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Contenido:

Se presentan datos econdmicos y gastrondmicos de la Zona Metropolitana de Guadalajara,
con énfasis en la llegada de la Guia Michelin a Jalisco y su posible impacto en el consumo,
la inversién y el posicionamiento internacional de la region.
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DE LO LOCAL A GLOBAL: LA LLEGADA DE LA GUIA MICHELIN EN JALISCO

En el marco de la consolidacidon de Guadalajara como uno de los epicentros culturales y
econdmicos mas vibrantes de México, la llegada de la Guia Michelin en mayo de 2026 marca
un hito sin precedentes para la industria de alimentos y bebidas en Jalisco. Este
reconocimiento internacional, producto de un riguroso proceso de evaluacién de técnicay
calidad culinaria, coloca a la capital jalisciense en el mapa global del turismo de lujo y

también valida la sofisticacion y la madurez de su ecosistema gastronédmico actual.

Mds alld del prestigio simbdlico, el efecto Michelin conlleva profundas implicaciones
econdmicas que transforman la estructura operativa y comercial de la industria en el
estado. Desde el incremento proyectado en la rentabilidad de los negocios y la atraccién de
divisas por turismo de alto valor, hasta la necesaria profesionalizacién de las cadenas de
suministro y el fortalecimiento del talento especializado, este fendmeno redefine el

desarrollo econémico de Jalisco.

El presente documento busca contextualizar la importancia de este evento, posicionando
al sector restaurantero local como un pilar fundamental de la identidad regional y un motor
de competitividad que ahora se proyecta hacia los mas altos estandares mundiales, donde
se reconoce a los mejores restaurantes mediante un proceso riguroso y confidencial para

evaluar la técnica y la calidad culinaria (Lamas, 2026).

EL ECOSISTEMA ACTUAL DEL AREA METROPOLITANA DE GUADALAJARA

De acuerdo con el Censo Econdmico 2023 del INEGI (2025a), el 65.21% de las Unidades
Econdmicas (UE) de la Zona Metropolitana de Guadalajara (ZMG) se concentra en los
municipios de Guadalajara y Zapopan, con 89,635 y 48,649 UE, respectivamente (véase

tabla 1).

En el Subsector 722 “Servicios de preparacion de alimentos y bebidas”, Tlajomulco de
Zuiiga con el 14,75%, seguido de Juanacatlan con el 14,14% y Zapopan con el 13,81%

representan los mayores porcentajes de UE correspondientes a esta actividad-econdmica
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sobre el total municipal, lo que significa que una gran parte de los establecimientos que
contribuyen al crecimiento econémico de estas areas, se concentra en trabajos

relacionados a la gastronomia.

Tabla 1. Distribucién de Unidades Econdmicas totales y del Subsector 722 en los municipios

de la ZMG
_— .. - UE Unidades %‘:‘E
Municipio Actividad econémica . pertenecientes al
economicas Subsector 722

Total Nacional Total nacional 5468180

Total Nacional Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 722635 13.22%
Guadalajara Total municipal 89635

Guadalajara Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 11077 12.36%
Ixtlahuacan de los Membrillos Total municipal 1108

Ixtlahuacan de los Membrillos Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 146 13.18%
Juanacatlan Total municipal 672

luanacatlan Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 95 14.14%
El Salto Total municipal 8012

El Salto Subsector 722 Servicios de preparacién de alimentos y bebidas 972 12.13%
Tlajomulco de Zafiga Total municipal 17784

Tlajomulco de Zdfiga Subsector 722 Servicios de preparacién de alimentos y bebidas 2624 14.75%
San Pedro Tlaquepaque Total municipal 24371

San Pedro Tlaquepaque Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 3259 13.37%
Tonala Total municipal 18004

Tonala Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 1888 10.49%
Zapopan Total municipal 48649

Zapopan Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 6716 13.81%
Zapotlanejo Total municipal 3823

Zapotlanejo Subsector 722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas 341 8.92%,

Fuente: Elaboracién propia con datos del Sistema Automatizado de Informacién Censal

(SAIC). Censos Econdmicos 2023. INEGI. 2025

El impacto de esta actividad favorece el consumo local, la generacion de empleo vy el
turismo, ademas de contribuir al desarrollo de otros sectores. La participacién laboral en el
Sector 72 “Servicios de hospedaje y de preparacion de alimentos y bebidas”, segun
resultados de la Encuesta Nacional de Ocupacién y Empleo (ENOE), muestra una variacion
en el personal ocupado, con una mayor participacion de mujeres (58.3%) frente a un 41.7%

de hombres. Con respecto a la formalidad en el personal ocupado en el subsector 722, el
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60.6% de las personas que laboran en restaurantes, lo hacen de manera formal, mientras

gue el 39.4% restante corresponde a personal informal (INEGI, 2025b).

Ante la inminente designacidn de Guadalajara como sede de uno de los hitos culinarios mas
trascendentes a nivel global, resulta imperativo analizar las dindmicas de consumo en los
corredores turisticos estratégicos de la Zona Metropolitana de Guadalajara (ZMG). Este
analisis se centra primordialmente en los municipios de Guadalajara, Zapopan y

Tlaguepaque, cuyas zonas de mayor afluencia definen el pulso econémico del sector.

Guadalajara destaca por liderar la oferta en términos de densidad de zonas turisticas y
gastrondmicas, impulsada por el dinamismo de la Colonia Americana, Chapalita y el Centro
Histdrico. Por su parte, Zapopan se posiciona como un referente de alto valor mediante
corredores consolidados como Providencia, Puerta de Hierro y su respectiva zona centro.
Finalmente, Tlaguepaque mantiene una participacioén estratégica concentrada de manera
neuralgica en su zona Centro, la cual constituye su principal motor de atraccidn turistica y

desempefio comercial.

Como se detalla en la Tabla 2, el desempefio financiero de los restaurantes en la Zona
Metropolitana de Guadalajara (ZMG) varia significativamente segin el corredor
gastrondmico en el que operan. De acuerdo con datos de Google (2026), el gasto promedio

general por comensal durante marzo de 2026 se situdé en $237.70 pesos.

En términos de captacion de ingresos, los establecimientos ubicados en Puerta de Hierro
(Zapopan) muestran el mayor rendimiento, al registrar el ticket promedio mas alto de la
muestra (5263.25 pesos), seguidos de cerca por los restaurantes en Providencia ($250.00
pesos). En contraste, los negocios ubicados en las zonas Centro de Guadalajara y Zapopan
compiten bajo un modelo mas accesible, reportando ingresos promedio por cliente de

$221.86y $222.26 pesos, respectivamente.
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Tabla 2. Gasto promedio por consumo en zonas gastrondmicas destacadas de la ZMG

Zonas gastronomicas
mas populares de la Ticket promedio

ZIMG
Puerta de Hierro [ $263.25
Providencia . $250.00
Chapalita B $249.98
Colonia Americana | B $241.87
Tlaquepaque Centro . $238.23
Zapopan Centro . $222.26
Guadalajara Centro . $221.86

Fuente. Elaboracion propia con datos de Google. Google Maps. 2026

Lo anterior indica que los consumidores en estas dreas tienen una mayor disposiciéon a
pagar, lo que convierte a zonas como Puerta de Hierro y Providencia en las mas atractivas
para el desarrollo de restaurantes de lujo o de autor (el principal segmento objetivo de la

Guia Michelin).

Los datos sugieren que la industria restaurantera en la ZMG opera bajo estrategias distintas
segun su ubicacion. Mientras que los restaurantes en Puerta de Hierro y Providencia pueden
apostar por un modelo de mayores margenes de ganancia por comensal, las zonas del
Centro de Guadalajara y Zapopan funcionan bajo un modelo de accesibilidad. En estas
ultimas, la rentabilidad de los restaurantes depende mucho mas de asegurar un alto

volumen y rotacidn constante de clientes.

PROYECCION DEL EFECTO MICHELIN

Hasta el momento, seis de los treinta y dos estados de la republica (Ciudad de México, Baja
California, Oaxaca, Baja California Sur, Nuevo Ledn y Quintana Roo) han formado parte de
este acontecimiento. Entre los principales beneficios del efecto Michelin, destacan el

aumento en la atraccion de turismo, la transformacion de la oferta local y el
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posicionamiento de la cocina mexicana a nivel nacional e internacional (MICHELIN guide,

2026).

Las estrellas Michelin cambian la trayectoria de los restaurantes, y con ello fortalecen su
reputacién entre la competencia, elevan la demanda en el consumo al atraer turistas para
que degusten experiencias Unicas, y generan un impacto en la rentabilidad gracias a la
calidad de los ingredientes. Estos ultimos, deben venir de una seleccién exclusiva con la
mayor frescura, por lo que las relaciones con proveedores confiables son imprescindibles
para cumplir con este rubro, y asi conseguir una consistencia en la calidad de los alimentos
y una excelente relacion calidad-precio de los platillos (Nestle, 2026; Le Cordon Bleu

Malasia, 2026).

Reconocido como el mayor logro que puede alcanzar un chef, el distintivo de la estrella
Michelin es un referente a la excelencia gastrondmica. El efecto econdmico al portar una
estrella en el establecimiento puede incrementar los precios de los platillos un 15%,
mientras que con dos estrellas un 55% y con tres hasta un 80% sobre su valor original,
tomando en cuenta que influyen otros aspectos, como las caracteristicas de la zona y tipos

de restaurantes cerca de ella (Carly Shin, 2018).

Sin embargo, la lucha constante por mantener estas estrellas, el estatus, la calidad de los
platillos y el servicio, acompafada de las grandes inversiones con el fin de atraer a los
clientes y financiar todo el proyecto, han sido algunos de los retos que mas han vivido los
duefios de estos grandes restaurantes, por lo que llegar a adquirir esta insignia es solo una
parte del proceso, pues mantener o aumentar ese estatus es lo que realmente hace de ello

un reto (Matthew & Zhu, 2020).

Durante 2023, México al participar en la Guia Michelin, generé un ingreso en divisas de casi
31,000 millones de pesos, un 10% mas que el aiio anterior gracias a la atraccién de turistas

y los reconocimientos otorgados en dicho afio (GBM, 2024).

En la edicidon 2025 se incluyeron 181 restaurantes recomendados, 21 establecimientos con
1 estrella Michelin, y 2 lugares con reconocimiento de 2 estrellas. El estado con mas

restaurantes con la distincion es la Ciudad de México, donde dos de —sus diez
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establecimientos cuentan con 2 estrellas Michelin (las Unicas en el pais), seguido de Baja
California con cinco, Quintana Roo con tres, Oaxaca y Nuevo Ledn con dos cada uno y Baja
California Sur con uno. Estos valores resaltan la potencia culinaria en la que podria
convertirse el pais, lo que contribuiria a una mayor inversidon extranjera directa donde se
apueste por mayores oportunidades tanto en la educacién culinaria, como en la produccién
y el desarrollo econdmico en este sector, y con ello a un aumento en el prestigio de la

comida y cultura mexicana (Alana, 2025).

DE LA DISTINCION A LA ACCION

La inminente llegada de la Guia Michelin a Jalisco trasciende el ambito estrictamente
culinario para consolidarse como un poderoso catalizador del desarrollo econdmico y
turistico regional. Este hito impulsara una mayor atraccidon de turismo de alto valor y un
incremento en la captacién de divisas, y también elevara la competitividad de toda la

cadena de valor gastrondmica.

No obstante, capitalizar plenamente el efecto Michelin exigird un compromiso sin
precedentes por parte de todos los actores involucrados. Empresarios, chefs, personal de
servicio y productores locales se enfrentan al enorme desafio de profesionalizar sus
operaciones, optimizar su estructura de costos y garantizar una consistencia absoluta en la

calidad para satisfacer las exigencias de un mercado ahora bajo el escrutinio global.

A largo plazo, el verdadero éxito de esta distincion no se medird unicamente en el nimero
de estrellas otorgadas en mayo, sino en la capacidad de la industria para generar un
crecimiento econdmico sostenido. Aprovechar esta ventana de oportunidad requerira
estrategias de inversion inteligentes, la dignificacion y retencion de talento especializado, y

el fortalecimiento de las redes de proveeduria local.

En este escenario de profunda transformacién, el monitoreo continuo y el andlisis riguroso
de datos de la Industria de Alimentos y Bebidas resultaran herramientas esenciales. Solo a

través de una toma de decisiones informada, el ecosistema restaurantero de Jalisco podra
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mitigar los riesgos asociados a la alta exigencia, asegurar su rentabilidad y consolidar su

liderazgo en la escena culinaria internacional durante los préximos afios.
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