Los robots de cocina toman el mando, con un techo
claro
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Al final de Ratatouille hay una escena conocida: el critico prueba un plato y quiere saludar al
cocinero. Si esa escena se muda a la China de hoy, el critico puede encontrarse con un robot
frente a la hornalla.

En la cocina de los restaurantes esta pasando un cambio grande.

Los robots de cocina estan tomando cocinas a escala, y el comensal comtin no nota “algo
raro” en el plato. El cerdo salteado con aji, un clasico de Hunan, ya es una de las recetas que
mejor les sale.

“La estabilidad es lo primero”, dijo a BrandPrism Tao Liurang, fundador de Wang Jiaojiao,
una cadena de fideos que ya usa estos robots en volumen.

La gente es la variable mas complicada de un negocio. Si el cocinero discute a la mafiana y
llega de mal humor, el dia entero puede bajar de 95 a 85. El robot se queda en 90. Para una
cadena, eso pesa.

También suben el ritmo. Segtin calculos del sector, el esquema de “una persona, varias
maquinas” mejora la eficiencia de la cocina entre 30% y 50%.

Por eso cadenas grandes como Lao Xiang Ji, Xiao Cai Yuan y Nan Cheng Xiang los estan
metiendo a escala. La cocina 7Fresh de JD (3 %:) incluso vende el “salteado por robot” como
gancho.


https://roboticaasialatam.com/tag/jd/

La pregunta es si conviene dejar que el robot mande en la cocina.

Cubren un hueco, no sacan el puesto

Las ventajas son claras: salen mas platos y salen parejos.

Desde 2024 el uso exploto. En el sector, 2025 se toma como el afio uno del robot de cocina.
En agosto, un informe de Sinolink Securities decia que mas de 1.000 locales de Bawan Gaima
Fan ya usaban un robot propio. Xiao Cai Yuan habia planeado gastar 100 millones de yuanes
en 2025 para comprar 2.000 unidades. Proveedores como Xianglu Technology y Bushu
Technology sumaron, cada uno, cientos de millones de yuanes en financiamiento desde
2024.

La expansion no vino con mucha protesta de cocineros. En otros oficios intensivos en mano
de obra no fue asi: cuando Robotaxi (% [ {Jtjfi) pilote6 en Wuhan, los taxistas protestaron
enseguida.

Puede querer decir que el robot no les esta sacando el trabajo. Est4 cubriendo un hueco.

Por un lado, las cadenas grandes apostaron fuerte a escalar. Abrir locales fue méas rapido que
formar cocineros.

Segtin datos publicos, China tiene entre 8 y 10 millones de cocineros. En el mercado laboral
sobra gente para puestos basicos de cocina. Los que de verdad pueden tomar la sartén siguen
siendo pocos, y un cocinero profesional no se forma de un dia para el otro.

Por el otro, cada vez menos jovenes quieren este oficio.

A fines de 2025, Deng Xiaoqing, profesor del Sichuan Tourism University, dijo algo que
movio al sector: “La cocina de Sichuan tiene un problema de relevo. La edad promedio del
cocinero es 43 anos, y los nacidos después de 1990 son cerca del 10%.”

Hasta la cocina que mas representa el sabor chino tiene un corte de talento.

Las cifras hablan de un faltante de unos 3 millones de cocineros. Ademas es un puesto de alta
rotacion. Aunque la empresa forme gente, retenerla es otra cosa. En ese hueco, el robot entra
solo.

Eso no significa mandar al cocinero a la casa.

BrandPrism habl6 con varios del oficio. El modelo dominante es la colaboraciéon entre
persona y maquina.

En el mercado laboral aparecio el puesto de “técnico de aplicacién de cocina”. El nombre
largo, en la practica, es quien carga parametros y ajusta el equipo.



El jefe de cocina se queda en recetas nuevas y en el entrenamiento de recetas con IA. El
operador prepara ingredientes, mira el equipo y hace el mantenimiento basico. La
dosificacion, el salteado, el control de temperatura y la limpieza quedan en el robot.

Ganan por estables, y ahi se frenan

Si el robot no se descompone de humor, ése le puede dar mas cocina?

No es tan simple. La estabilidad es vital en un restaurante, pero no es todo. Para que la gente
vuelva, hay que subir el techo del sabor.

Los programas de cocina que se pusieron de moda en estos dos afios muestran que el oficio
no tiene techo. Con robots ya trabajando a escala, muchos chefs siguen buscando un plato
mejor y mas creativo. Eso también es demanda.

No es que el robot se haya trabado al llegar al local. El menua de una cadena suele ser unas
decenas de platos fijos, casi todos caseros, con un modo de preparar bastante cerrado. Para
la cadena importa mas que el mismo plato salga igual en cada local que un golpe de suerte en
uno solo.

“La cadena busca estabilidad de gestion. El gran chef es poca gente. Si cocina un cocinero
comun, el resultado cambia de persona a persona. Entonces conviene mas dejarselo al
robot”, dijo Tao Liurang.

El limite es justo ese: no tiene un mal dia, pero tampoco sube el techo por su cuenta.
Los perfiles de sabor complejos también lo dejan corto.

La cocina de Sichuan tiene 24 perfiles basicos. Solo en picante hay m4 1a, aceite de aji, aji con
pimienta de Sichuan, acido picante, aji encurtido y pasta picante, entre otros. Algunos platos
mezclan varios. El robot suele tener cuatro depositos de ingredientes. Por ahora no alcanza
para un plato complejo.

Ademas es un producto de escala. Sirve cuando el proceso esta muy estandarizado. Disenar
un robot aparte para un plato de sabor dificil no cierra en economia de escala.

Hoy cubre el lugar de lo estandar. No cubre el lugar de quien maneja la sartén en un plato
complejo.

El empuje sigue, la direccion sigue en la gente

Aunque tenga borde, la adopcién no se frena. Segin NCBD, el mercado de robots de cocina
llegb a 3.810 millones de yuanes en 2025, con un alza de més del 20% interanual, y en 2030
pasaria los 10.000 millones.

Detras hay cadenas grandes y fundadores jovenes.



En 2025, JD lanz6 7Fresh Kitchen, una plataforma de comida en sociedad que vende
“salteado al momento y cocina a la vista”. En 2026, en el modelo actualizado, JD pone la
cadena de vegetales limpios y el equipo de cocina, y el robot saltea. El socio pone el local y la

operacion.

JD puede poner el robot adelante porque invirtié en Xianglu Technology, una de las
empresas lideres del rubro, que vende el robot Meishan Shi. En diciembre de 2023, Xianglu
anuncio6 una Serie A de varias decenas de millones de yuanes de JD. En julio de 2024
anunci6 otra inversion estratégica de JD, de cerca de 200 millones de yuanes, y una
cooperacion amplia.

Nan Cheng Xiang también invirtié6 en Zhenshanmei, otra empresa del rubro. En 2025
reformo locales 2.0 para centrarlos en el salteado y abri6 el formato 3.0, un comedor de
barrio con comida recién hecha. En los dos, la maquina inteligente est4 adentro.

En la segunda mitad de 2025, con solo 27 locales, Tao Liurang decidié meter robots. Es un
fundador de mediana generacion que sigue la IA, y cree que el robot es el futuro de la cadena.
También le resulta mas facil de aceptar a la gente joven del oficio.

Hoy el robot esta sobre todo en cadenas baratas, y en comida casera. Tao estia convencido de
que, si el producto mejora, va a poder con maés platos. El umbral de uso ya es bajo, la
operacion es simple y el mantenimiento posterior no es complicado.

De un lado, la demanda se dispar6. Del otro, la oferta madur6. Segin un informe de CCTV
Finance de octubre de 2026, Jin Yong, vicepresidente de la China Cuisine Association, dijo
que la penetracion en cadenas de comida rapida china y en comida popular ya llega al 30%.

Para algunos del oficio, el robot de hoy no es la cocina inteligente terminada. Es un paso.

Zheng Haotian, fundador de Heiboluo Smart Kitchen, dijo hace poco en una charla publica
que el robot es un eslabon. Si se arma una cocina inteligente entera, puede ser un motor
nuevo de crecimiento.

El referente es el té listo para llevar. Como el back office ya est4 digitalizado y estandarizado,
las cadenas de té y café aguantaron la guerra de delivery de 2025. La cocina de los
restaurantes va mucho més lenta. Con esta ola, las empresas deberian apurar la
digitalizacion de toda la cocina, no solo de la sartén.

Hay un riesgo. Si la tasa de cadenas sigue subiendo y todos usan el mismo robot, puede
aparecer otra competencia por parecido.

“Si en el futuro el men barato es casi el mismo y el robot también, ¢con qué se diferencia
uno para atraer clientes?”, dijo Tao. Abraza el robot y, al mismo tiempo, le da peso a la gente.
“El robot resuelve estandarizacion y eficiencia. La direccion sigue en la persona. Es como un
exoesqueleto. No hay que esperar que sea una protesis.”
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