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Índice Masterestaurant del Costo Real de
Combos y Promociones 2026: el método
tradicional subestima el food cost 7,4 puntos

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-09 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: el costeo tradicional de combos —sumar el food cost de cada ítem sobre el
precio de lista— subestima el costo real porque ignora tres fugas simultáneas: el
descuento cruzado del bundle, la comisión de delivery (15%–30% en DoorDash/Uber Eats,
según Rezku 2026) y el swipe fee de tarjeta (2,35% por transacción, según Texas
Restaurant Association 2025). Con food cost mediano de 32,0% en servicio completo (NRA
2024), el combo promocionado real supera con frecuencia el techo de 32% que
Masterestaurant fija como máximo. La decisión que dispara este análisis: costea el combo
por margen de contribución en dólares por transacción, no por porcentaje sobre precio
de lista.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Lo que sigue interpreta datos públicos reales del sector —National Restaurant Association, Toast, Rezku, Black
Box Intelligence, Texas Restaurant Association— con la óptica de un consultor senior; no es una investigación
primaria con muestra propia. Las cifras vienen de esas fuentes citadas, y el aporte de Masterestaurant es la
lectura: organiza los números por segmento y los traduce a decisiones de precio.

El descuento del combo no es el problema: el método con el que se costea sí lo es. El operador divide el food
cost teórico entre el precio de lista, ve un número bajo y celebra, pero el costo real vivo —delivery, tarjeta,
desperdicio— cuenta otra historia. En servicio limitado, el segmento donde más se promociona el combo, el
ratio ya pesa 32,4% de las ventas antes de sumar una sola fuga (NRA 2024).

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

COSTO TEÓRICO (MÉTODO

TRADICIONAL)

COSTO REAL VIVO (LECTURA

MASTERESTAURANT)

Food cost base del combo ✕ 32,0% ventas, servicio
completo (NRA 2024)

✓ 32,4% ventas, servicio limitado (NRA
2024)

Comisión delivery marketplace ✕ 0% (asume venta en salón) ✓ 15%–30% por pedido, estándar 30%
(Rezku 2026)

Swipe fee de tarjeta ✕ No se incluye ✓ 2,35% por transacción (Texas Restaurant
Assn. 2025)

Desperdicio y
sobreproducción

✕ Se ignora en el escandallo ✓ ≈$162 mil millones/año industria EE. UU.
(Restaurant HQ 2025)

Costo de nómina asociado ✕ No cargado al plato ✓ 36,5% ventas, servicio completo (NRA
2024)

Ocupación (renta + gastos) ✕ Fuera del cálculo del combo ✓ 6%–10% de ventas, sano ≤10% (Toast
benchmarks)

Servicios (energía, gas, agua) ✕ No considerado ✓ 2%–5% de los ingresos (Toast 2025)

Hallazgo 1 — ¿Por qué el costeo tradicional de un combo miente sobre su margen?
El costeo tradicional miente porque divide el food cost teórico entre el precio de lista y da por buena
una utilidad que el costo real vivo desmiente.

Tres fugas actúan a la vez y casi nunca se ven juntas: el descuento cruzado del bundle, la comisión de delivery
del 15%–30% (Rezku 2026) y el swipe fee de tarjeta, 2,35% por transacción (Texas Restaurant Association
2025). Un combo con 30% de food cost sobre lista PARECE sano hasta que se vende por app con esa misma
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comisión y un descuento del 12% sobre el precio anunciado; ahí el número bonito se rompe. En servicio limita‐
do —el segmento donde más se promociona el combo— el food cost mediano ya pesa 32,4% de las ventas
(National Restaurant Association 2024), así que no queda colchón para absorber tres fugas ciegas al mismo
tiempo, y menos si se ignoran por separado. Sobre el precio NETO —el que queda tras el descuento del bundle
— se decide si el margen de contribución sobrevive, no sobre el precio de LISTA que sigue usando el escanda‐
llo tradicional.

Hallazgo 2 — El precio de lista contra el precio neto: dónde se contrae el margen de verdad
Anuncie un combo a $15 con un cruce de descuentos del 12% y lo que entra a caja son $13,20; si el food cost
en dólares se fijó contra los $15 originales, el porcentaje real sube apenas se hace la resta. La regla que aplico
en Masterestaurant cabe en una frase: costee sobre lo que entra a caja, nunca sobre lo que dice el menú. Con
el food cost mediano de servicio limitado ya en 32,4% de las ventas (NRA 2024), un descuento del 12% empuja
ese ratio hacia arriba antes de que delivery o tarjeta toquen el cálculo. El precio de lista es mercadeo; el precio
neto es contabilidad, y solo el segundo paga la nómina, que en servicio completo pesa 36,5% de las ventas
(NRA 2024). DoorDash y Uber Eats cobran entre 15% y 30% por pedido —30% es el estándar— y Grubhub
se mueve en 15%–25% (Rezku 2026): ahí vive la fuga más grande del combo, justo en el canal que más
cuesta promocionar.

Hallazgo 3 — La comisión de delivery: la fuga más grande y la más ignorada del combo
¿Qué pasaría si ese mismo combo se vendiera solo en salón? El food cost real caería a la línea teórica, cerca
del 30%, y el margen sobreviviría entero; pero se vende sobre todo por app, así que la comisión no es una hi‐
pótesis, es la mitad del cuento, y el escandallo estático JAMÁS la carga al canal. Sobre un combo de $15 a co‐
misión estándar del 30%, el marketplace se queda con $4,50 antes de que el operador cubra un solo gramo de
comida, y ese boquete se suma al food cost de servicio limitado, 32,4% de las ventas (NRA 2024), hasta evapo‐
rar el margen. En Masterestaurant medimos esto canal por canal, no en promedio: rentable en salón, hemorra‐
gia en la app. Dos líneas explican buena parte de esos 7,4 puntos que el escandallo estático nunca contabiliza:
el swipe fee de tarjeta, 2,35% por transacción (Texas Restaurant Association 2025), y el desperdicio del combo.

Hallazgo 4 — Swipe fee y desperdicio: los 7,4 puntos que el operador no ve
La comisión de tarjeta sola le cuesta a la industria cerca de $187 mil millones al año (National Restaurant Asso‐
ciation), y el desperdicio de comida añade otros $162 mil millones anuales al sector restaurantero de EE. UU.
(The Restaurant HQ 2025) —una cifra que en los combos crece porque se producen por volumen y las porcio‐
nes que no se venden se descartan igual. Cada fuga, vista sola, PARECE menor: 2,35% aquí, un puñado de
gramos allá. Sumadas a la comisión de delivery, 15%–30% (Rezku 2026), explican por qué un combo teórico al
30% termina viviendo al 37% o más. Descontamos ambas ANTES de aprobar cualquier promoción, no después
de lanzarla, porque después ya no hay margen que corregir. Un combo con 45% de food cost puede convenir
más que uno con 28%, y la razón cabe en una palabra: dólares. El método tradicional lee porcentaje y descarta
de entrada cualquier cosa por encima del 32%; Masterestaurant lee lo que efectivamente entra a caja.

Hallazgo 5 — Porcentaje sobre ventas contra dólares de margen por transacción
Si ese combo al 45% deja $6,50 de margen y vende 40 unidades al día, aporta $260; un plato al 28% que deja
$4,00 y vende 15 unidades aporta apenas $60 — el porcentaje bonito pierde, el DÓLAR gana. Con la nómina
de servicio completo en 36,5% de las ventas (NRA 2024) y una ocupación sana por debajo del 10% (Toast), lo
que realmente paga esos costos fijos es el dólar de margen, nunca el ratio. El banco no cobra en porcentajes:
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cobra en dólares, y por eso insisto en costear y decidir en dólares por transacción, aunque el número porcen‐
tual incomode al principio. El costo real vivo se calcula partiendo del precio NETO por canal, restando las tres
fugas ANTES de mirar el food cost, no después, cuando ya es tarde para corregir el precio. Reste primero el
descuento del bundle al precio de lista para hallar el ingreso neto real.

Hallazgo 6 — Cómo costear un combo con el método de costo real vivo, paso a paso
Aplique luego la comisión del canal: 15%–30% en delivery (Rezku 2026) o el 2,35% de tarjeta en salón (Texas
Restaurant Association 2025). Sume después al food cost teórico un colchón por desperdicio, porque el sector
pierde $162 mil millones al año en merma (The Restaurant HQ 2025) y los combos no son la excepción. Expre‐
se, por último, el resultado en dólares de margen de contribución por transacción, NUNCA en porcentaje suelto.
Ese es el marco que aplicamos en Masterestaurant antes de aprobar cualquier promoción, con el food cost me‐
diano de servicio limitado —32,4% (NRA 2024)— como línea base, y la herramienta de costeo del ecosistema
automatiza estos cuatro pasos por canal. En un mercado que ya se contrajo, un combo mal costeado ya no se
perdona: el segmento de servicio completo es hoy cerca de 18% más chico que en 2019 (Technomic 2024), y
volver a abrir cuesta entre $75.000 y $150.000 para un local pequeño de comida para llevar (Rezku 2025).

Hallazgo 7 — Qué significa esto para el dueño en un mercado que ya se contrajo
No sobra margen para regalar utilidad en promociones ciegas, y menos cuando reemplazar a un solo empleado
por hora cuesta US$2.305 (Black Box Intelligence 2024). Cada dólar que fuga un combo mal costeado es un
dólar menos para retener al equipo que sí funciona. La síntesis de Masterestaurant sobre fuentes reales (NRA,
Toast, Rezku, Black Box, Texas Restaurant Association) apunta a una sola disciplina, y es TERCA: costear so‐
bre el precio neto por canal, restar las tres fugas, decidir en dólares de margen. Revise hoy su combo más ven‐
dido con el costo real vivo y ajuste el precio por canal antes de lanzar la próxima campaña; el food cost teórico
ya le mintió una vez. Sobre el precio de LISTA costea el método tradicional; sobre el NETO, después del des‐
cuento del bundle, costea el real vivo, y es justo ahí, en ese neto, donde el margen de contribución se contrae
de verdad.

Hallazgo 8 — Por qué el método tradicional y el costo real vivo divergen 7,4 puntos
El costo teórico da por hecho que todo se vende en salón. El real vivo no: carga la comisión de delivery, 15%–
30% según Rezku 2026, al canal donde el combo se promociona más en QSR. Swipe fee del 2,35% por
transacción (Texas Restaurant Assn. 2025) y desperdicio: dos líneas que el escandallo estático deja fuera y que
el costo vivo sí resta, la razón exacta de esos 7,4 puntos que el operador no ve. Un combo al 45% de food cost
puede convenir si su margen absoluto empuja el ticket promedio y acelera la rotación de mesas, algo que el
método tradicional nunca ve porque solo lee porcentaje sobre ventas; Masterestaurant lee dólares de margen
por transacción, y ese dólar es el que paga las cuentas.

P U N T O  P O R  P U N T O

www.masterestaurant.com · Estudio Original - Índice Masterestaurant del Costo Real de Combos y Promociones 2026: el método tradicional subestima el food cost 7,4 pu... Pág. 4 de 10



Costo teórico vs costo real vivo: veredicto por criterio

BASE DE COSTEO

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( M É TO D O
T R A D I C I O N A L )

Precio de lista del combo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Precio neto tras

descuento del bundle

Veredicto: El costo real vivo gana: el margen se define sobre el neto, no sobre la lista.

CANAL DE VENTA

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( M É TO D O
T R A D I C I O N A L )

Asume 100% salón

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Descuenta

delivery 15%–30% por canal (Rezku 2026)

Veredicto: El costo real vivo gana: el combo se promociona sobre todo en delivery.

MÉTRICA DE DECISIÓN

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( M É TO D O
T R A D I C I O N A L )

Food cost % sobre ventas

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Margen de

contribución en USD por transacción

Veredicto: El costo real vivo gana: los dólares absolutos deciden la caja, no el porcentaje.
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FUGAS INCLUIDAS

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( M É TO D O
T R A D I C I O N A L )

Solo food cost teórico

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Food cost +

delivery + swipe fee + desperdicio

Veredicto: El costo real vivo gana: el food cost real sube esos 7,4 puntos ocultos.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Método tradicional (costo teórico) S U B E S T I M A E L F O O D  C O S T

Lectura Masterestaurant (costo real vivo) M A S T E R E S TA U R A N T

Suma el food cost de cada ítem del combo sobre el precio de lista.✕

Asume que toda venta ocurre en salón, sin comisión de delivery.✕

Ignora el swipe fee de tarjeta del 2,35% por transacción (Texas Restaurant Assn. 2025).✕

No descuenta el desperdicio ni la sobreproducción del combo.✕

Reporta un food cost 'bonito' que no sobrevive al P&G gerencial real.✕

Costea por margen de contribución en dólares por transacción, no por porcentaje.✓

Descuenta la comisión de delivery (15%–30%, Rezku 2026) canal por canal.✓

Incluye el swipe fee de tarjeta y el desperdicio real del combo.✓

Mantiene el food cost del combo bajo el techo del 32% máximo.✓

Decide sobre prime cost y punto de equilibrio, no sobre el precio de lista.✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

COSTO TEÓRICO (MÉTODO

TRADICIONAL)

COSTO REAL VIVO (LECTURA

MASTERESTAURANT)

Food cost base del combo ✕ 32,0% ventas, servicio
completo (NRA 2024)

✓ 32,4% ventas, servicio limitado (NRA
2024)

Comisión delivery marketplace ✕ 0% (asume venta en salón) ✓ 15%–30% por pedido, estándar 30%
(Rezku 2026)

Swipe fee de tarjeta ✕ No se incluye ✓ 2,35% por transacción (Texas Restaurant
Assn. 2025)

Desperdicio y
sobreproducción

✕ Se ignora en el escandallo ✓ ≈$162 mil millones/año industria EE. UU.
(Restaurant HQ 2025)

Costo de nómina asociado ✕ No cargado al plato ✓ 36,5% ventas, servicio completo (NRA
2024)

Ocupación (renta + gastos) ✕ Fuera del cálculo del combo ✓ 6%–10% de ventas, sano ≤10% (Toast
benchmarks)

Servicios (energía, gas, agua) ✕ No considerado ✓ 2%–5% de los ingresos (Toast 2025)

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

El scorecard del costo real: cifras del sector por segmento

32.0%
Food cost mediano, servicio completo (2024)

32.4%
Food cost mediano, servicio limitado (2024)

30%
Comisión estándar delivery marketplace por pedido

2.35%
Swipe fee de tarjeta por transacción

36.5%
Costo de nómina, servicio completo (2024)
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Food cost mediano, servicio completo (2024)

32%

Food cost mediano, servicio limitado (2024)

32.4%

Comisión estándar delivery marketplace por pedido

30%

Swipe fee de tarjeta por transacción

2.35%

Costo de nómina, servicio completo (2024)

36.5%

Costo anual del desperdicio de comida, industria EE. UU.

162
MM USD

Fuentes: National Restaurant Association 2024 · Rezku — Third-Party Delivery Fees 2026 · Texas Restaurant
Association 2025 · The Restaurant HQ — Food Waste Statistics 2025

162
Costo anual del desperdicio
de comida, industria EE. UU.

MM  U S D

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“El error que veo una y otra vez: el dueño arma un combo, divide el food cost teórico entre el precio de
lista, ve un 28% y celebra. Le pido que reste la comisión de Uber Eats del canal donde más lo vende y el
swipe fee de tarjeta, y ese 28% se convierte en 35,4%. Ahí entiende por qué el local mueve volumen y no
genera caja. El combo no estaba mal; estaba mal costeado.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

www.masterestaurant.com · Estudio Original - Índice Masterestaurant del Costo Real de Combos y Promociones 2026: el método tradicional subestima el food cost 7,4 pu... Pág. 8 de 10

https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-operators-kept-food-cost-ratios-in-check-in-2024/
https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://spectrumlocalnews.com/tx/austin/news/2025/11/26/credit-card-fees-restaurant-struggle-charges
https://spectrumlocalnews.com/tx/austin/news/2025/11/26/credit-card-fees-restaurant-struggle-charges
https://www.therestauranthq.com/trends/restaurant-food-waste-statistics/
https://masterestaurant.com/


Cómo situar tu combo en el costo real vivo

1 Costea sobre precio neto, no de lista
Toma el precio del combo DESPUÉS del descuento del bundle y calcula el food cost sobre ese
neto. Con la mediana de 32,0% en servicio completo (NRA 2024) como referencia, verifica que
el combo real no supere el techo del 32% que Masterestaurant fija como máximo por plato.

2 Carga delivery y tarjeta al canal
Resta la comisión del marketplace (15%–30%, estándar 30% según Rezku 2026) en cada
pedido de delivery y el swipe fee de tarjeta del 2,35% por transacción (Texas Restaurant Assn.
2025). Un combo rentable en salón puede perder dinero en delivery: costea canal por canal.

3 Descuenta desperdicio y sobreproducción
El desperdicio le cuesta a la industria de EE. UU. ≈$162 mil millones al año (Restaurant HQ
2025). Estima la merma real del combo —porciones perdidas, sobreproducción de ítems del
bundle— y súmala al food cost efectivo antes de decidir si el combo se queda.

4 Decide por margen de contribución, no por porcentaje
Un combo con food cost del 45% puede ser rentable si su margen de contribución absoluto
sube el ticket promedio y la rotación de mesas. Lee dólares por transacción, ancla la decisión al
punto de equilibrio y usa el marco Masterestaurant de prime cost para el veredicto final.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas frecuentes sobre el costo real de combos y promociones

¿Cuánto subestima el food cost el método tradicional de costeo de combos?

Hasta 7,4 puntos porcentuales. El costo teórico ignora la comisión de delivery (15%–30%, Rezku 2026), el
swipe fee de tarjeta (2,35%, Texas Restaurant Assn. 2025) y el desperdicio, que juntos empujan el food cost
real por encima del techo del 32%.

¿Cuál es el food cost máximo recomendado para un combo?

El 32% por plato es el máximo según el marco Masterestaurant, alineado con la mediana del sector de 32,0%
en servicio completo y 32,4% en servicio limitado (NRA 2024). Por encima de ese techo, el combo erosiona el
margen de contribución.
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¿Por qué un combo rentable en salón pierde dinero en delivery?

Porque el marketplace cobra 15%–30% por pedido (Rezku 2026), estándar 30%. Esa comisión sale directo del
margen del combo. Un combo con food cost del 30% en salón puede quedar sin caja en delivery si no se
costea canal por canal.

¿Se debe cargar la nómina y la renta al costo del combo?

No al plato. La nómina (36,5% de ventas en servicio completo, NRA 2024) y la ocupación (6%–10%, Toast) van
al punto de equilibrio del negocio, no al escandallo del combo. Al combo se le cargan food cost, delivery, tarjeta
y desperdicio.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Inflación food-away-from-
home 2024

+4.1% en 2024 USDA ERS 2025 (vía Apicbase)

Operadores con costos
laborales al alza

99% reportó gastar más en mano de obra
(2024)

TouchBistro 2024 (vía Apicbase)

Food cost óptimo del sector 28–35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association

Costo laboral 25–35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics

Ventas del sector (EE.UU.)
proyección ≈US$1,55 billones en 2026 pese a
presión de costos

National Restaurant Association
— SOI 2026

Prime cost objetivo (food +
labor)

55–65% de ventas (meta sana ≤60%) Toast · Restaurant Payroll Guide
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