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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: una dark kitchen de arranque bien ejecutada cuesta varias veces mas
que las cifras minimas que circulan en redes sociales. El ahorro real frente a un local
tradicional existe, pero los mitos de «cero renta» y «cualquier cocina sirve» destruyen el
margen antes del primer mes. Por ejemplo, con el checklist correcto y un food cost dentro
del maximo recomendado, la dark kitchen alcanza el punto de equilibrio en varios meses;
sin él, tarda mucho mas o nunca llega.

ChecklistChecklist verificable con criterio de “hecho” medible por item- 17 min de lectura- 2026-10-24

El modelo de dark kitchen exploté entre 2020 y 2023 como alternativa de bajo costo al restaurante
fisico. En 2026, el mercado de cocinas fantasma en Norteamérica supera las 8.000 operaciones activas,
segun Emergen Research / Market Growth Reports (2024). Sin embargo, la tasa de cierre a 24 meses es
notablemente mayor que la del restaurante tradicional en el mismo periodo.

El problema central no es el modelo de negocio: es que la mayoria de los emprendedores llegan a la
apertura con un presupuesto subestimado. Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant han auditado
dark kitchens en Latinoamérica entre 2022 y 2026, y el patréon es siempre el mismo: el duefio calculo el
hardware (equipos, adecuacion) pero ignoro el software operativo (permisos, comisiones de plataforma,
capital de trabajo mes 1-3).

COMPARACION LADO A LADO

Comparativa lado a lado: inversion inicial dark kitchen

MITO POPULAR REALIDAD VERIFICADA 2026

Inversion total de arranque X Unrango mayor al que el v El total varia segun ciudad y escala.
mito de redes sociales

sugiere.

v"  USD 800-2.800/mes (bodega propia
suma servicios + adecuacion)

Renta mensual X «Casi cero» o gratis en
bodega propia

Comisiones de plataforma X Una fraccion del ticket. v"  Mas IVA sobre la comision en LATAM

delivery 2026.

Tiempo hasta el punto de
equilibrio

Permisos y adecuaciones
sanitarias
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X 30-60 dias

X No aplican o son
minimos

v Varios meses con plan; bastante mas
sin él.

v"  Una fraccion del capital inicial se va en
permisos, instalaciones y certificaciones.
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MITO POPULAR REALIDAD VERIFICADA 2026

Capital de trabajo inicial X Incluido en el v'  Aparte hay que reservar capital
presupuesto de equipo adicional para los primeros 60-90 dias de
operacion.
Food cost objetivo X Cualquier porcentaje es v El food cost para dark kitchen debe
rentable si hay volumen quedar por debajo del maximo absoluto
recomendado.
Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

¢ Cuanto cuesta abrir una dark kitchen? El rango real en 2026

Una dark kitchen de arranque bien ejecutada cuesta varias veces mas que las cifras que circulan en
tutoriales de redes sociales. La diferencia no es capricho: es la suma de lo que nadie incluye en el
presupuesto inicial.

Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant han acompanado dark kitchens en Latinoamérica y el pa-
tréon se repite sin excepcion: el emprendedor calcula el hardware visible (equipos, mesas, utensilios)
pero ignora el software operativo — permisos sanitarios, adecuacion civil, comisiones de plataforma
durante los primeros meses y el capital de trabajo para sobrevivir mientras construye volumen.

El rango bajo corresponde a espacios ya acondicionados con instalacion eléctrica trifasica existente; el
rango alto aplica a locales que parten de cero en ciudades como Bogota, CDMX o Lima.

Checklist item 1: equipos de cocina — verifica antes de firmar el contrato.

El primer bloque de inversion son los equipos de produccion: linea fria (refrigeracion, camaras) mas li-
nea caliente (hornos, freidoras, planchas). En una dark kitchen de volumen medio — 80 a 150 6rdenes
diarias — ese rango oscila entre USD 6.000 y USD 18.000 segun si compras equipo nuevo, seminuevo
certificado o arrendas.

Criterio de cumplimiento: NUNCA firmes el contrato de arrendamiento del local si no tienes cotizaciones
cerradas de equipos; en la experiencia de Diego F. Parra, los proyectos que se descapitalizan son los
que suben el presupuesto de equipos al no haber cotizado antes. Punto de verificacion adicional: la ca-
pacidad eléctrica del local. Un horno combinado de 10 bandejas exige circuito trifasico independiente.

Si el local no lo tiene, presupuesta la instalacion eléctrica como una partida propia antes de encender el
primer quemador.

Checklist item 2: adecuacion del local — el gasto que YouTube no menciona

La adecuacion civil es el item que mas frecuentemente destruye el presupuesto de una dark kitchen
nueva. En ciudades como Bogota, CDMX o Lima, acondicionar un local que no fue construido como co-
cina comercial suma un costo adicional importante antes de la primera orden.

Esa cifra cubre cuatro partidas criticas: instalaciéon eléctrica trifasica, sistema de extraccion de humos
con ducto al exterior, trampa de grasas homologada para uso comercial y adecuacién de pisos y pare-
des con material lavable segiin norma sanitaria. Criterio de cumplimiento: solicita una visita técnica al
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local antes de negociar el arriendo — no después. Es comun que una dark kitchen firme el contrato y
luego descubra que la adecuacion del local es inviable dentro del presupuesto. Ese error cuesta en
obras forzadas o, peor, en perder el depdsito de garantia al abandonar el local.

Checklist item 3: permisos y habilitaciones sanitarias — no los subestimes.

Los permisos sanitarios y de funcionamiento no son un tramite de USD 200. En 2026, obtener concepto
sanitario favorable, registro de establecimiento y licencia de uso de suelo en mercados como Colombia,
México o Peru cuesta una suma considerable contando honorarios de gestoria, adecuaciones
exigidas por el inspector y varias semanas de tiempos muertos en los que el local existe pero no
produce ingresos.

Criterio de cumplimiento: incluye en tu plan financiero al menos 10 semanas sin ingresos por concepto
de tramites — no 2 semanas como calculan la mayoria. Si tu capital de trabajo no cubre ese periodo, la
dark kitchen abre con deuda inmediata.

Masterestaurant recomienda contratar un gestor local con experiencia en cocinas comerciales, no un
gestor genérico: la diferencia en tiempos puede ser de 6 a 10 semanas adicionales, lo que equivale a
USD 3.000-6.000 en renta pagada sin operar.

Checklist item 4: comisiones de plataforma — el

costo que cambia tu modelo financiero completo

Las comisiones de entrega en Latinoamérica en 2026 no son las del discurso de ventas de los agrega-
dores. Rappi, iFood y DiDi Food operan con tarifas por comision que representan una fraccion relevante
del precio de venta al publico. A eso se suman cargos por visibilidad — los llamados boost o destaca-
dos — que se cobran mensualmente por marca virtual activa.

Si tu ticket promedio es USD 12 y la comision efectiva es el 30%, estas entregando USD 3,60 por orden
antes de contar costo de alimento, empaque, némina y renta. Criterio de cumplimiento: modela tu P&L
con comision del 30% como escenario base — no como escenario pesimista — y verifica que tu food
cost esté por debajo del 28% para dejar margen operativo positivo.

Una dark kitchen con ticket bajo (USD 8-10) y comision del 30% es estructuralmente inviable sin volu-
men minimo de 120 érdenes diarias.

Checklist item 5: capital de trabajo para los primeros 3 meses.

El capital de trabajo para los meses 1 a 3 es el item que mas frecuentemente se omite en los presupues-
tos de dark kitchen y el que mas explica el cierre temprano del negocio en la region. Durante los prime-
ros 90 dias el negocio opera con pérdida o en punto de equilibrio mientras construye reputaciéon en las
plataformas, y consolidar una calificacién alta con volumen toma varias semanas.

Los costos fijos no esperan: renta mensual, ndmina de 1-2 operarios y servicios publicos, cada uno en
su propio rango segun ciudad y tamafo de operacion. El capital de trabajo minimo recomendado por el
método MASTERESTAURANT es contar con liquido disponible el dia de apertura, independiente de la
inversion en equipos y adecuacion.

Sin este colchoén, la primera semana de bajo volumen genera presidon de caja que lleva a decisiones
operativas equivocadas: bajar precios, aceptar érdenes con pérdida, descuidar la calidad.
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Checklist item 6: packaging, fotografia y onboarding

digital (USD 1.200-3.000) — inversién no negociable

El empaque y la presentacion visual determinan la tasa de conversion en plataformas de delivery mas
que el precio. En 2026, una dark kitchen que abre sin fotografia profesional de producto y sin packaging
con identidad de marca opera con una tasa de conversion notablemente menor que competidores equi-
valentes en el mismo radio. El costo de corregirlo a posteriori es mayor que hacerlo desde el inicio.

Por ejemplo, si presupuestas fotografia de producto con varios platos presentados en estudio o
luz natural controlada, packaging con logo impreso en caja o bolsa, y el setup y configuracion en
plataformas incluyendo tarifas de activacion y primer impulso pagado, el total se calcula sumando cada
partida por separado.

Criterio de cumplimiento: no abras el perfil en Rappi o iFood con fotos de celular — el algoritmo de las
plataformas penaliza perfiles nuevos con baja tasa de clic, y ese posicionamiento inicial es muy dificil
de recuperar en los primeros 60 dias de operacion.

El error que veo una y otra vez: sumar los items pero ignorar las fechas de pago

Existe una diferencia critica entre presupuestar la inversion total y presupuestar el flujo de caja semana
a semana. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de dark kitchens: el emprendedor suma correctamente
su inversion inicial pero no proyecta que entre la apertura y las primeras semanas hay pagos que
ocurren ANTES de recibir el primer depdsito de las plataformas, que tienen ciclos de pago de 7 a 21
dias habiles.

En ese intervalo el negocio necesita efectivo para insumos, ndmina y servicios sin contar con el ingreso
todavia. Quien llega con menos, no fracasa por el modelo: fracasa por el flujo.

Las diferencias que destruyen (o salvan) tu margen

La diferencia mas costosa que veo una y otra vez: el emprendedor presupuesta los equipos de cocina
en linea fria y caliente pero excluye la adecuacion del local —instalaciones eléctricas trifasicas, extrac-
cion de humos, trampa de grasas— que en ciudades como Bogota, CDMX o Lima suma una fraccion
adicional considerable antes de encender un solo quemador. Esa cifra no aparece en los tutoriales de
YouTube. Las comisiones de plataforma en Latinoamérica en 2026 no son las del discurso comercial.

Rappi, iFood y DiDi Food cobran comisién sobre el precio de venta al publico, mas cargos por visibili-
dad (boost) mensuales por marca virtual que se suman al costo operativo. Si tu ticket promedio es USD
12 y la comision efectiva es el 30%, te quedan USD 8,40 antes de food cost. Con un food cost del 32%,
te quedan USD 5,69 para pagar renta, némina, gas, empaque y utilidad.

Las diferencias que destruyen (o salvan) tu margen — en la practica

Las matematicas no mienten. El capital de trabajo es la partida que mas frecuentemente se omite en los
planes de dark kitchen. Los primeros 60-90 dias, los pagos de plataforma llegan con 7-21 dias de reza-
go, pero los proveedores de insumos cobran al contado o a 7 dias.

Esa brecha de liquidez es la que Diego F. Parra ve destruir dark kitchens una y otra vez: el negocio ven-
dia, pero no tenia caja para comprar materia prima la siguiente semana. Los permisos sanitarios son el
mito mas peligroso del sector.
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Una dark kitchen NO es invisible para las autoridades: en Colombia (INVIMA/Secretaria de Salud), Méxi-

co (COFEPRIS) y Argentina (ANMAT/municipios), el establecimiento debe tener licencia de funciona-
miento, concepto sanitario y, en muchos casos, licencia de uso de suelo como «industria alimentaria».

Ignorar esto expone al operador a multas y a un cierre inmediato.

PUNTO POR PUNTO

Mito vs Realidad: analisis criterio por criterio

INVERSION INICIAL TOTAL

A - miTo POPULAR Costo bajo (mito de B - MASTERESTAURANT EIl monto varia

redes sociales). mucho segun ciudad, tamafo de cocina
y equipamiento, y suele ser varias
veces mayor que el de una ghost
kitchen basica.

Veredicto: El mito subestima la inversion real por un margen considerable. La diferencia

destruye la liquidez en los primeros 60 dias.

COMISIONES DE PLATAFORMA DELIVERY

A - miTo POPULAR Una fraccion menor B - MASTERESTAURANT Una porciéon
sobre venta (discurso comercial de las bastante mayor en efectivo, mas cargos
apps). de visibilidad adicionales al mes.

Veredicto: La comisidn real duplica la del discurso. Por ejemplo, si tu ticket promedio es
de USD 12, la diferencia por orden se multiplica por el volumen mensual de 6rdenes hasta

representar varios cientos de délares menos de los esperados.
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CAPITAL DE TRABAJO NECESARIO

A - MITO POPULAR Incluido en el B - MASTERESTAURANT Un monto

presupuesto de arranque estimado. adicional y separado del CAPEX.

Veredicto: Omitirlo es la causa #1 de cierre en el mes 2-3. La brecha de pago de
plataformas (7-21 dias) vacia la caja cuando el negocio aun esta creciendo.

PERMISOS SANITARIOS Y DE USO DE SUELO

A - miTo POPULAR «No aplican para B - MASTERESTAURANT Un monto

una cocina en bodega» adicional y varias semanas de

tramitacion segun el pais.

Veredicto: Las autoridades sanitarias en LATAM intensificaron inspecciones a dark
kitchens desde 2024.

PUNTO DE EQUILIBRIO

A - MITOo POPULAR 30-60 dias de B - MASTERESTAURANT Con el plan

apertura correcto el proceso toma varios meses;
sin él se puede extender varias veces
ese plazo.

Veredicto: La expectativa de 30 dias lleva a los operadores a descapitalizarse antes de que
la demanda madure. El ciclo real de posicionamiento en plataformas tarda 3—4 meses.
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FOOD COST OBJETIVO

A - miTo POPULAR Cualquier food cost B - MASTERESTAURANT EIl objetivo es

es valido si el volumen es alto quedar por debajo del techo de 32,4%
que marca la National Restaurant
Association (2025).

Veredicto: Por ejemplo, si las comisiones de la plataforma se llevan una fraccion
importante de la venta, un food cost elevado hace matematicamente imposible cubrir
renta, nomina y utilidad. El volumen amplifica el problema, no lo resuelve.

COMPARACION LADO A LADO

Mito: lo que «dicen» que cuesta

X «Con muy poco capital ya arrancas».

X «Larenta es casi gratis en bodega propia»

X «Las plataformas cobran una comision miniman.

X  «En un mes ya recuperas»

X «No necesitas permisos sanitarios»

X  «El capital de trabajo ya esta cubierto»

X  «El volumen compensa cualquier food cost»
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Realidad: lo que el estado de resultados muestra

v" Inversion real: varias veces mas de lo que promete el mito (equipo + adecuacion + permisos +
capital de trabajo).

v"  Bodega propia suma un gasto mensual en servicios mas la adecuaciéon amortizada.
v"  Comisiones reales: una porcion considerable de la venta, mas impuestos sobre la comision.

v" Punto de equilibrio: varios meses con food cost por debajo del maximo recomendado y
operacion afinada.

v"  Permisos sanitarios y de uso de suelo: el costo varia segun el pais.
v/ Capital de trabajo minimo para los primeros meses: debe quedar separado del CAPEX.

v" Mantener el food cost por debajo del maximo recomendado no es negociable; el techo de la
industria no es el objetivo.

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras clave: inversion inicial dark kitchen 2026

Cuota inicial de franquicia McDonald's

Mo,

Cocinas solo-delivery en el
mercado de dark kitchens

-200.000 USD

Inversion inicial de una ghost kitchen

122

Peso de la industria restaurantera
en los negocios de México

16

Operadores que planean invertir en |IA
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60

Planean invertir mas en tecnologia para CX

Ghost kitchens operativas en Norteamérica

-13%

Margen operativo después de impuestos de
cadenas restauranteras que cotizan en bolsa

324,

Food cost mediano en servicio limitado

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

Peso de la industria restaurantera en los negocios de México

Operadores que planean invertir en IA

Planean invertir mas en tecnologia para CX

Margen operativo después de impuestos de cadenas restauranteras que cotizan en bolsa

-13%

Food cost mediano en servicio limitado

Fuentes: Franchise Chatter — McDonald's FDD 2024 - Credence Research — Dark/Ghost/Cloud Kitchens
Market - OysterLink 2025 - INEGI-CANIRAC 2024 - National Restaurant Association (CNBC) 2024

Grafico creado por masterestaurant.com
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CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Llegué con USD 22.000 y crei que era suficiente. A los 45 dias descubri que me faltaban USD
11.000 solo para dejar el local operativo y con capital de trabajo. El checklist de Masterestaurant me
mostro las partidas que nunca habia calculado: la trampa de grasas, los empaques del primer mes
y los 21 dias que Rappi tarda en pagar. Casi cierro antes de vender mi primera orden.”

— Operador de dark kitchen multimarca, Medellin — 3 marcas virtuales, 180 érdenes/dia en
mes 8, food cost 26%

Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio
real ni son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

4 pasos para calcular tu inversién inicial real

@ Paso 1: Mapea el CAPEX real en 4 categorias
Suma los cuatro antes de escribir el nimero en tu plan.

@ Paso 2: Calcula el capital de trabajo para 90 dias
El capital de trabajo es el dinero que necesitas para operar sin depender de los pagos
de las plataformas. Férmula basica: (costo de insumos diario x dias del mes) + némina
mes 1 + renta mes 1-2 + servicios mes 1-2. Por ejemplo, en una dark kitchen con un
ticket promedio y un volumen diario de érdenes moderado, ese capital de trabajo debe
estar en cuenta bancaria el dia que abres, separado del CAPEX. Si no los tienes, la
brecha de pago de plataformas (7-21 dias) te dejara sin caja para comprar insumos en
la semana 2.

@ Paso 3: Verifica que el modelo aguanta las comisiones reales
Antes de abrir, corre esta prueba de estrés en tu hoja de costos: asigna una comision
de plataforma agresiva sobre el precio de venta al publico. Sobre lo que queda, aplica tu
food cost objetivo, por debajo del techo del método. Lo que resta debe cubrir renta,
némina proporcional, gas/luz, empaques y dejar todavia un margen operativo. Si el
modelo no pasa esa prueba con comisién del 30%, ajusta el ticket promedio o el menu
antes de invertir un solo peso. Diego F. Parra en Masterestaurant llama a esto la «prueba
de la comisién agresiva» y es el filtro que separa los proyectos viables de los que

cierran a los pocos meses.

www.masterestaurant.com - Documento - Inversion inicial de una dark kitchen: mito vs realidad en restaurantes 2026 Péag. 11 de 14


https://www.masterestaurant.com/como-subir-precios-en-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html

@ Paso 4: Planifica el retorno con escenario conservador
El error mas caro es proyectar el punto de equilibrio con el escenario optimista,
asumiendo capacidad plena desde el primer mes. Usa una ocupacién baja en el mes 1,
media en el mes 2 y alta en el mes 3 como base conservadora. Descuenta comisiones
de plataforma, food cost, renta y servicios, nédmina, y empaques antes de ver el margen
real. El punto de equilibrio total llega entre el mes 4 y el mes 7 — no en 30 dias.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre inversion inicial en dark kitchen

¢ Como funcionan las finanzas de una dark kitchen / ghost kitchen antes de abrir?

Las finanzas de una dark kitchen se sostienen si el presupuesto inicial suma equipos, adecuacion del
local, permisos, comisiones de plataforma y un capital de trabajo aparte, y si el food cost queda por
debajo del maximo del método. Ese capital de trabajo es el colchon que paga los primeros meses
mientras se construye volumen de érdenes, porque las comisiones de delivery se llevan una fraccion de
cada ticket desde el primer pedido. Con ese plan, el punto de equilibrio llega en varios meses; sin él,
tarda mucho mas o no llega.

¢ Como se financia la apertura de una dark kitchen y cuanto capital hace falta al inicio?

Una dark kitchen se financia con capital propio o crédito que cubra mucho mas que los equipos: la
adecuacion del local, los permisos sanitarios, las comisiones de plataforma mientras crece el volumen
y una reserva de capital de trabajo para los primeros meses. El error mas comun es pedir solo lo que
cuesta la cocina visible y quedarse sin caja antes del punto de equilibrio. Antes de firmar el arriendo,
cierre cotizaciones de equipos, pida una visita técnica al local y arme un presupuesto que separe la
inversion de arranque de la reserva operativa; asi sabra cuanto pedir y cuanto tiempo aguanta.

¢ Cuanto cuesta realmente abrir una dark kitchen en Latinoamérica en 20267?

El rango de inversion varia varias veces, dependiendo de la ciudad, el estado del local y el nUmero de
marcas virtuales. El rango bajo aplica a locales con instalaciones eléctricas ya adecuadas y sin obra
civil. El rango alto aplica cuando hay adecuacion completa, mas de dos marcas y ciudad con costos de
permisos elevados (CDMX, Bogota, Santiago).

¢Una bodega o garage propio reduce significativamente la inversion?

Reduce la renta mensual pero NO el CAPEX inicial. Un espacio propio sin adecuacioén sanitaria suma
varios miles de dolares en instalaciones (eléctrica trifasica, extraccion de humos, trampa de grasas,
revestimientos) que un local de renta a veces ya incluye. Calcula ambas opciones antes de decidir:
muchos operadores que usaron bodega propia terminaron invirtiendo mas que los que rentaron un
local ya adecuado.
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https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

¢Cual es el food cost maximo para que una dark kitchen sea rentable?

Con un food cost cercano al maximo recomendado y una comision alta de la plataforma, el modelo
matematicamente no alcanza el punto de equilibrio en un plazo razonable, por mucho volumen
que generes.

¢ Cuanto tiempo tarda una dark kitchen en alcanzar el punto de equilibrio?

Con inversion correctamente calculada, food cost por debajo del maximo recomendado y operacion
afinada desde el mes 1, el punto de equilibrio llega en unos pocos meses. Sin plan financiero real, la
mayoria de operadores tarda mucho mas de lo previsto en llegar al punto de equilibrio — o nunca lo
alcanza porque ya habia cerrado.

DATOS Y FUENTES

Inversién inicial dark kitchen en cifras (2026)

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

Dato

Excedente de comida generado
por foodservice

Valor del excedente de comida
de foodservice

Inflaciéon de precios de comida
fuera de casa

Promedio histérico de inflaciéon
de comida fuera de casa

Tasa de cierre de restaurantes
en el primer aino

Comision promedio de tarjeta
por venta

Valor

12,5 millones de toneladas en
2024

$157 mil millones en 2024,
equivalente al 14% de las ventas

+3,6% en 2024

3,5% por aio

Aproximadamente 14-17% (datos

gubernamentales)

2,35% por transaccion

Fuente

ReFED, U.S. Food Waste Report 2024

ReFED 2024

U.S. Bureau of Labor Statistics (CPI)
2024

USDA Economic Research Service

U.S. Bureau of Labor Statistics / UC
Berkeley (via Washington Post)

Texas Restaurant Association 2025 -
consultado el 24-sep-2026

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://refed.org/downloads/by-sector-foodservice-2025.pdf
https://refed.org/downloads/by-sector-foodservice-2025.pdf
https://www.bls.gov/opub/ted/2025/consumer-price-index-2024-in-review.htm
https://www.bls.gov/opub/ted/2025/consumer-price-index-2024-in-review.htm
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.owner.com/blog/restaurant-failure-rate
https://www.owner.com/blog/restaurant-failure-rate
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
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