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DOS CONFERENCIAS
MAGISTRALES GRATUITAS

CONFERENCIA MAGISTRAL
EN ALIMENTOS

CONFERENCIA MAGISTRAL
EN PACKAGING PARA A&B

Estamos ante un cambio brutal en la forma de hacer 
negocios. La tecnología ocupará espacios en todas 
las áreas; el comercio electrónico hará que cada día 
aparezcan ofertas múltiples para los consumidores; la 
robótica reemplazará en los próximos años 30% y más 
de los trabajos repetitivos; hoy el conocimiento clave 
es manejado por jóvenes veinteañeros capaces de ar-
mar un plan de negocios y llevarlo a cabo en semanas. 
¿Cómo podemos enfrentar esto? Conoce el modelo 
disruptivo, colaborativo, capaz de orquestar distintas 
industrias con el fin de entregar una propuesta de valor 
única y sostenible.

Esta presentación reflejará discusiones recientes en la 
Unión Europea, a nivel global, así como las que se han 
dado en Interpack 2017, relacionadas con el rol del pac-
kaging en: posibilitar un consumo sustentable de ali-
mentos; contribuir a la economía circular —sistema de 
aprovechamiento de recursos donde priman la reduc-
ción, la reutilización y el reciclaje—; y contribuir en la re-
ducción del desperdicio de alimentos. Con ejemplos de 
empaques flexibles y de rediseño de empaques para re-
ducir el desperdicio alimentario, se presentarán aspec-
tos avanzados de reciclado, sistemas de recuperación y 
opciones para reducir la basura a nivel global.

¡CELEBRAMOS LOS 10 AÑOS DEL GRAN EVENTO

DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON DOS

CONFERENCIAS INTERNACIONALES SIN COSTO!

CÓMO RECONOCER LA OPORTUNIDAD
DE CREAR VALOR Y CAPTURARLA
ANTES QUE TU COMPETENCIA

MARCELO GUITAL
Guital & Partners / CHILE

CEO de Guital & Partners. Hombre de negocios 
y emprendedor que se hizo conocido hace al-
gunos años en el mundo de la innovación y el 
emprendimiento por crear Aguas Benedictino, 
producto que revolucionó el mercado de las 
aguas envasadas y que luego vendió en varios 
millones de dólares a The Coca Cola Company.

PACKAGING: ¿BASURA O
UNA SOLUCIÓN PARA REDUCIR
EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS?

STEFAN GLIMM
Interpak / ALEMANIA

Miembro de la Junta de Asesores de Inter-
pack, la exposición de packaging líder a nivel 
mundial, y de su grupo de consejeros en Save 
Food Initiative, sustentada por Interpack, FAO 
y UNEP. Es Director General de la Global Alumi-
nium Foil Roller Initiative (GLAFRI). Es Senior 
Executive Adviser de la European Aluminium 
Foil Association (EAFA) y Senior Executive 
Adviser de Flexible Packaging Europe (FPE).

ftsexpo.com
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Existen diferentes orígenes y grados de fibras 
que brindan mejora de procesos, así como para 
una óptima absorción de grasa y agua. La pláti-
ca ofrecerá mayor información sobre su uso en 
productos saludables, dietas y su gran variedad 
de aplicaciones en cárnicos y otros segmentos.

Conozca las megatendencias, demandas del 
consumidor y retos que impactan a la industria 
bajo una visión innovadora, sugiriendo solucio-
nes y las principales novedades en biopolíme-
ros, que ofrecen una oportunidad real de agre-
gar valor (diferencial) con versatilidad.

TALLERES GRATUITOS DE
DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA
MÁS DE 35 OPORTUNIDADES DE

CAPACITACIÓN DE ALTO NIVEL…
 ¡SIN COSTO!

CONFERENCIA MAGISTRAL
EN ALIMENTOS

CONFERENCIA MAGISTRAL
EN PACKAGING PARA A&B

CÓMO RECONOCER LA OPORTUNIDAD
DE CREAR VALOR Y CAPTURARLA
ANTES QUE TU COMPETENCIA

MARCELO GUITAL
Guital & Partners / CHILE

Estamos ante un cambio brutal en la forma de 
hacer negocios. ¿Cómo podemos enfrentar esto? 
Conoce el modelo disruptivo, colaborativo, capaz 
de orquestar distintas industrias con el fin de en-
tregar una propuesta de valor única y sostenible.

PACKAGING: ¿BASURA O
UNA SOLUCIÓN PARA REDUCIR
EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS?

STEFAN GLIMM
Interpak / ALEMANIA

Esta presentación reflejará discusiones recientes 
que se han dado en Interpack 2017, sobre el rol del 
packaging en: posibilitar un consumo sustentable 
de alimentos; contribuir a la economía circular y a 
la reducción del desperdicio de alimentos.

27 de septiembre / 19:00-20:00
Auditorio Frida Kahlo

28 de septiembre / 16:00-17:00
Auditorio Remedios Varo

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA

BEBIDAS CÁRNICOS

Fibras, su uso tecnológico
y nutrimental en alimentos

Los diarios secretos de un hidrocoloide:
un caso real que cambia el segmento de bebidas

Krzyztof Figurski
New Markets Development Manager de Interfiber/FXMo

Marina Gallo
Gerente de Mercadeo Latinoamérica, Alimentos, Bebidas, Consumidor
e Industrial de CP Kelco

27 de septiembre / 13:30-14:15 / Auditorio Carlos Fuentes28 de septiembre / 16:45-17:30 / Auditorio Juan Rulfo
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TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA

LÁCTEOS

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA

INDULGENCIA

La conferencia llevará a la reflexión: ¿dónde 
se ha innovado en carne in vitro?, ¿cuáles han 
sido sus resultados?, ¿desmerece el sabor de 
esa carne?, ¿es más costosa que producir un 
animal de engorda?

Carne cultivada: reflexiones, desafíos y
alcances de una nueva industria

Antonio Cerritos
Profesor de la UNAM y Profesor Titular de la Universidad Westhill

27 de septiembre / 16:15-17:00 / auditorio Diego Rivera Existe una variedad de quesos influenciados 
por la región, cultura y medio ambiente; esto 
ha originado quesos con características dife-
rentes. Los almidones modificados permiten 
formular la textura ideal.

Cheeselovers: diferénciate a través
de la experiencia sensorial

Pactli Cabanétos
Gerente de Marketing Segmentos de Ingredion México

27 de septiembre / 11:45-12:30 / Auditorio Carlos Fuentes

La demanda por ingredientes naturales más 
simples crece. La necesidad de productos se-
guros y una comunicación clara a los consumi-
dores sobre los colores de origen natural nunca 
había sido tan importante.

¿Qué define a un color natural
en ausencia de estándares regulatorios?

Sensient Colors

28 de septiembre / 16:15-17:00 / Auditorio Carlos Fuentes

La charla compartirá la más reciente evidencia 
científica de los efectos benéficos de las pro-
teínas de los lácteos y el rol que pueden jugar 
en la nutrición humana como proteínas de la 
más alta calidad.

Proteínas y grasas lácteas, ¿malas o buenas?:
lo que nos dice la evidencia científica

Moisés Torres
Director de Investigación en Nutrición del National Dairy Council

27 de septiembre / 14:45-15:30 / Auditorio Diego Rivera

La vida de anaquel de los productos cárnicos 
depende del número y tipo de bacterias inicia-
les presentes, sus condiciones de crecimiento 
y de almacenamiento (temperatura, pH…). 
¿Cómo enfrentar el reto?

Bacterias ácido lácticas:
cómo evitar que reduzcan la vida en anaquel

María Dolores García
Investigadora Titular de la Unidad de Tecnología Alimentaria

28 de septiembre / 15:15-16:00 / Auditorio Juan Rulfo La digitalización de los procesos industriales 
está definiendo nuevas formas de resolver los 
retos de este cambio estructural de sociedad. 
¿Cómo afecta esto al sector alimentario y al 
lácteo en particular?

Transformación digital
en la industria alimentaria

José Uriarte
Vice President Business Model de Blendhub

27 de septiembre / 13:45-14:30 / Auditorio Juan Rulfo

Cada sabor nos trae un recuerdo que nos mar-
có, es por esto que la reacción al probar un 
sabor no será la misma en cada ser humano, 
dependerá del país, cultura, religión, costum-
bres y sucesos de vida.

Affective flavors,
recordar es volver a vivir 

Juan Thuemme
Gerente Creativo (Saborista Senior) de Etadar

28 de septiembre / 18:00-18:45 / Auditorio Juan Rulfo

¿Es posible prevenir o reducir los errores que 
resultan de un proceso no óptimo para la ela-
boración de yogurt? Se darán los elementos 
para prevenir o solucionar los errores en un 
proceso de fabricación de yogurt.

Tecnología del
yogurt

Sandra Vargas
Representante en Ventas Técnicas Lácteos para el Negocio de Hydrosol, 
SternVitamin, SternEnzym

28 de septiembre / 12:00-12:45 / Auditorio Juan Rulfo

10 AÑOS CAPACITÁNDOTE:

¡CELEBRA CON NOSOTROS!
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TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA

PACKAGING

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA

PANIFICADOS

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN ALIMENTARIA

SALUD Y BIENESTAR

Cada vez más el consumidor está recurriendo a 
productos semejantes a los lácteos, provenien-
tes de fuentes de origen vegetal. ¿Qué impulsa 
al consumidor a esta elección?, ¿una informa-
ción mediatizada?

Nuevas fuentes alimentarias: ¿desplazarán
las leches vegetales a los lácteos?

María Patricia Chombo
Investigadora de Alimentos Lácteos de CIATEJ

28 de septiembre / 16:15-17:00 / Auditorio Diego Rivera
Existe una demanda por panes y productos de 
panadería más saludables, ¿pero las marcas 
están haciendo los suficiente para conocer las 
demandas de una conciencia en salud? ¿Cuá-
les son las oportunidades?

Better-for-you bread:
Innovación en Latinoamérica

Stephanie Mattucci
Associate Director Food Science de Mintel

27 de septiembre / 11:30-12:15 / Auditorio Diego Rivera

El especialista dará a conocer los hallazgos que 
ha encontrado en sus trabajos de investigación 
sobre aquellas cualidades que los consumido-
res valoran en los empaques al momento de 
elegir sus alimentos.

Empaques y neurociencia: principios
prácticos para conquistar al consumidor

César Monroy
Director Científico de SEELE Neuroscience

27 de septiembre / 17:45-18:30 / Auditorio Diego Rivera

El consumidor busca una dieta balanceada y 
alimentos que le provean ese bienestar. La in-
dustria de la panificación debe entender qué 
ingredientes pueden cubrir esa demanda sin 
sacrificar textura o sabor.

¡Date un gusto nutritivo!
Tendencias en panificación y snacks

Francisco Ibarzabal
Gerente de Marketing de Panificación y Confitería de Ingredion México

27 de septiembre / 14:45-15:30 / Auditorio Diego Rivera

El rediseño del envase de Atún Dolores es re-
sultado del trabajo de investigación del equipo 
de innovación y mercadotecnia de la marca, y 
en esta charla compartirán los aprendizajes de 
este caso exitoso.

Revolucionando con innovación una categoría:
el caso de éxito de Atún Dolores

Ernesto Boleaga
Gerente de Proyectos de Innovación de Pinsa Comercial

Daniela Ortiz
Gerente de Mercadotecnia de Pinsa Comercial

27 de septiembre / 16:45-17:30 / Auditorio Juan Rulfo

La demanda de probióticos está en aumento. 
Hoy es posible incluirlos en alimentos de con-
sumo general como la tortilla o el pan, que son 
un excelente alimento para favorecer el consu-
mo de probióticos.

Tortilla probiótica,
haciendo más que una tortilla

Jorge Reyes
Profesor Investigador Titular de la Facultad de Farmacia de la UAEM

28 de septiembre / 13:00-13:45 / Auditorio Diego Rivera

Se analizarán las innovaciones más recientes 
que han transformado los envases y empaques 
en los diferentes segmentos de materiales, y 
se rescatarán las ideas aplicables de estos 
ejemplos seleccionados.

Transformación del packing: el antes
y el después de los materiales para envases

Hiram Cruz
Director General de AMEE

28 de septiembre / 14:45-15:30 / Auditorio Diego Rivera

Se explorarán las aplicaciones del eritritol, que 
debido a sus propiedades de aporte de dulzor 
y de agente de volumen puede ser usado en 
diversos campos de la industria de alimentos 
como panificación.

Naturalmente saludable:
reducción de carbohidratos usando eritritol

Arcides Félix
Market Development Manager H&N for LATAM de Jungbunzlauer

27 de septiembre / 12:00-12:45 / Auditorio Juan Rulfo

ftsexpo.com
PARA ASISTIR PREREGÍSTRatE SIN CARGO EN



9



10

Se hará una revisión de los antioxidantes natu-
rales disponibles en el mercado, emparejados 
con varias estrategias de gestión de oxidación 
lípida, que mejoran la vida de anaquel en car-
nes, aceites y más.

Aunque un ingrediente sea saludable, si no 
sabe bien dejará de ser consumido. La encap-
sulación de ingredientes bioactivos elimina o 
reduce significativamente los sabores inde-
seados en los alimentos.

Soluciones en antioxidantes naturales
para los desafíos de vida en anaquel

Roger Nahas
Vice President of Global Applications & Product Development de Kalsec

Micro y nanoencapsulación de ingredientes
funcionales: ¿es seguro ingerir nanoproductos?

Hugo Espinosa
Investigador del Departamento de Tecnología Alimentaria de CIATEJ

Zaira García
Investigadora del Departamento de Biotecnología Médica y
Farmacéutica de CIATEJ

27 de septiembre / 17:45-18:30 / Auditorio Carlos Fuentes27 de septiembre / 13:00-13:45 / Auditorio Diego Rivera

Una microbiota intestinal saludable puede im-
pactar en mejor control del peso, mayor salud 
digestiva y mejor salud inmune. Nutrientes 
como las fibras (prebióticos) y los probióticos 
deben ser considerados.

La coexistencia de deficiencias nutricionales y 
obesidad genera gran presión para disminuir 
el consumo de productos altos en calorías, 
¿cómo hacerlo sin disminuir la ingesta de mi-
cronutrientes esenciales?

Una nueva perspectiva de salud digestiva:
su impacto en la salud integral 

Mark Cope
Gerente de Nutrición Aplicada de DuPont Nutrition & Health

El rol de la industria privada y sus capacidades
técnicas para promover la nutrición

DSM

28 de septiembre / 13:30-14:15 / Auditorio Carlos Fuentes27 de septiembre / 16:15-17:00 / Auditorio Carlos Fuentes

¡VIVE LA GRAN EXPERIENCIA 
EN CAPACITACIÓN… SIN COSTO!

TAMBIÉN PRESENTARÁN CONFERENCIAS
SOBRE TENDENCIAS, CASOS DE ÉXITO Y MEJORES PRÁCTICAS:

ftsexpo.com
PARA ASISTIR PREREGÍSTRatE SIN CARGO EN
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la expo
¡10 AÑOS DE LA EXPOSICIÓN
LÍDER DE INGREDIENTES, ADITIVOS Y SOLUCIONES
PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS!

La Expo del Food Technology Summit es la cita obligada de la industria, en donde 
encontrarás nuevas alternativas para llevar tus productos a la vanguardia. 

Más de 350 proveedores líderes de ingredientes, aditivos, soluciones, agroindus-
tria y maquinaria para procesamiento estarán reunidos en un piso de exposición que este 
año contará con una superficie de 21 mil metros cuadrados. 

Durante dos días, la Expo ofrecerá a los visitantes atractivas, aromáticas y deliciosas de-
gustaciones para experimentar las innovaciones y conocer las últimas ten-
dencias que los proveedores están lanzando al mercado mexicano y latinoamericano:

COLORANTES • ENDULZANTES Y EDULCORANTES • ENZIMAS • ESTABILIZANTES, 

EMULSIFICANTES Y CONSERVANTES • HIDROCOLOIDES, GOMAS Y GRENETINA • 

ALMIDONES • HARINAS Y DERIVADOS DE GRANOS • INGREDIENTES FUNCIONA-

LES • INGREDIENTES NATURALES • INGREDIENTES DESHIDRATADOS • SABORES 

Y FRAGANCIAS • TEXTURIZANTES • VITAMINAS, MINERALES Y AMINOÁCIDOS • 

PROTEÍNAS Y COLÁGENO • GRASAS, ACEITES Y ESENCIAS • RELLENOS • PRODUC-

TOS QUÍMICOS • DERIVADOS DE LÁCTEOS • FIBRAS • MÉTODOS DE CONTROL Y 

LABORATORIO • MAQUINARIA PARA PROCESAMIENTO • HIGIENE Y LIMPIEZA • 

ENVASADO, ETIQUETADO Y LOGÍSTICA • MATERIA PRIMA DE AGROINDUSTRIA • 

CERTIFICADORAS • CAPACITACIÓN Y CONSULTORÍA • SOLUCIONES TECNOLÓGICAS 

Esta amplia cantidad de empresas líderes 
te harán vivir momentos extraordi-
narios a través de experiencias 
sensoriales para entregarte la explica-
ción práctica de sus ingredientes y materias 
primas más novedosas y cómo puedes apli-
carlos en tus formulaciones para mejorar-
las, potenciarlas o crear nuevos productos.

En el piso de exposición tendrás a tu al-
cance los Talleres Gratuitos de In-
novación Alimentaria, más de 35 
conferencias para que conozcas las últimas 
tendencias de la industria, herramientas 
para enfrentar retos, soluciones prácticas, 
desarrollos innovadores y procesos eficien-
tes. A estos talleres se suman las confe-
rencias que presentarán en sus stands IFT, 
Mintel e Innova, ésta última como cada año 
nos traerá con su Pabellón Prueba la 
Tendencia los grandes hallazgos de la 
industria alrededor del mundo.
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¿Qué encontrarás en el Piso de Expo?
• Degustaciones y experiencias sensoriales con la aplicación práctica de las 

innovaciones en ingredientes

• Talleres Gratuitos de Innovación Alimentaria

• Pabellón Prueba la Tendencia a cargo de Innova Market Insights

• Conferencias gratuitas en los stands de Innova, Mintel e IFT

• Salón Coctel Lounge con servicio continuo, para Pases Dorados, Pases Plata 

y Expositores

• 3 estaciones de coffee break con servicio continuo

• Cocteles especiales en los stands de diversos expositores

• Wifi Spot: espacio con conexión a internet, patrocinado por DSM

Un ambiente de camaradería y networking 
te esperará en el Salón Coctel Loun-
ge, un bar exclusivo para Pases Gold, Pa-
ses Plata y Expositores. El espacio ideal 
para compartir con tus colegas, iniciar ne-
gociaciones y platicar con prospectos en un 
agradable y ameno espacio.

Como visitante, tendrás a tu disposición 
el servicio continuo de coffee 
break. Disfruta las bebidas y los bocadillos 
que te ofreceremos en las tres estaciones 
de café dentro de la Expo. Relájate, conver-
sa con tus pares de la industria, refréscate 
y acompaña tu bebida con un canapé para 
luego seguir recorriendo los pasillos de esta 
colorida, aromática y atractiva exposición.

Sabemos que en esta era digital estar co-
nectado es fundamental, por eso creamos el 
WIFI SPOT, un espacio de descanso con 
conexión a internet, patrocinado por DSM.

Por supuesto, el 10 ANIVERSARIO del 
Food Technology Summit te entrega-
rá más sorpresas, te invitamos a descubrirlas.

¡Visita la Expo, conoce las innovaciones de 
los más de 350 expositores, asómbrate con 
nuevos sabores, aromas, texturas, nuevas 
posibilidades para tus productos, ¡y vive 
una experiencia extraordinaria!



14

El mejor NETWORKING
entre colegas del sector 

El Food Technology Summit & Expo es el punto de encuentro para 
generar relaciones de negocios. ¡Celebra con nosotros el 10 
Aniversario y vive una experiencia extraordinaria! En 
nuestros espacios podrás: 

Conocer a más de 350 proveedores líderes del mercado 
que exhibirán sus innovaciones que marcan las tendencias de la in-
dustria. Descubre todo lo que pueden ofrecerte.

Agendar una reunión con los proveedores que podrán ayu-
darte a desarrollar nuevos productos para tu empresa y conocer las 
propuestas que tienen para ti.

Disfrutar con tus colegas de una amena charla e intercambio de 
ideas acompañados de un rico café y bocadillos.

Compartir con ejecutivos de alto nivel en la Sala Lounge donde 
disfrutarán cocteles y canapés en un gran ambiente. Puedes acce-
der con el Pase Dorado, Plata o si eres Expositor. 

Con el Pase Dorado tendrás acceso a nuestras deliciosas co-
midas donde convivirás con tus colegas del sector que asistirán a 
nuestros congresos internacionales. 

A través de la aplicación móvil contacta a los ejecutivos y  
expositores que estarán presenten en la Expo. Con un mensaje 
directo tienes la oportunidad de agendar un encuentro para ge-
nerar negocios.

¡COMPARTE CON TUS COLEGAS,

DISFRUTA EL MEJOR AMBIENTE DE NEGOCIOS

Y VIVE UNA EXPERIENCIA ÚNICA!

PREREGÍSTRatE SIN CARGO EN

ftsexpo.com

PARA ASISTIR
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PABELLÓN
PRUEBA LA TENDENCIA
¡DESCUBRE CÓMO ESTAS 
TENDENCIAS PUEDEN IMPACTAR TU NEGOCIO

PARA ESTAR EN LA VANGUARDIA!

LIMPIO SUPREMO: Las reglas se han vuel-
to a escribir. La etiqueta limpia y clara es el 
nuevo estándar global.

VERDE DISRUPTIVO: Los consumidores 
están buscando opciones innovadoras para 
tomar los beneficios inherentes de las plan-
tas en sus vidas diarias. 

BALANCE MÁS DULCE: La búsqueda de 
los consumidores de un balance entre la 
salud y el sabor está conduciendo a una 
profunda innovación en el desarrollo de 
nuevos productos. 

BODY IN TUNE: Los consumidores hacen 
sus elecciones en base a lo que piensan 
que los hará sentir mejor. Experimentan con 
productos “libres de” y con dietas específi-
cas como las paleo y low FODMAP.

ENCAPSULANDO MOMENTOS: Diferentes 
momentos requieren diferentes alimentos. 

PREREGÍSTRatE SIN CARGO EN

ftsexpo.com
PARA ASISTIR

PURA SOFISTICACIÓN: Los consumidores 
están dispuestos a pagar un poco más por 
productos indulgentes que ofrezcan un mo-
mento de escape y calidad premium. 

SINFONÍA EN LA COCINA: Nunca ha habido 
tanta variedad de elección de cocinas autén-
ticas alrededor del mundo. La conectividad 
ha llevado a consumidores de todas las eda-
des a saber más acerca de otras culturas.  

BEYOND PESTER POWER: Los niños se 
han vuelto muy influyentes, en gran medi-
da, a la hora de decidir la compra.  

LÍMITES CONFUSOS: Los productos más 
innovadores están siendo observados en 
cruces de diferentes categorías.  

SEMILLAS DE CAMBIO: El creciente inte-
rés de los consumidores por semillas exó-
ticas, como chía y quinoa, ha alimentado la 
aplicación de semillas en general.

La sexta edición del Pabellón Prueba la Tendencia de Innova Market Insights compartirá 
los más interesantes hallazgos en desarrollo de innovaciones para la industria de alimentos 
y bebidas que están impactando al mundo. Este espacio de ideas novedosas incluirá un 
programa de conferencias, vitrinas con productos reales, y pósters con cifras y gráficas que 
permitirán un entendimiento integral de lo que está sucediendo en el planeta con respecto a 
las grandes tendencias. Aquí algunos adelantos:
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MÁS CONFERENCIAS
EN EL PISO DE EXPO 

El Institute of Food Technologists ofrecerá nuevamente una serie 
de conferencias gratuitas en su stand para todos los profesionales 
visitantes.
El IFT dará cuenta de cómo la ciencia y la innovación se están colo-
cando en el mundo como elementos clave para la nutrición, la segu-
ridad y la alimentación sustentable viable para todos.
En este programa de presentaciones dará a conocer los datos más 
relevantes de sus recientes investigaciones en tecnología de ali-
mentos, generará un interesante foro de discusión y dará consejos 
para crear y gestionar proyectos que promuevan el desarrollo de la 
ciencia de los alimentos.

Mintel, la agencia de inteligencia de mercado de nivel mundial com-
partirá a través de conferencias gratuitas en su stand las novedades 
que ha recolectado en diversos países y continentes.
Clean label, y tendencias en azúcar y endulzantes serán algunos de 
los temas a tratar en estas dos jornadas de actualización. Stepha-
nie Mattucci, Directora Asociada de Food Science de Mintel, será la 
presentadora. 
Inteligencia de mercado, cifras, contexto e insights se explicarán a 
detalle en estas charlas especialmente diseñadas para dotar a los 
visitantes a la expo de los conocimientos más nuevos que tiene la 
industria alrededor del mundo.

IFT: INNOVACIÓN Y CONTEXTO
DE LA INDUSTRIA

MINTEL: INTELIGENCIA
DE MERCADO Y TENDENCIAS

¡ACÉRCATE AL STAND DEL IFT

Y CAPACÍTATE EN CIENCIA

E INNOVACIÓN!

¡DESCUBRE LAS OPORTUNIDADES 

DE ACTUALIZACIÓN EN
EL STAND DE MINTEL!





PLANO DE EXPOSICIÓN 
Coctel de cierre patrocinado por

SI DESEA RESERVAR SU STAND CONTÁCTENOS
TENEMOS UNA

PROPUESTA PARA USTED



PLANO DE EXPOSICIÓN DEL FTS & EXPO 2016
22 de septiembre, 19:00 hrs, Piso de Exposición

¡Usted es nuestro invitado, lo esperamos!

SI DESEA RESERVAR SU STAND CONTÁCTENOS
ALEJANDRO CANTARELLI
acantarelli@enfasis.com / 52 55 5605 1777 ext. 118

Disfrute de bebidas, canapés, música viva y atractivos premios

VENDIDO
90%
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FOOD TECH SUMMIT
CONGRESO INTERNACIONAL

PRECIO REGULARPASE DORADO

40%
14,400 + IVA (1 PERSONA)

*Consultar tarifa especial con hotel incluido.

PRECIO ESPECIAL

$ 8,640 + IVA*
V Á L I D O  H A S TA  E L  2 8 / 0 7

capacitacionmx@enfasis.com / ++52 55 5605 1777 Ext. 113
INFORMES E INSCRIPCIÓN:

NÚTRETE DE GRANDIOSAS IDEAS
CON LAS TOP TEN TRENDS
DE LA INDUSTRIA

¿Quieres saber de qué se trata 
cada una de estas 10 tenden-
cias y cómo aprovecharlas? No 
te pierdas la ponencia de esta 
experta y referente de la indus-
tria a nivel mundial desde hace 
más de 20 años.

LU ANN WILLIAMS
Innova Market Insights / HOLANDA

¿ES EL CONTEXTO ACTUAL
UN DESAFÍO O UNA TRAMPA PARA
LA INDUSTRIA? DESCÚBRELO

La Dra. Katz analizará las va-
riables que ha generado la po-
litización de los alimentos y del 
comportamiento humano, así 
como una crisis de confianza 
en el consumidor, para entre-
gar posibles respuestas ante 
esta realidad desafiante.

MÓNICA KATZ
Universidad Favaloro / ARGENTINA

ALIMENTA TU INSPIRACIÓN CON
EL CASO DE ÉXITO EN INNOVACIÓN
“IN-SIDE THE BOX”

Uno de los grandes éxitos de 
Grupo Alimentario Citrus en 
2016 fue el lanzamiento de los 
Smoothies Verdifresh, elegidos 
como la bebida más exitosa 
del año en España, según el 
estudio Radar de la Innovación 
2016 de Kantar Worldpanel.

RAMÓN LACOMBA
Grupo Alimentario Citrus / ESPAÑA

PREPÁRATE PARA
EL GRAN IMPACTO DE
LA AGRICULTURA CELULAR

La agricultura celular tendrá un gran impacto 
en las formulaciones de ingredientes a futuro: 
es un laboratorio de cultivo. De la mano del 
Gurú del Supermercadismo capacítate sobre 
este concepto.

DESVELA LAS 7 VARIABLES
PARA EL ÉXITO EN
LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Conoce qué tan creativo e in-
novador eres; y reconoce qué 
decisiones —a nivel personal y 
a nivel empresa— debes tomar 
para “ganarte” los próximos 10 
años. Son 7 variables: hazlas 
tuyas.

LUIGI VALDÉS
Autoridad en Innovación y Liderazgo / MÉXICO

ADELÁNTATE A LAS TENDENCIAS:
CREA UN PRODUCTO HOY
PARA LA GENTE DEL MAÑANA

El mundo de la comida está 
cambiando radicalmente. Este 
experto en consumo, marke-
ting y cambios culturales te 
ayudará a repensar la crea-
ción de alimentos, tomando en 
cuenta el presente para impac-
tar en el futuro.

CAMILO HERRERA
RADDAR / COLOMBIA

SORPRÉNDETE CON
EL PANEL DE CONSUMIDORES
EN VIVO

Comprueba hipótesis y apren-
de de manera tangible sobre 
las necesidades, inquietudes y 
certezas de los consumidores 
que estarán en el escenario 
compartiendo sus experiencias 
con los alimentos.

RAÚL VARGAS
Delta Research / MÉXICO

EXPLORA LA NUEVA GENERACIÓN
DE INGREDIENTES QUE ESTÁ
REEMPLAZANDO A LOS TRADICIONALES

Acompaña a Phil Lempert a explorar el futu-
ro de las formulaciones a través de ejemplos 
listos en el mercado global y las aplicaciones 
que hacen más sentido a los consumidores y 
las marcas en México.

PHIL LEMPERT
SupermarketGuru.com
USA
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FOOD pack SUMMIT
CONGRESO INTERNACIONAL

PRECIO REGULARPASE DORADO

40%
9,000 + IVA (1 PERSONA)

*Consultar tarifa especial con hotel incluido.

PRECIO ESPECIAL

$ 5,400 + IVA*
V Á L I D O  H A S TA  E L  1 1 / 0 8

capacitacionmx@enfasis.com / ++52 55 5605 1777 Ext. 113INFORMES E INSCRIPCIÓN:

LLÉVATE LOS 20 MEJORES
CONSEJOS DEL GURÚ DEL
DISEÑO DE PACKAGING

Con su creativa, abierta y en-
tusiasta manera de generar y 
compartir ideas, el gurú de la 
innovación en packaging expli-
cará las más eficientes mane-
ras de desarrollar empaques 
creativos.

LARS WALLENTIN
packagingsense.com / SUIZA

CÓMO CONTAR HISTORIAS E
IMPULSAR TU MARCA A TRAVÉS
DEL DISEÑO DE PACKAGING

Conferencia emocionante, sor-
prendente y divertida, que a 
través de casos reales en diver-
sos países y culturas enseñará 
a desafiar a los consumidores 
mediante diseños que cuentan 
historias apasionantes.

HERNÁN BRABERMAN
Tridimage / ARGENTINA

TOP TEN TRENDS DEL PACKAGING:
DESCUBRE QUÉ CAMBIÓ Y
CÓMO APROVECHARLO

Nuevas formas de venta, dife-
rente distribución de textos y 
modernas tecnologías surgen 
para evolucionar el packaging. 
La charla dará cuenta de los 
cambios y cómo impactan en 
los envases.

JORGE SARASQUETA
Innova Market Insights / ARGENTINA

X
X
X

X
X
X
X
X
X
X

X
X / X

REFLEXIONA Y DECIDE:
SOLUCIÓN VS DISRUPCIÓN PARA
TUS INNOVACIONES EN PACKAGING

Una reflexión en cuanto a solu-
ciones innovadoras en packa-
ging frente a un acercamiento 
disruptivo. Se incluirán ejem-
plos sobre estructura, bran-
ding, mensajes y experiencia 
de consumo.

DAVID LUTTENBERGER
Mintel / USA

PARTICIPA EN ESTA FRANCA
Y AMENA CONVERSACIÓN
ENTRE COLEGAS

Ejecutivos de innovación y de-
sarrollo de empaques hablarán 
de la realidad de su labor. Será 
una agradable charla a la cual 
se sumarán los ejecutivos asis-
tentes en una ronda de comen-
tarios, preguntas y respuestas.

JORGE MAQUITA
Packinnovation / MÉXICO (moderador)

¡Primera
edición!
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Asista de manera gratuita a: FOOD TECHNOLOGY
SUMMIT & EXPO MÉXICO 2017• EXPOSICIÓN. Más de 350 proveedores líderes de la in-

dustria de alimentos y bebidas.

• DOS CONFERENCIAS MAGISTRALES. Dos charlas 
de alto nivel internacional con dos expertos de amplio re-
conocimiento.

• CONFERENCIAS GRATUITAS DE INNOVACIÓN ALI-
MENTARIA. Más de 35 charlas con especialistas naciona-
les e internacionales en diferentes segmentos de la industria.

• PABELLÓN PRUEBA LA TENDENCIA. Cifras, análisis 
e innovaciones en productos alrededor del mundo, explica-
dos de manera gráfica, además de conferencias.

• CONFERENCIAS DE IFT Y MINTEL. Charlas que el 
organismo internacional más respetado y la agencia inves-
tigadora global ofrecerán en sus stands.

• COFFEE BREAKS: Servicio continuo de bebidas y bo-
cadillos dentro de la Expo.

• WIFI SPOT: Espacio gratuito con conexión a internet 
dentro del Piso de Expo, patrocinado por ADM. 

• LA FIESTA DEL 10 ANIVERSARIO. Evento especial de 
cierre con un concierto masivo de Ópera Prima Rock Tribu-
to a Queen y coctel formato bar lounge.

FECHA DEL EVENTO: 27 y 28 de septiembre
LUGAR: Salas A, B y C, Nivel de Exposiciones,
Centro Citibanamex, Ciudad de México

FOOD TECH SUMMIT (Congreso con costo)
ACREDITACIÓN: 27 de septiembre, 8:30
CONGRESO: 27 y 28 de septiembre, 9:00 a 14:30
Auditorio Frida Kahlo (Sala A, planta alta)
FOOD PACK SUMMIT (Congreso con costo)
ACREDITACIÓN: 27 de septiembre, 9:30
CONGRESO: 27 y 28 de septiembre, 10:00 a 14:30
Auditorio Remedios Varo (Sala C, planta alta)
EXPOSICIÓN: 11:00 a 19:30, (Salas B y C, planta alta)
TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIÓN
ALIMENTARIA: 11:30 a 18:45, Auditorios Diego Rivera (Sala
A, planta alta), Juan Rulfo y Carlos Fuentes (Sala C, planta alta)
CONFERENCIA MAGISTRAL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS: 
27 de septiembre, 19:00 a 20:00
Auditorio Frida Kahlo (Sala A, planta alta)
CONFERENCIA MAGISTRAL DE PACKAGING PARA A&B: 
28 de septiembre, 16:00 a 17:00
Auditorio Remedios Varo (Sala C, planta alta)
ESTACIONAMIENTO:
La tarifa del Centro Citibanamex es de $160 + IVA por día
DÓNDE COMER:
• Área de buffet en el piso de exposición
• Restaurante Galerí (planta alta del Centro Citibanamex)
• Cafetería en el piso de exposición (Sala B)
• Restaurante Sanborn’s (a un costado de la entrada principal  
   del Centro Citibanamex)

guía del visitante

Fiesta del 10 Aniversario
con un concierto masivo de Ópera Prima Rock 
Tributo a Queen y coctel formato bar lounge

PATROCINADO
POR

PREREGÍSTRatE SIN CARGO EN

ftsexpo.com
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LOS  Testimoniales
GRANDES APRENDIZAJES

PARA EL SECTOR

Enrique Estrada,
Director General de México,
Centroamérica y el Caribe de Tate & Lyle

Es un foro enfocado en presentar las úl-
timas novedades y aplicaciones. Como 
empresa nos brinda el espacio para dar 
a conocer nuestros desarrollos.

ÚLTIMAS 
NOVEDADES

Juan Vilches
Director de Marketing Latinoamérica
de Bell Flavors & Fragrances de México

Es una gran plataforma para mostrar 
todos los avances y experiencias en la 
tecnología del sabor para el mercado de 
alimentos y bebidas.

EXPERIENCIAS

Ricardo Sánchez Villalón
Director General de Sensient Colors
Latinoamérica

Siempre es muy agradable participar en 
el FTS & Expo. Este año hicimos algo 
diferente, ya que en lugar de estar pro-
moviendo productos, fomentamos ten-
dencias y nuevas ideas.

NUEVAS IDEAS

Cathrin Kurz
Gerente Senior de Innovación y
Marketing de Ingredion México

Es el evento más importante de alimentos 
y bebidas en México y nos da la oportuni-
dad para mostrar las innovaciones y cómo 
transformar las ideas en soluciones.

OPORTUNIDADES

El FTS & Expo México es un evento imperdible para todos los espe-
cialistas y profesionales involucrados en la producción de alimentos. 
Expositores y Visitantes comparten sus opiniones al respecto e invi-
tan a asistir para festejar su 10 aniversario
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PREregístrate
sin cargo

Enno von Schirmeister
Administrador General de
Distribuidora Alcatraz

El FTS & Expo es un lugar muy estratégi-
co. Está creciendo año tras año, lo que lo 
hace un evento famoso y, quizá, el mejor 
de la industria alimentaria.

ESTRATEGIAS

Reyna Ramírez,
Gerente de Calidad de Harinera
Los Pirineos del Grupo La Moderna

Esta edición me ha parecido increíble, ya 
que encontré muchas alternativas e in-
novación en ingredientes.

INNOVACIÓN

Guadalupe Soto
Gerente Corporativo de Sukarne

Siempre se aprecia la excelente organiza-
ción, así como la calidad de expositores 
y soluciones, por ello se ha convertido en 
el punto de reunión para todos los invo-
lucrados en la producción de alimentos.

CALIDAD

Miguel Ángel Suárez
Grupo de Aplicación para Desarrollo
de Nuevos Productos de Nestlé

Es la primera vez que asisto a la expo-
sición y me pareció excelente, pues nos 
permite tener una experiencia muy boni-
ta y productiva.

PRODUCTIVIDAD

Estela Barrios
Área de Desarrollo de
Proveedores de Grupo Herdez

El FTS & Expo es un evento donde se 
pueden ver tendencias, conocer diferen-
tes propuestas de los proveedores, y es 
muy interesante porque se abren nuevos 
mercados.

TENDENCIAS

ftsexpo.com
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PREREGÍSTRatE SIN CARGO EN

ftsexpo.com

PARA ASISTIR

*Tarifa por habitación por noche más impuestos + propina para camaristas y botones. Ocupación 
sencilla o doble, según describa. Los gastos extra serán liquidados por cada uno de los partici-
pantes a su salida, por lo que será necesario entregar forma de garantía (tarjeta de crédito) a su 
llegada al hotel. Las habitaciones serán asignadas de acuerdo a la ocupación de hotel.

FIESTA AMERICANA TOREO
Habitación
Estándar en Plan Europeo
$ 1,850.00 MXN*
Blvd. Manuel Ávila Camacho 5,
Fracc. Lomas de Sotelo, Ciudad de México

CROWNE PLAZA HOTEL DE MÉXICO
Habitación
Estándar en Plan Europeo
$ 2,400.00 MNX*
Dakota 95, Col. Nápoles, Municipio Benito 
Juárez, C.P. 03810, Ciudad de México
Wifi

Habitación
Estándar con Desayuno Continental tipo Buffet
$ 1,500.00 MNX*
Dakota 95, Col. Nápoles, Municipio Benito 
Juárez, C.P. 03810, Ciudad de México
Wifi / Llamadas locales en cortesía

HOLIDAY INN EXPRESS & SUITES WTC

TARIFAS ESPECIALES
EN AVIONES Y HOTELES

CLAVE DE AUTORIZACIÓN: IT20RGB8717N1
• 20% de descuento nacional, 15% internacional, sobre toda la estructura ta-
rifaria excepto clases V, R, N, I
• Vigencia para viajar del 24 de septiembre al 1 de octubre de 2017, siendo 
necesario presentar ficha de inscripción o carta invitación al evento.
• Aplican todos los vuelos de AM y operados por AM.
• No aplican vuelos con código compartido.
• Reservación y venta en oficina de boletos y call center de Aeroméxico.
• El descuento aplica al momento de la expedición del boleto.
• En caso de que se realice un cambio de fecha u horario se aplicarán los car-
gos correspondientes a la reglamentación tarifaria, así como la diferencia de 
tarifa en caso de que no exista la clase reservada originalmente.
• El evento se dará de alta en la página 30 días antes de la fecha oficial. Para 
reservaciones dirigirse a cualquier oficina de boletos de Aeroméxico o comuni-
carse a nuestro centro de reservaciones al teléfono 5122 4000 ó 5133 4000 en 
la Ciudad de México, del interior de la República al 01 800 021 4000.

Aeroméxico e Interjet, aerolíneas oficiales del Food Technology 

Summit & Expo 2017, se complacen en ofrecer un descuento 

especial desde cualquier destino en rutas nacionales e inter-

nacionales hacia la Ciudad de México y viceversa, para todos 

los asistentes al evento, incluyendo a cónyuges e hijos entre 

12 y 21 años de edad.

CLAVE DE AUTORIZACIÓN: FOOD17
• 10% de descuento sobre la porción aérea del boleto a los asistentes.
• Los asistentes podrán viajar con una flexibilidad en el viaje de 3 días antes a 
la fecha de inicio del evento durante las fechas del evento y 3 días después a 
la fecha final del evento.
• Podrán viajar con descuento de todas las ciudades que tengan como destino 
la ciudad sede del evento.
• El descuento aplica con base en la tarifa que esté disponible al momento de 
realizar la compra.
• En caso de que se realice un cambio de fecha u horario se aplicarán los car-
gos correspondientes a la reglamentación tarifaria, así como la diferencia de 
tarifa en caso de que no exista la clase reservada originalmente.
• El evento se dará de alta en la página 30 días antes de la fecha oficial. Los 
asistentes podrán adquirir sus boletos de viaje únicamente a través de la pági-
na de internet http://www.interjet.com.mx/eventosinterjet.aspx con el código 
de promoción, siendo la única forma de pago con cargo a tarjeta de crédito.

RESERVACIONES POR E-MAIL:
Maricela Espinoza / htl-logisticsummit@t-organiza.com

RESERVACIONES ONLINE:
ht tp : / / torganiza.dyndns.org :8082/EventDetails.
aspx?event_id=33

EN HOTELES
DESCUENTOS

EN AVIONES
DESCUENTOS
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