El Decreto 28 en unidades gastr onoémicas capitalinas: Autogestion,
crecimiento y autonomia

Decreto 28 unidades

Durante |os Ultimos tres meses, la unidad empresarial de base (UEB) Dragdn Azul —compuesta por €l restaurante
El Mandarin y la cafeteria La Arcada, en laesguinade 23 y M— ha comprado & 85% de los productos que oferta
mediante la autogestion de contratos directos con |os proveedores.

Dragon Azul, que hafirmado maés de 30 contratos con empresas estatal es, trabajadores por cuenta propiay
mypimes, es una de las unidades gastronémicas de subordinacién local (una UEB con caracteristicas especial es)
creadas a partir de laimplementacion del Decreto 28/2020, Del Modelo de Gestion Estatal de la Unidad
Gastronomica de Subordinacion Local.

Publicado en el primer nimero de 2021 de laGaceta Oficial de la Republica de Cuba, el Decreto 28 establece
gue la unidad gastronémica es un modelo de gestion estatal para la produccion de bienesy prestacion de
servicios, gestionada con autonomia comercial, econdmicay financiera, que cubre sus gastos con sus ingresos,
genera utilidades y se subordinaalaempresa ala que esta integrada.



Anaisy Quintana Marlot, directora de la UEB Dragén Azul. Foto: Irene Pérez/ Cubadebate.

En entrevista con Cubadebate, Anaisy Quintana Marlot, directoradel Dragon Azul, consider6 que la unidad ha
crecido en €l corto periodo que lleva bajo el nuevo régimen de autonomiay autogestion (fue fundada como UEB
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el primero de abril de 2021 y comenzd a operar unos meses después, en julio).

Segun Qintana Marlot, el paso a ser una UEB con caracteristicas especiales fue un gran logro personal y para sus
trabajadores, cuando compara cémo trabajaban antes.

El Mandarin, un restaurante emblematico de comida china, ofrece platos tipicos como las maripositas chinas, €
arroz frito, €l rollito primavera, sopas caracteristicas, €l arroz chino tres delicias, € cerdo kung pao, chop suey,
chow meiny otras comidas gustadas por lafamilia cubana.

Quintana Marlot sefial 6 que la carta del establecimiento incluye productos como lalangosta, € camaroén,
pescado, cerdo, pollo y pato. Aunque la empresa matriz alin provee de arroz, huevo, frijol y aceite al restaurante.

Otrade las 24 las unidades gastronomicas de subordinacion local que operan en la capital cubanaes el
restaurante La Giraldilla de Santa Fe, ubicado en Quinta Avenida entre 256 y 258, Playa, que paso a ser UEB €
24 defebrero de 2021.

Su directora, Lucia Gomez Suérez, dijo a Cubadebate que méas del 50% de |os productos que of ertan son
comprados mediante autogestion, como las frutas, €l cerdo, sazones, el camardn, lalangosta, los dulcesy el
pescado.

Una de las peculiaridades de La Giraldilla de Santa Fe es que ha contratado |os servicios de productores
asentados en Playa, |o cual ha favorecido |os encadenamientos productivos en ese municipio.

GoOmez Suérez anadi6 que han realizado compras que, en otro tiempo, cuando el restaurante no era una UEB, no
hubieran podido asumir “porque no tenian la autoridad que les concedio el Decreto 28”.

Al resumir su experiencia, concluyo que “si no hubiésemos tenido la posibilidad de la autogestion, estuviera muy
deteriorada la carta del restaurante”.

Utilidades en las nuevas unidades gastr onomicas de subor dinacién local
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Lucia Gémez Sudrez, directora ddl restaurante La Giraldilla de Santa Fe. Foto: Irene Pérez/ Cubadebate.

Una de las funciones de las recién creadas unidades gastrondmicas de subordinacion local es la distribucién de
utilidades entre | os trabajadores.

Lucia Gomez Suérez explico que, antes de que se implementara el Decreto 28, la empresa matriz hizo un pago
de utilidades trimestral de entre 1 500 y 2 000 pesos a los trabajadores del restaurante La Giraldilla de Santa Fe.
El pago de las utilidades del segundo trimestre lo asumié la UEB y ascendi6 a un promedio de 5 600 pesos por
empleado.

En €l restaurante del municipio Playa estén [levando a cabo €l proceso de pago de la utilidad anual de 2021, que
sera un promedio de 13 600 pesos a quienes trabajaron durante todo el afio. Con una parte de las utilidades
anuales —un total de 486 000 pesos—, repararan las puertas y ventanas del restaurante y compraron pintura, segin
ladirectoradel establecimiento.

“Por esa parte, |os trabajadores estan satisfechos, ademas de que han tenido que subir €l nivel del trabajo, porque
es una carta mucho mas vastay también por la competencia, pues los restaurantes que tenemos a lado son
particulares’, dijo.

Ladirectorade la UEB Dragén Azul, Anaisy Quintana Marlot, aseverd que pagaron la utilidad del afio pasado y
ladel primer trimestre del 2022 (este ultimo, un periodo que definié como dificil), que fue arededor de un
salario o un salario y medio, para un promedio de 3 500 pesos.

Para Quintana Marlot, sus trabajadores han visto en la utilidad real mente un beneficio “porque, por supuesto,
mientras méas vendemos y nos esforzamos, mayor la remuneracion. Bajamos un poquito |os gastos, todo el
mundo vela por la electricidad, e derroche de agua, que ya son gastos fijos, y logramos tener una mayor
utilidad”.

Formacion de preciosy ficha de costo
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Restaurante La Giradilla de Santa Fe. Foto: Irene Pérez/ Cubadebate.
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Como parte de las funciones que les confiere el Decreto 28/2020, |as unidades gastronémicas pueden formar
preciosy tarifas minoristas de los productos y servicios que comercializan, segin laofertay lademanda, sin
subsidios, y garantizar que |0s ingresos resultantes cubran |os costos, gastosy obligaciones tributarias.

GoOmez Suérez explico que €l precio es movible, no fijo. Paraformarlo, suman el costo de la mercancia, los
gastos de la unidad (salario, electricidad, agua), todos |os gastos para hacer unaracion.

Ladirectoradel restaurante de La Giraldilla de Santa Fe describi6 € proceso de formacion de la ficha de costo:
“Tevoy aponer e gjemplo del cerdo asado. Para cocinar 460 g de cerdo, ¢cuanto gas se gasta?, ¢cuantos
minutos se demora el cocinero?, ¢cuantos minutos del salario representa esa labor que él estarealizando? Sele
agregan también todos |os gastos que lleva en especias, sal, aceite...

“A nosotros, toda la comida nos tiene que trabajar a 45 centavos (el costo de producir una unidad en cada peso
recaudado), porque cuando nosotros terminamos el mes, tenemos que sumarle también otros gastos al costo de la
comida, como, por g emplo, los impuestos que pagamos ala ONAT, e 1% para€ territorio, €l 2% que tenemos
gue pagarle ala empresa, e 8% que se paga por salarios. Entonces, cuando € plato nos esta trabajando a 45-50
centavosy tu le sumas esos gastos, €l costo de la unidad asciende a 70 centavos y te quedan 30 de ganancia, que
es o que vamos acumulando parala utilidad que se paga al trabajador”.

¢Qué ha significado el Decreto 28 para la gestion de las unidades gastr onomicas?



Restaurante El Mandarin. Foto: Irene Pérez/ Cubadebate.
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El Decreto 28 ha sido un gran paso de avance, opiné Anaisy Quintana Marlot, directora de la UEB Dragén Azul,
del Vedado.

“Hay que trabajar mucho, porgue antes la empresa nos impulsaba. Pero uno ve € beneficio y la satisfaccion
propia de lograr un suefio que uno genera. Todo esta alamano”, dijo.

Quintana Marlot sefial 6 que antiguamente el proceso de formacion de precios era lento, porque dependia de
varios tramites en la empresa matriz.

“Los de la base estdbamos muy apurados, porque hay productos que son de larga duracion pero otros tienen
fecha de vencimiento. Eso nos enlentecia, ahorano”, manifesto.

Ladirectoradel restaurante La Giraldilla de Santa Fe, Lucia Gomez Suérez, resalto, sobre todo, |os beneficios de
la autogestion de la unidad gastronémica: “Se compraron uniformes, manteleria, las cortinas de la unidad. Todo
mediante autogestion, con particulares, mypimes, trabajadores por cuenta propia. De otra manera, nosotros no
hubiésemos podido hacer nada de esto.

“Entre la autogestion, la calidad que hatenido que alcanzar el servicio y los productos lideres que no nos han
faltado —a cerveza, € cerdo, lafruta, todos |os entrantes—, hemos podido hacer un engranaje que nos ha
permitido obtener ganancias y utilidades en la gestion que estamos haciendo hasta el momento”.



Trabajadores del restaurante La Giraldilla de Santa Fe. Foto: Irene Pérez/ Cubadebate.
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Algunas ofertas que €l cliente puede disfrutar en el restaurante La Giraldilla de Santa Fe. Foto: Irene Pérez/
Cubadebate.
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Restaurante La Giradilla de Santa Fe. Foto: Irene Pérez/ Cubadebate.
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En € restaurante EI Mandarin esté habilitado el pago electrénico por QR. Foto: Irene Pérez/ Cubadebate.



