af forplejning

Restaurationers salg af forplejning er momspligtig
omsatning og skal derfor pélaegges 25 % moms. Som fglge
heraf har restaurationer som udgangspunkt fuldt fradrag
for den moms, som belaster de indkgbte varer og ydelser,
der anvendes i forbindelse med udgvelsen af den moms-
pligtige aktivitet.

Udlejning af lokaler

Udlejning af selskabs- og mgdelokaler kan ske momsfrit for-
udsat, at der ikke sker servering i lokalerne. Servering af
mad i foyerer i forbindelse med sddanne arrangementer vil
ikke @ndre, at der fortsat kan ske momsfri udlejning.

Dette vil som udgangspunkt betyde, at restaurationer bde
har momsfrie og momspligtige aktiviteter, hvilket kan pa-
virke deres fradragsret. Hvis omsatningen af den momsfrie
aktivitet (sammen med selskabets andre momsfritagne ak-
tiviteter) udger under 1 % af selskabets samlede omsatning,
vil den momsfritagne aktivitet ikke pdvirke fradragsretten,
hvorved selskabet har fuldt fradrag for feellesudgifterne.

Bespisning af medarbejdere

Der gaelder nogle sarlige “kantinemomsregler” for
bespisning af ansatte, ndr virksomheden eller de ansatte
selv fremstiller maden. Reglerne skal sikre, at der minimum
betales moms af kostprisen for maden, selvom de ansatte
betaler et mindre belgb. Dette indebeerer, at restaurationer

har fuldt fradrag for omkostninger til kgkkenfaciliteter,
indkgb mv., som gar til bespisning af medarbejdere, men
omvendt skal betale salgsmoms af et fiktivt fastsat belgb.

Hvis de ansatte slet ikke betaler noget for maden, geelder
der seerlige regler om handtering af fradragsretten

Forenklet faktura

Restaurationer har mulighed for at anvende en forenklet
faktura, hvor bl.a. kgbers navn og adresse kan undlades.
Dette er muligt ved salg af ydelser til private, hvor prisen
inklusive moms ikke overstiger DKK 5.000, og ved salg af
ydelser til virksomheder, hvor prisen eksklusive moms ikke
overstiger DKK 3.000.

Kortgebyr

Opkreever en restauration gebyrer i forbindelse med kgbers
brug af betalingskort, administration eller forsendelsesom-
kostninger skal dette momsmaessigt behandles som en bi-
ydelse til hovedydelsen. Dette medfgrer, at restaurationen
skal pdleegge moms pé gebyrerne, da salget af fx en middag
er en momspligtig ydelse. Det er uden betydning, om res-
taurationen er blevet opkravet moms for anvendelsen af
disse betalingstjenester

Udeblivelsesgebyrer
Restaurationer kan opkraeve betaling, hvis en gest af-
bestiller et bord eller blot ikke dukker op.

Nér restaurationer oplever, at gaesten afbestiller forud for
ankomsttidspunktet, skal restaurationen ikke betale moms
af en eventuel betaling fra geesten. Det afggrende er, at der
ikke er ”levering mod vederlag” i momslovens forstand, fordi
restaurationen ikke stiller et bord til rddighed/serverer mad
for geesten.
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Hvis geesten blot ikke dukker op, er en eventuel betaling
som udgangspunkt heller ikke momspligtig. Det er igen
afggrende, at der ikke er "levering mod vederlag” i
momslovens forstand, fordi restaurationer sjeldent stiller
et udvalgt bord til rddighed for geaesten og sjaeldent har
lavet maden i forvejen. Der kan dog veere mulighed for, at
betalingen alligevel konkret er momspligtig, hvis geaesten
ved bestillingen far stillet et specifikt bord til rddighed og
pa forhand har bestilt mad til servering ved ankomst. Det
beror pé en konkret vurdering og er ikke afklaret i praksis.
Herunder er det ikke afklaret, om det er tilstrakkeligt for,
at en eventuel betaling bliver momspligtig, at der er stillet
et specifikt bord til rddighed, eller om det ogsa kraever, at
den forudbestilte mad er tilberedt.

Kgbers fradragsret

Hvis keber er en virksomhed, kan kgber fradrage momsen
af en del af udgifterne til restauration i de tilfeelde, hvor
udgifterne er af streng erhvervsmeessig karakter,

og selve fradragssatsen for bespisning er 25 %.

Fradragsretten er baseret pa de "normale” fradragsregler.

Energi- og miljeafgifter

Der er i de senere ar sket markante endringer pa afgifts-
omrédet. Afgiftssatserne forhgjes generelt minimum én
gang om aret, ligesom mulighederne for godtggrelse af
afgifter endres.
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Szrlige afgiftsregler

Inden for restaurationsbranchen er der ogsa nogle sarlige
afgiftsregler samt specielle muligheder for at fa godtgjort
afgifter. Nedenfor har vi oplistet de omréder, hvor vi hos
PwC oftest assisterer virksomheder med at f& godtgjort
afgifter.

Elektricitet
Anvendelsen af elektricitet er afggrende for, hvor stor en
andel af elafgiften virksomhederne kan f& godtgjort.

Restaurationer, der anvender elektricitet til belysning,
computere, printere, kaffemaskiner mv., kan fa godtgjort en
stor andel af afgiften af elforbruget. Restaurationer kan kun
fa godtgjort en mindre andel af afgiften af elektricitet
anvendt til opvarmning af rum, vand og komfortkgling.

Restaurationer, der ikke tidligere har faet godtgjort afgift af
deres elforbrug (og evt. andet energiforbrug), kan fa
godtgjort afgifter for de seneste tre ar. Muligheden for
godtggrelse af afgift for tidligere perioder foraldes saledes
lgbende.

Hvis restaurationer har faet godtgjort afgifter, men afgif-
terne ikke er behandlet korrekt, har SKAT ogsa mulighed for
at regulere de godtgjorte afgifter for de seneste tre ar. I nogle
tilfeelde er SKAT dog begyndt at foretage reguleringer for de
seneste ti ar, safremt de finder, at virksomhederne burde
kende reglerne. Likviditetsmaessigt og risikomeessigt er det
derfor vigtigt, at godtggrelse af afgifter behandles korrekt

Komfortkgling, rumvarme og opvarmning af vand
Siden 1. januar 2012 har restaurationer kunnet fa godtgjort
en mindre andel af afgiften for den elektricitet, der anvendes
til rumvarme, opvarmning af vand eller komfortkgling.

Proceskgling

Restaurationer kan fa godtgjort energiafgifterne af energi-
forbrug til proceskgling efter de almindelige regler. Her kan
bl.a. veere tale om kgling i kele- eller fryserum.

Brandsler

Den andel af energiafgiften pa braendsel, der anvendes til
proces, og som kan godtggres, endres lsbende for restau-
rationer.

Gasforbrug

Gas, der anvendes til fremstilling af mad, betragtes som Gas,
der anvendes til fremstilling af mad, betragtes som proces,
og afgiften af forbruget af gas kan derfor godtggres efter de
almindelige regler.

Vandafgift

Restaurationers forbrug af vand er palagt vandafgift og
drikkevandsbeskyttelsesbidrag. Vandafgiften og drikke-
vandsbeskyttelsesbidraget kan godtggres, og det er uanset,
om vandet er anvendt til madlavning eller renggring.

Gennemgang af
din moms og afgift

De nyeste opdaterede afgiftsregler og afgiftssatser
findes pa vores hjemmeside: www.pwc.dk/afgifter.

Du er ogsa velkommen til at kontakte PwC i forbindelse
med en gennemgang af dine moms og afgifter.
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'Omrdder hvormed PwC
kan vare behjzelpelig

Restaurationer

Gennemgang af rapporteringsmodel

o omn Vi kan gennemgé den lgbende rapporterings-
: - model og vurdere, hvorvidt den har til-

streekkelig god kvalitet herunder hvilke
parametre der fokuseres pa.

Vurdering af nagletal

Lad PwC indgé i sparringen omKkring veesent-
lige nggletal samt niveauerne for disse, séledes
der sker en optimering af driften.

- Gennemgang af moms & afgifter
Moms og afgifter er komplicerede omrader.
Vi tilbyder en gennemgang af jeres specifikke
forhold og sikrer, at I far de rette afgifter og
moms godtgjort.

Skab gget indsigt i din forretning

Fa overblik over, hvad der driver din lgnsomhed
pa produkt- og kundeniveau. Er den nuveerende
fokuseringen den mest lgnsomme?
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Du finder PwC

i hele Danmark

Vi er lige i naerheden. Skal vi ses?

Hos PwC har vi specialister, som stér klar med de
rette vaerktgjer til at forbedre organiseringen og
processerne for din restauration.

Vi har lokalkontorer i hele landet og vil meget
gerne mg@des og drgfte din virksomheds behov og
udfordringer. Vi vil ogsa gerne fortalle dig meget
mere om, hvordan vores totalrddgivningskoncept
kan give dig og din virksomhed succes.

Det behgver ikke tage mere end en times tid.
Ring og fortael, hvor og hvornar du vil mgdes.
Eller bestil et uforpligtende mgde pd www.pwe.dk

Kobenhavn Hillereod
Strandvejen 44 Milnersvej 43
2900 Hellerup 3400 Hillergd
3945 3945 4825 3500
Esbjerg Holbzek
Stormgade 50 Ahlgade 63
6700 Esbjerg 4300 Holbaek
76124500 5158 4300
Herning Holstebro
Platanvej 4 Hjaltesvej 16
7400 Herning 7500 Holstebro
9660 2500 9611 1800

Nastved
Toldbuen 1
4700 Naestved
5575 8686

Odense
Rytterkasernen 21
5000 Odense C
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Skive
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Aalborg
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Trekantomrddet ¢

o Esbjerg

L[]
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Slagelse

Ndr. Ringgade 70C
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3945 9544

Sonderborg
Ellegardvej 25
6400 Sgnderborg
73423232
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°

° Kabenhavn‘
Holbzk

Slagelse
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Trekantomraddet
Herredsvej 32
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Aalborg
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8000 Aarhus C

8932 0000
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