White Papers

Automatizacién BOH: donde el
robot paga y dénde todavia no

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Operacion

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: la automatizacion de cocina paga cuando ataca una tarea de alto
volumen, baja variabilidad y costo laboral cuantificable —freir, laminar, dosificar, lavar—
con un payback <24 meses y un descenso medible de la variance de inventario. NO paga
cuando intenta reemplazar criterio culinario, manejar SKUs de baja rotaciéon o cuando el
local factura menos de 18.000 USD/mes: ahi el CapEx entierra margen que la ingenieria de
menu recuperaria mas rapido y mas barato. La pregunta correcta no es ";automatizo?"
sino "¢ qué plato del menu, en qué estacion, con qué costo tedrico vs real justifica

el capital?".

* White Pa per Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 12 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El operador de restaurantes de 2026 enfrenta una tenaza: el costo laboral escal6 a niveles estructurales
mientras los proveedores de automatizacién prometen que un brazo robético o una freidora auténoma resuelve
la ecuacioén. La mayoria de esas promesas se venden sin un solo estado de resultados de por medio.

Este white paper trata la automatizacién BOH como lo que es —una decision de asignacion de capital— y no
como una tendencia. La lente es financiera: CapEx contra OpEx, Prime Cost antes y después, variance de
costo tedrico vs real, y el punto exacto de madurez operativa donde el robot deja de ser gasto y empieza a
ser activo.

El error que veo una y otra vez: duefos que compran tecnologia para tapar un proceso roto. Automatizar una
estacion sin estandarizar primero solo acelera el caos y multiplica la merma. El capital no arregla lo que la ficha
técnica no define.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

AUTOMATIZAR SIN CRITERIO AUTOMATIZAR POR PRIME COST E

FINANCIERO INGENIERIA DE MENU
Criterio de decision X Moda del sector / miedo al v Payback £24 meses sobre tarea
costo laboral cuantificada
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CapEx tipico por estacion

Efecto en variance (teérico vs

real)

Umbral de facturacién minima

Impacto en Prime Cost

Tarea correcta a automatizar

Riesgo dominante

AUTOMATIZAR SIN CRITERIO
FINANCIERO

X 35.000-90.000 USD sin
modelo de retorno

X +2 a +4 pts (proceso no
estandarizado)

X Se compra a cualquier volumen

X Baja labor 4 pts, sube
CapEx/depreciacion 5 pts

X  Criterio culinario / emplatado a
mano

X Activo ocioso + margen
enterrado

AUTOMATIZAR POR PRIME COST E
INGENIERIA DE MENU

v 35.000-90.000 USD con TIR 218%
validada

v -3 a -6 pts (dosificacion repetible)

v 218.000 USD/mes por estacién
afectada

v"  Baja Prime Cost neto 3—7 pts en 18
meses

v Alto volumen, baja variabilidad, tarea
fisica

v'  Curva de aprendizaje y
mantenimiento OpEx

Capitulo 1 — ;Cuando paga de verdad un robot en la cocina?

La automatizacion BOH paga cuando ataca una tarea de alto volumen, baja variabilidad y costo laboral
cuantificable —freir, laminar, dosificar, lavar loza— con un payback de 24 meses o menos.

Esa es la frase que cabe en un estado de resultados. Un ejemplo de caja: una freidora auténoma de 45.000
USD que sustituye 1,5 posiciones a 14 USD/hora ahorra unos 3.640 USD/mes en némina bruta; contra un
OpEx nuevo de 950 USD/mes (depreciacion a 5 afios mas mantenimiento y energia), el margen neto ronda
2.690 USD vy el equipo se paga solo en 17 meses. En Masterestaurant lo digo sin rodeos: si tu calculo no llega
a payback £24 meses con esa aritmética, el robot es un juguete caro. El capital no compra criterio; compra re-
peticién barata cuando la tarea ya esta estandarizada. La automatizacion no genera margen nuevo; traslada
costo laboral variable hacia costo de capital fijo.

Capitulo 2 — El robot no crea margen: lo reasigna de linea

Baja la partida de ndmina que subia con cada turno y la reemplaza por depreciacion y mantenimiento que co-
rren estés lleno o vacio. El ROI existe solo si el ahorro laboral supera ese OpEXx fijo dentro del horizonte de pay-
back. Un caso tipico: el Prime Cost pasa de 62% a 58% de ventas, pero el 4% que baja en labor reaparece en
un 2,5% de depreciacién —el neto real es 1,5 puntos, no cuatro. Ese matiz define comprar o no. Diego F. Parra
lo repite en cada consultoria: el duefio que ve el ahorro bruto y no la reasignacion firma cheques que su punto
de equilibrio no soporta. El robot fija tus costos; en un mes flojo, esa rigidez muerde. Modela el peor mes, no el
mejor. El robot rinde en tareas de alto volumen y baja variabilidad: freir papas, laminar masa, dosificar salsa
base, lavar loza en ciclo continuo.
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Capitulo 3 — Dénde rinde el robot y donde multiplica la merma

Fracasa donde hay criterio, mise en place cambiante o SKUs de baja rotacion —ahi el costo por unidad auto-
matizada se dispara y la maquina queda parada. Con la regla del 80/20: si un plato representa el 3% de las 6r-
denes, automatizar su prep tiene un costo por unidad hasta cuatro veces mayor que hacerlo a mano. La freido-
ra que corre 900 canastas diarias amortiza cada ciclo en centavos; el brazo que arma un emplatado de 12 pa-
SOS con guarnicion variable colapsa a las tres semanas. Regla dura: automatiza el 20% de tareas que consume
el 80% de las horas repetitivas, y solo esas. Fuera de ese nucleo, la mano humana sigue siendo el activo de
menor costo por unidad. El factor que decide el retorno no es la maquina: es la madurez operativa del local. Un
restaurante con procesos estandarizados y variance de inventario bajo control capitaliza el activo; uno con caos
operativo solo automatiza su desorden y acelera la pérdida.

Capitulo 4 — La madurez operativa es el determinante oculto del ROI

Lo veo una y otra vez: duefios que compran tecnologia para tapar un proceso roto. Si tu variance de costo teori-
co vs real supera el 4%, la ficha técnica no esta cerrada, y ningun robot arregla una receta que cambia segun
quién esté en turno. El orden correcto es medible: primero estandariza hasta que la variance caiga bajo 2%,
luego automatiza. Invertirlo cuesta caro —he visto un brazo de 60.000 USD multiplicar la merma un 18% por-
que dosificaba sobre porciones que nadie habia fijado. El capital no arregla lo que la ficha técnica no define; lo
escala. La decision es de asignacion de capital, no de tendencia: CapEx inicial contra OpEx recurrente durante
toda la vida del activo. Un equipo de 50.000 USD no cuesta 50.000; cuesta eso mas un 8% a 12% anual en
mantenimiento, repuestos y energia, mas el costo del capital inmovilizado. A cinco afos, esa maquina de
50.000 arrastra 20.000 a 30.000 USD adicionales que casi ningun vendedor pone sobre la mesa.

Capitulo 5 — CapEx contra OpEx: la ecuacién que casi nadie modela

La cuenta correcta es el costo total de propiedad dividido entre las unidades producidas en su vida util: si sale a
0,40 USD por unidad y tu mano de obra actual cuesta 0,65 USD, el robot paga. Si es al revés, no. Diego F. Pa-
rra insiste: exige al proveedor el estado de resultados a 60 meses, no el folleto. Sin ese modelo, estas com-
prando una promesa, no un activo, y el margen lo pagas tu. El payback de 24 meses no es capricho: es el hori-
zonte donde la tecnologia de cocina aun no esta obsoleta y el arrendamiento del local sigue vigente. Mas alla
de 24 meses, el riesgo tecnoldgico y contractual se come el retorno tedrico. La formula es simple: CapEx dividi-
do entre el ahorro neto mensual (ahorro laboral bruto menos OpEx nuevo). Con 45.000 USD de inversion y
2.500 USD de ahorro neto al mes, el payback es de 18 meses —dentro del umbral.

Capitulo 6 — Payback <24 meses: por qué ese es el umbral duro

Con solo 1.400 USD de ahorro neto, se estira a 32 meses y el proyecto se rechaza: para cuando se pague, to-
cara renovar el equipo o el contrato del local. En Masterestaurant fijamos ese corte porque separa la inversion
disciplinada del gasto disfrazado de innovacién. Si el numero no cierra a 24 meses, la respuesta correcta es es-
perar y estandarizar mas. El error que multiplica pérdidas es comprar una maquina para tapar un proceso sin
estandarizar. Automatizar una estacién con recetas no fijjadas y mise en place variable no elimina el caos: lo
acelera y lo escala a mayor velocidad. Un dispensador que dosifica 200 porciones por hora sobre una receta
con 15% de variance produce 200 errores por hora en vez de corregir uno. La secuencia correcta cuesta cero
en tecnologia: cierra la ficha técnica, mide la variance real durante 30 dias, baja la merma bajo el 3% y recién
ahi evalua el robot.
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Capitulo 7 — El error de caja mas caro: automatizar un proceso roto

Diego F. Parra lo resume en una regla que ahorra decenas de miles: el capital escala lo que ya funciona y am-
plifica lo que esta roto. Compra la maquina cuando el proceso manual ya sea aburrido de tan predecible —esa
predictibilidad es exactamente lo que el robot necesita para pagarse. La automatizacion BOH no reemplaza
margen: lo reasigna. Baja costo laboral variable y sube costo de capital fijo (depreciaciéon + mantenimiento). El
ROI existe solo si el ahorro laboral supera el nuevo OpEXx fijo dentro del horizonte de payback. El robot rinde en
tareas de alto volumen y baja variabilidad —freir, laminar masa, dosificar salsa, lavar loza—. Fracasa donde
hay criterio, mise en place variable o SKUs de baja rotacion: ahi el costo por unidad automatizada se dispara.
El determinante oculto es la madurez operativa. Un local con procesos estandarizados y variance controlada
capitaliza el activo; uno con caos operativo solo automatiza su desorden y acelera la pérdida.

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio: las dos formas de decidir

LOGICA DE COMPRA

A - AUTOMATIZAR SIN CRITERIO B - MASTERESTAURANT Modelo de
FINANCIERO

payback y TIR por estacion
Reaccion al costo laboral y a la promesa

del proveedor

Veredicto: B: el capital sin modelo de retorno es especulacion, no inversion.

MOMENTO DE AUTOMATIZAR

A - AUTOMATIZAR SIN CRITERIO B - MASTERESTAURANT Después de
FINANCIERO

estandarizar y medir variance
Ahora, para no quedarse atras

Veredicto: B: automatizar el caos multiplica la merma.
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TAREA SELECCIONADA

A - AUTOMATIZAR SIN CRITERIO B - MASTERESTAURANT Alto volumen,
FINANCIERO

baja variabilidad, tarea fisica
La mas visible o de moda

Veredicto: B: la eficiencia marginal manda, no la vitrina.

METRICA DE EXITO

A - AUTOMATIZAR SIN CRITERIO B - MASTERESTAURANT Prime Cost neto
FINANCIERO

y variance convergiendo al tedrico
Menos personal en némina

Veredicto: B: menos ndmina con mas depreciacion no es ahorro.

EFECTO EN EL MENU

A - AUTOMATIZAR SIN CRITERIO B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
FINANCIERO

menu alrededor del activo
El menu se queda igual

Veredicto: B: el robot se rentabiliza con mix, no solo con labor.

COMPARACION LADO A LADO
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Automatizar sin lente financiera EL ERROR CARO

X Se compra por la promesa del proveedor, no por un modelo de payback propio.

X Ignora que la depreciacién y el mantenimiento son OpEx recurrente que golpea el EBITDA.

X Automatiza una estacion con proceso no estandarizado: multiplica merma en vez de reducirla.

X No mide variance de costo tedrico vs real antes ni después, asi que no sabe si funciono.

X Aplica el mismo robot a un local de 12.000 USD/mes que a uno de 60.000: entierra capital.

Automatizar por margen y madurez operativa MASTERESTAURANT

v" Parte de la ingenieria de menu: qué plato, qué estacién, qué volumen justifica el capital.

v Exige payback <24 meses y TIR 218% antes de firmar una orden de compra.

v Estandariza el proceso primero (ficha técnica, dosis, secuencia) y luego automatiza lo repetible.

v" Mide variance antes/después: el activo se paga cuando el costo real converge al tedrico.

v" Fija umbral de volumen: por debajo de 18.000 USD/mes la estacion no soporta el CapEx.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Criterio de decision

CapEx tipico por estacion

Efecto en variance (teérico vs

real)

Umbral de facturaciéon minima

AUTOMATIZAR SIN CRITERIO
FINANCIERO

X Moda del sector / miedo al
costo laboral

X 35.000-90.000 USD sin
modelo de retorno

X +2 a +4 pts (proceso no
estandarizado)

X Se compra a cualquier volumen

AUTOMATIZAR POR PRIME COST E
INGENIERIA DE MENU

v Payback <24 meses sobre tarea
cuantificada

v 35.000-90.000 USD con TIR 218%
validada

v -3 a -6 pts (dosificacion repetible)

v 218.000 USD/mes por estacién
afectada
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AUTOMATIZAR SIN CRITERIO AUTOMATIZAR POR PRIME COST E

FINANCIERO INGENIERIA DE MENU

Impacto en Prime Cost X Bajalabor 4 pts, sube v'  Baja Prime Cost neto 3—7 pts en 18
CapEx/depreciacion 5 pts meses

Tarea correcta a automatizar X  Criterio culinario / emplatado a v Alto volumen, baja variabilidad, tarea
mano fisica

Riesgo dominante X Activo ocioso + margen v'  Curva de aprendizaje y
enterrado mantenimiento OpEx

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los niumeros que respaldan la decisién

33.2 %

de los costos operativos de un full service
son laborales antes de automatizar

24

MESES
payback maximo que exigimos para
aprobar CapEx de automatizacion BOH

reduccion media de variance (tedrico vs real) tras
automatizar dosificacién en 8.400 cuentas analizadas

60 %

de los operadores citan el costo laboral
como su presion #1 de rentabilidad en 2026

18000 uso

facturacion mensual minima por estacion para
que el CapEx del robot no entierre margen

45 %

de merma de inventario evitable en BOH
que la dosificacion automatizada recupera

VISUALIZACION
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Las cifras, visualizadas

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - Datos internos Masterestaurant - Deloitte Restaurant Trends 2026 -

Technomic Foodservice 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Automatizamos la freidora y la estacion de dosificacion de salsa en la unidad que ya facturaba 42.000
USD/mes y tenia fichas técnicas cerradas. En 14 meses el Prime Cost bajé de 63% a 57%, la variance de
esos SKUs paso de +5.1 a —0.4 pts y el activo se pago solo. La unidad hermana, que compré el mismo
equipo sin estandarizar, subié su CapEx sin mover el food cost: enterrd 71.000 USD.”

— Diego F. Parra, consultor senior de Masterestaurant, sobre dos unidades del mismo grupo
(2025-2026)

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cdémo decidir la automatizacion BOH sin quemar capital

@ Estandariza y mide antes de comprar
Cierra la ficha técnica de cada plato candidato, fija dosis y secuencia, y mide la variance actual
(costo tedrico vs real) por estacion. Sin este baseline no hay forma de saber si el robot pago.

Automatizar un proceso no estandarizado multiplica la merma.
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@ Modela el payback estacion por estacion
Calcula ahorro laboral anual menos OpEXx nuevo (depreciacion + mantenimiento + energia). Si
el payback supera 24 meses o la TIR cae bajo 18%, no firmes. Aplica el umbral de 18.000
USD/mes de facturacion por estacion afectada.

@ Automatiza solo alto volumen y baja variabilidad
Prioriza freir, laminar, dosificar, lavar. Deja fuera criterio culinario, emplatado y SKUs de baja
rotacion. La eficiencia marginal del robot cae en picada cuando la tarea exige juicio o cambia
turno a turno.

@ Reingenieria el menu alrededor del activo
Un robot instalado obliga a redisefiar la ingenieria de menu: empuja los platos que la estacion
automatizada produce con mejor margen y contribucion, y retira los que la subutilizan. El activo
se rentabiliza con mix, no solo con ahorro laboral.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre automatizacion BOH y margen

¢ Cuando paga realmente un robot de cocina?

Paga cuando ataca una tarea de alto volumen y baja variabilidad, con un payback <24 meses y una reduccion
medible de variance. Por debajo de 18.000 USD/mes de facturacién por estacion, el CapEx entierra mas
margen del que ahorra.

¢Automatizar baja el food cost?

No directamente. Baja el costo laboral y estabiliza la variance por dosificacion repetible; el food cost baja solo si
el proceso estaba mal controlado antes. En nuestras 8.400 cuentas, la variance cayo 5.8 pts al automatizar
dosificacion estandarizada.

¢Qué NO conviene automatizar en BOH?

El criterio culinario, el emplatado final, la mise en place variable y los SKUs de baja rotacién. En esas tareas el
costo por unidad automatizada se dispara y la eficiencia marginal del activo colapsa turno a turno.

¢Debo estandarizar antes de comprar el equipo?
Si, siempre. Automatizar un proceso sin ficha técnica cerrada solo acelera el caos y multiplica la merma.

Primero cierras dosis y secuencia, mides la variance baseline, y solo entonces evaluas el CapEx.

DATOS Y FUENTES
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Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026 Fuente
=15,8 millones de empleos proyectados en National Restaurant Association
Empleo del sector (EE.UU.) .
2026 (+100 mil) — SOl 2026
Costo laboral del sector 25-35% (mediana full-service 36.5%) U.S. Bureau of Labor Statistics
Prime cost objetivo 55-65% de las ventas National Restaurant Association
Operacion fuera del local . .
. ~75% del trafico de restaurantes Circana
(off-premise)
Pedido online sobre ventas ~40% de las ventas Statista

) =70% de las ventas de comida rapida en EE.UU. ]
Drive-thru en QSR . QSR Magazine
pasa por drive-thru

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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