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Siéntate a la mesa con nosotros, deléitate -
y-descubre nuestro Nuevo Ment de Innovaciones,
elaborado con los mejores ingredientes, lo dltimo —

_en macrotendencias alimentariasy pensado — — —
en los gustos actuales de tu consumidor. ae————
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CONFERENCIA MAGISTRAL

EN ALIMENTOS

COMO 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 afios en el mundo de la innovacion y el
emprendimiento por crear Aguas Benedictino,
producto que revolucion6 el mercado de las
aguas envasadas y que luego vendid en varios
millones de dolares a The Coca Cola Company.

Estamos ante un cambio brutal en la forma de hacer
negocios. La tecnologia ocupara espacios en todas
las areas; el comercio electrénico hara que cada dia
aparezcan ofertas multiples para los consumidores; la
roboética reemplazara en los préximos afios 30% y mas
de los trabajos repetitivos; hoy el conocimiento clave
es manejado por jovenes veinteafieros capaces de ar-
mar un plan de negocios y llevarlo a cabo en semanas.
¢(Coémo podemos enfrentar esto? Conoce el modelo
disruptivo, colaborativo, capaz de orquestar distintas
industrias con el fin de entregar una propuesta de valor
Unica y sostenible.

GIAS
GRATUITAS

CONFERENCIA MAGISTRAL

EN PACKAGING PARA A&B

PACKAGING: ¢(BASURA 0
UNA SOLUCION PARA REDUCIR
EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS?

STEFAN GLIMM
Interpak / ALEMANIA

\ = | Miembro de la Junta de Asesores de Inter-

"r'-"""l. pack, la exposicion de packaging lider a nivel

'_ f‘__ mundial, y de su grupo de consejeros en Save

'\_ Food Initiative, sustentada por Interpack, FAQO

X 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).

-

Esta presentacion reflejara discusiones recientes en la
Unién Europea, a nivel global, asi 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 economia circular —sistema de
aprovechamiento de recursos donde priman la reduc-
cion, la reutilizacién y el reciclaje—; y contribuir en la re-
duccion del desperdicio de alimentos. Con ejemplos de
empagques flexibles y de redisefio de empaques para re-
ducir el desperdicio alimentario, se presentaran aspec-
tos avanzados de reciclado, sistemas de recuperacién y
opciones para reducir la basura a nivel global.

PARA ASISTIR PREREGISTRATE SIN CARGO EN

ftsexpo.com




TALLERES GRATUITOS DE
Je INNOVACION ALIMENTARIA

CONFERENCIA MAGISTRAL

EN ALIMENTOS

CONFERENCIA MAGISTRAL
EN PACKAGING PARA A&B

DE CREAR VALOR Y CAPTURARLA
ANTES QUE TU COMPETENCIA

MARCELO GUITAL
Guital & Partners / CHILE Q\N\‘)\“‘“

I COMO RECONOCER LA OPORTUNIDAD

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

27 DE SEPTIEMBRE / 13:00-20:00
AUDITORIO FRIDA KAHLO

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACION ALIMENTARIA
BEBIDAS

LOS DIARIOS SECRETOS DE UN HIDROCOLOIDE:
UN CASO REAL QUE CAMBIA EL SEGMENTO DE BEBIDAS

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

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

28 DE SEPTIEMBRE / 16:45-17:30 / AUDITORIO JUAN RULFO
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UNA SOLUCION PARA REDUCIR
EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS"

STEFAN GLIMM -
Interpak / ALEMANIA a“““

I PACKAGING: ¢(BASURA 0

Esta presentacion reflejara discusiones rementes
que se han dado en Interpack 2017, sobre el rol del
packaging en: posibilitar un consumo sustentable
de alimentos; contribuir a la economia circular y a
la reduccion del desperdicio de alimentos.

28 DE SEPTIEMBRE / 16:00-17:00
AUDITORIO REMEDIOS VARO

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACION ALIMENTARIA
CARNICOS

FIBRAS, SU USO TECNOLOGICO

Y NUTRIMENTAL EN ALIMENTOS

Krzyztof Figurski
New Markets Development Manager de Interfiber/FXMo

Existen diferentes origenes y grados de fibras
que brindan mejora de procesos, asi como para
una 6ptima absorcion de grasa y agua. La plati-
ca ofrecerd mayor informacion sobre su uso en
productos saludables, dietas y su gran variedad

4 Tngudentss
& e

de aplicaciones en carnicos y otros segmentos.

27 DE SEPTIEMBRE / 13:30-14:15 / AUDITORIO CARLOS FUENTES



TATEXLYLE OUR SUGAR AND CALORIE
REDUCTION SOLUTIONS

HEALTHIER, TASTIER PRODUCTS UNPARALLELED EXPERTISE

Consurmers want products thal are lower in sugars and Whether you're locking to enhance health benefits by
calories, but deliver the same satisfying sweelness and reducing sugar. improve ingredient statements and
texture they ve come to expect. This demand sets a high product labels, or optimize sweetener costs — we have
bar for food and beverage manufacturers like you, the expertise to gel your ideas into consumers” hands,

Qur wide range of specially ingredients offers an Unrivaled formulaton expertise

extensive toolbox of solutions you can draw on 1o create ,
* In-depth experience combining ingredients to

new products and fermulations. By using our sweeteners W
reduce sugars and calories

and/or fibers, you can reduce sugar and calories while

maintaining essential sensory and functional attributes * Local and dedicated Technical Service team to help
5 . Tal= it iminl e . nes a
such as bulk, texture and browning. identify and impiemeant solutions that work for you
* Decades of scienlific research, with expertise in areas

With our depth and breadth of sweetening knowledge

ACross a range of F'.IFCIIjUE[ E-]‘.EQDFIEE-. we L vr!__rgi_F. Yo such as ‘_-,"‘.‘FJE--:_-I'.-*_HI sCience, .‘:_11'r11|_|l-'_-it'ur| scignce,

¥ ' i dacy = e P - i Frie o
create deliciously sweet foods and beverages that won't particle design and bio- and organic chemistry,

add bulk to consumers waistlines



CARNE CULTIVADA: REFLEXIONES, DESAFIOS Y
ALCANCES DE UNA NUEVA INDUSTRIA

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

.
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o I

La conferencia llevara a la reflexion: ¢donde
se ha innovado en carne in vitro?, ¢cuéles han
sido sus resultados?, ;desmerece el sabor de
esa carne?, ;/es mas costosa que producir un
animal de engorda?

27 DE SEPTIEMBRE / 16:15-17:00 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

BACTERIAS ACIDO LACTICAS:
COMO EVITAR QUE REDUZCAN LA VIDA EN ANAQUEL

Maria Dolores Garcia
Investigadora Titular de la Unidad de Tecnologia Alimentaria

©

CINTEJ

La vida de anaquel de los productos carnicos
depende del nimero y tipo de bacterias inicia-
les presentes, sus condiciones de crecimiento
y de almacenamiento (temperatura, pH...).
¢ Como enfrentar el reto?

28 DE SEPTIEMBRE / 15:15-16:00 / AUDITORIO JUAN RULFO

. INDULGENCIA

¢QUE DEFINEA UN COLOR NATURAL
EN AUSENCIA DE ESTANDARES REGULATORIOS?

Sensient Colors

SENSIENT®
FOOD COLORS

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

28 DE SEPTIEMBRE / 16:15-17:00 / AUDITORIO CARLOS FUENTES

AFFECTIVE FLAVORS,
RECORDAR ES VOLVER A VIVIR

Juan Thuemme
Gerente Creativo (Saborista Senior) de Etadar

o

etadar

Cada sabor nos trae un recuerdo que nos mar-
co, es por esto que la reaccion al probar un
sabor no serd la misma en cada ser humano,
dependera del pais, cultura, religion, costum-
bres y sucesos de vida.

28 DE SEPTIEMBRE / 18:00-18:45 / AUDITORIO JUAN RULFO
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TALLERES GRATUITOS DE INNOVACIGN ALIMENTARIA
LACTEQS

CHEESELOVERS: DIFERENCIATE A TRAVES
DE LA EXPERIENCIA SENSORIAL

Pactli Cabanétos
Gerente de Marketing Segmentos de Ingredion México

Existe una variedad de quesos influenciados
por la region, cultura y medio ambiente; esto
ha originado quesos con caracteristicas dife-
rentes. Los almidones modificados permiten

D
Ingredion.

formular la textura ideal.

27 DE SEPTIEMBRE / 11:45-12:30 / AUDITORIO CARLOS FUENTES

TRANSFORMACION DIGITAL
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

José Uriarte
Vice President Business Model de Blendhub

La digitalizacion de los procesos industriales
esta definiendo nuevas formas de resolver los
retos de este cambio estructural de sociedad.
¢Como afecta esto al sector alimentario y al

b <
Premium

INGREDIENTS

A Blendhub Corp. brand &

lacteo en particular?

27 DE SEPTIEMBRE / 13:45-14:30 / AUDITORIO JUAN RULFO

PROTEINAS Y GRASAS LACTEAS, GMALAS 0 BUENAS?:
LO QUE NOS DICE LA EVIDENCIA CIENTIFICA

Moisés Torres
Director de Investigacion en Nutricién del National Dairy Council

La charla compartira la mas reciente evidencia
cientifica de los efectos benéficos de las pro-
teinas de los lacteos y el rol que pueden jugar

-
Think @3 Dairy
e osbavErene | en la nutricion humana como proteinas de la

mas alta calidad.

27 DE SEPTIEMBRE / 14:45-15:30 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

TECNOLOGIA DEL
YOGURT
Sandra Vargas

Representante en Ventas Técnicas Lacteos para el Negocio de Hydrosol,
SternVitamin, SternEnzym

¢ Es posible prevenir o reducir los errores que

oy resultan de un proceso no 6ptimo para la ela-
Sterningredients | boracion de yogurt? Se daran los elementos
para prevenir o solucionar los errores en un

México
proceso de fabricacion de yogurt.

28 DE SEPTIEMBRE / 12:00-12:45 / AUDITORIO JUAN RULFO
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NUEVAS FUENTES ALIMENTARIAS: ¢DESPLAZARAN
LAS LECHES VEGETALES A LOS LACTEQS?

Maria Patricia Chombo
Investigadora de Alimentos Lacteos de CIATEJ

CINTEJ

Cada vez mas el consumidor esta recurriendo a
productos semejantes a los lacteos, provenien-
tes de fuentes de origen vegetal. ; Qué impulsa
al consumidor a esta eleccion?, una informa-
cion mediatizada?

28 DE SEPTIEMBRE / 16:15-17:00 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

PACKAGING

REVOLUCIONANDO CON INNUVACI(]N UNA CATEGORIA:
EL CASO DE EXITO DE ATUN DOLORES

Ernesto Boleaga
Gerente de Proyectos de Innovacion de Pinsa Comercial

Daniela Ortiz

Gerente de Mercadotecnia de Pinsa Comercial

Py e
V%Ins

OERCIAL

El redisefio del envase de Atun Dolores es re-
sultado del trabajo de investigacion del equipo
de innovacion y mercadotecnia de la marca, y
en esta charla compartiran los aprendizajes de
este caso exitoso.

27 DE SEPTIEMBRE / 16:45-17:30 / AUDITORIO JUAN RULFO

EMPAQUES Y NEUROCIENCIA: PRINCIPIOS
PRACTICOS PARA CONQUISTAR AL CONSUMIDOR

César Monroy

Director Cientifico de SEELE Neuroscience

SEELE

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

27 DE SEPTIEMBRE / 17:45-18:30 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

TRANSFURMAL‘I(]N DEL PACKING: EL ANTES
Y EL DESPUES DE LOS MATERIALES PARA ENVASES

Hiram Cruz

Director General de AMEE

amee

facién mexicana
de envase y embalaje

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

28 DE SEPTIEMBRE / 14:45-15:30 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

8
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"\ PANIFICADOS

BETTER-FOR-YOU BREAD:
INNOVACION EN LATINOAMERICA

Stephanie Mattucci

Assaciate Director Food Science de Mintel

Existe una demanda por panes y productos de
panaderia mas saludables, ¢;pero las marcas
estan haciendo los suficiente para conocer las
demandas de una conciencia en salud? ¢Cua-
les son las oportunidades?

27 DE SEPTIEMBRE / 11:30-12:15 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

TORTILLA PR[}BI(]TICA,
HACIENDO MAS QUE UNA TORTILLA

Jorge Reyes

Profesor Investigador Titular de la Facultad de Farmacia de la UAEM

La demanda de probioticos esta 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 probidticos.

28 DE SEPTIEMBRE / 13:00-13:45 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

iDATE UN GUSTO NUTRITIVO!
TENDENCIAS EN PANIFICACION Y SNACKS

Francisco Ibarzabal

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

27 DE SEPTIEMBRE / 14:45-15:30 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACION ALIMENTARIA
SALUD Y BIENESTAR
NATURALMENTE SALUDABLE:
REDUCCIGN DE CARBOHIDRATOS USANDO ERITRITOL

Arcides Félix

Market Development Manager H&N for LATAM de Jungbunzlauer

Se exploraran 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 panificacion.

27 DE SEPTIEMBRE / 12:00-12:45 / AUDITORIO JUAN RULFO

MINTEL

VFuMEC

Ingredion

Jungbunzlauer
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& Blprdhub brand e

#CloudBlending

Formulacion - Mezda - Materlasprimas - Logistica - Gestiondedatos - Finanzas - Control de caidad

La flexibilidad y eficiencia que necesita para fabricar
mezclas de ingredientes alimentarios en polvo

OIOIGIOIIOISIS)

Locteos Quesos Ponificados Solsas Cornes Aceites  Azicores Productos
vegetarianos

CONOZCANOS STAND 1822
CONFERENCIA: "Transformacion digital en lo industria alimentaria”
José Uriarte, Blendhub VP Business Model
Miércoles 27 de septiembre alas 13:45h
Auditorio Juan Rulfo

in " 4 www blendhub.com



MICRO Y NANOENCAPSULACION DE INGREDIENTES
FUNCIONALES: ¢ES SEGURO INGERIR NANOPRODUCTOS?

Hugo Espinosa

Investigador del Departamento de Tecnologia Alimentaria de CIATEJ
Zaira Garcia

Investigadora del Departamento de Biotecnologia Médica y
Farmacéutica de CIATEJ

Aunque un ingrediente sea saludable, si no
sabe bien dejara de ser consumido. La encap-
sulacion de ingredientes bioactivos elimina o
reduce significativamente los sabores inde-

CINTEJ
seados en los alimentos.
27 DE SEPTIEMBRE / 13:00-13:45 / AUDITORIO DIEGO RIVERA

EL ROL DE LA INDUSTRIA PRIVADA Y SUS CAPACIDADES
TECNICAS PARA PROMOVER LA NUTRICION

DSM
La coexistencia de deficiencias nutricionales y
obesidad genera gran presion para disminuir
°DSM el consumo de productos altos en calorias,
| ¢c6mo hacerlo sin disminuir la ingesta de mi-
cronutrientes esenciales?

27 DE SEPTIEMBRE / 16:15-17:00 / AUDITORIO CARLOS FUENTES

SOBRE TENDENCIAS, CASOS DE EXITO Y ME.

SOLUCIONES EN ANTIOXIDANTES NATURALES
PARA LOS DESAFIOS DE VIDA EN ANAQUEL

Roger Nahas

Vice President of Global Applications & Product Development de Kalsec
Se hara una revision de los antioxidantes natu-
rales disponibles en el mercado, emparejados
con varias estrategias de gestion de oxidacion
lipida, que mejoran la vida de anaquel en car-
nes, aceites y mas.

27 DE SEPTIEMBRE / 17:45-18:30 / AUDITORIO CARLOS FUENTES

(:5 ‘ kalsec

UNA NUEVA PERSPECTIVA DE SALUD DIGESTIVA:
SU IMPACTO EN LA SALUD INTEGRAL

Mark Cope
Gerente de Nutricion Aplicada de DuPont Nutrition & Health

pactar en mejor control del peso, mayor salud
digestiva y mejor salud inmune. Nutrientes
como las fibras (prebidticos) y los probidticos

Una microbiota intestinal saludable puede im-

deben ser considerados.

28 DE SEPTIEMBRE / 13:30-14:15 / AUDITORIO CARLOS FUENTES

TAMBIEN PRESENTARAN CONFERENCIAS

JORES PRACTICAS:

D) 1Bl

NATUREX#2

SENSIENT’ TATE " LYLE

FLAVORS

PARA ASISTIR PREREGISTRATE SIN CARGO EN

ftsexpo.com
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A EXPO

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

Mas de 350 proveedores lideres de ingredientes, aditivos, soluciones, agroindus-
tria y maquinaria para procesamiento estaran reunidos en un piso de exposicion que este
afio contara con una superficie de 21 mil metros cuadrados.

Durante dos dias, la Expo ofrecera a los visitantes atractivas, aromaticas y deliciosas de-
gustaciones para experimentar las innovaciones y conocer las Ultimas ten-
dencias que los proveedores estan lanzando al mercado mexicano y latinoamericano:

COLORANTES » ENDULZANTES Y EDULCORANTES * ENZIMAS ¢ ESTABILIZANTES,
EMULSIFICANTES Y CONSERVANTES * HIDROCOLOIDES, GOMAS Y GRENETINA e
ALMIDONES * HARINAS Y DERIVADOS DE GRANOS e INGREDIENTES FUNCIONA-
LES * INGREDIENTES NATURALES e INGREDIENTES DESHIDRATADOS ¢ SABORES
Y FRAGANCIAS * TEXTURIZANTES e VITAMINAS, MINERALES Y AMINOACIDOS o
PROTEINAS Y COLAGENO * GRASAS, ACEITES Y ESENCIAS * RELLENOS » PRODUC-
TOS QUIMICOS * DERIVADOS DE LACTEQS * FIBRAS ¢ METODOS DE CONTROL Y
LABORATORIO ¢ MAQUINARIA PARA PROCESAMIENTO e HIGIENE Y LIMPIEZA e
ENVASADO, ETIQUETADO Y LOGISTICA  MATERIA PRIMA DE AGROINDUSTRIA o
CERTIFICADORAS * CAPACITACION Y CONSULTORIA * SOLUCIONES TECNOLOGICAS

12

Esta amplia cantidad de empresas lideres
te haran vivir momentos extraordi-
narios a través de experiencias
sensoriales para entregarte la explica-
cion practica de sus ingredientes y materias
primas mas novedosas y como puedes apli-
carlos en tus formulaciones para mejorar-
las, potenciarlas o crear nuevos productos.

En el piso de exposicion tendras a tu al-
cance los Talleres Gratuitos de In-
novacion Alimentaria, mas de 35
conferencias para que conozcas las Ultimas
tendencias de la industria, herramientas
para enfrentar retos, soluciones practicas,
desarrollos innovadores y procesos eficien-
tes. A estos talleres se suman las confe-
rencias que presentaran en sus stands IFT,
Mintel e Innova, ésta ultima como cada afio
nos traera con su Pabellon Prueba la
Tendencia los grandes hallazgos de la
industria alrededor del mundo.



Un ambiente de camaraderia y networking
te esperara en el Salén 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, tendras a tu disposicion
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. Reldjate, conver-
sa con tus pares de la industria, refréscate
y acompafia tu bebida con un canapé para
luego seguir recorriendo los pasillos de esta
colorida, aromatica y atractiva exposicion.

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

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

jVisita la Expo, conoce las innovaciones de
los mas de 350 expositores, asdmbrate con
nuevos sabores, aromas, texturas, nuevas
posibilidades para tus productos, jy vive
una experiencia extraordinaria!

¢ Qué encontraras en el Piso de Expo?

¢ Degustaciones y experiencias sensoriales con la aplicacion practica de las

innovaciones en ingredientes

o Talleres Gratuitos de Innovacion Alimentaria

e Pabellon Prueba la Tendencia a cargo de Innova Market Insights

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

 Salon 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 conexion a internet, patrocinado por DSM
13




EL MEJOR NETWORKING
ENTRE COLEGAS DEL SEGTUR

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

Conocer a mas de 350 proveedores lideres del mercado
que exhibiran sus innovaciones que marcan las tendencias de la in-
dustria. Descubre todo lo que pueden ofrecerte.

Agendar una reunién con los proveedores que podran ayu-
darte a desarrollar nuevos productos para tu empresay conocer las
propuestas que tienen para ti.

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

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

Con el Pase Dorado tendras acceso a nuestras deliciosas co-
midas donde conviviras con tus colegas del sector que asistiran a
nuestros congresos internacionales.

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

PARA ASISTIR
PREREGISTRATE SIN CARGO EN




SANTOTOMAS J NaturaExtracta’

Next keys for a healthy life

Una parada a las soluciones con ingredientes naturales

Aseguramiento de calidad in-house & deteccidn deresiduos, contaminantes y adulterantes,

Deshidrotacion, Exiraccion Estandarizacion
corte y molienda i y formulacion

-

Soluciones &
delivery systems

s

Agricultura por confrato

r \
- L "
. E v
I = g =T
AL p i i
! ‘.I--II-J! - ’i I.r
-.\ i SO i -, y
N

MNaturaExtracta® maonufociura,

formulocion v distnbucion  de
ingrediantes y saluciones basadas
en exlrodlives nolurales, con 4
& funciendlidodes:

Santo Tomas®

*Seguridod y conlionzm desde =l “.'
campo hasta ol cliente.
* Chiles, especias, semillas y fntos secos:

«Planta. de procesomiento, desde la

11 & B4 = - -"‘W r * Exiracios nolurales pora sabores;
dcs.mc.:lmfc.nf_lc:-n, corte, .:'.-ml tenda y mczclg: i 3 e I "+ Colores naturales-

*Eliminocian de poldgenos y  reduccion i <5 = Profecaian para alimentas

o { = Ingredientes hioaclivos

y 4 d!‘

% ) FssC 22000 ';__Z_ % ﬁ

™

microbiong pora gorantizor la seguridod,

&\ N




/

PARCL|
PRUEBA

o%e% INNOVA

\
L

‘§ @ MARKET
wie® INSIGHTS

La sexta edicion del Pabellon Prueba la Tendencia de Innova Market Insights compartira
los mas interesantes hallazgos en desarrollo de innovaciones para la industria de alimentos
y bebidas que estan impactando al mundo. Este espacio de ideas novedosas incluira un
programa de conferencias, vitrinas con productos reales, y posters con cifras y graficas que
permitiran un entendimiento integral de lo que esta sucediendo en el planeta con respecto a
las grandes tendencias. Aqui algunos adelantos:

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

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

BALANCE MAS DULCE: La busqueda de
los consumidores de un balance entre la
salud y el sabor esta conduciendo a una
profunda innovacion en el desarrollo de
nuevos productos.

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

ENCAPSULANDO MOMENTOS: Diferentes
momentos requieren diferentes alimentos.
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PURA SOFISTICACION: Los consumidores
estan dispuestos a pagar un poco mas por
productos indulgentes que ofrezcan un mo-
mento de escape y calidad premium.

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

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

LIMITES CONFUSOS: Los productos més
innovadores estan siendo observados en
cruces de diferentes categorias.

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

TENDENCIA

_ PARA ASISTIR
PREREGISTRATE SIN CARGO EN

ftsexpo.com




Potenciadores Sazonadores CO ‘ ores
Sabores Esteres Bloqueadores

TECNOLOGIA
EN SABORES

Stadapter® e%a rome® coacervate” ApPective Flavors
. . flativ
Jenoscent® lipolizade :- paive

etadarcom.mx / atencionalcliente@etadar.com.my / Tel. 5561 4200

5 2
532,57




MAS CONFERENCIAS
N EL PISODE EXPO

IFT: INNOVACION Y CONTEXTO
DE LA INDUSTRIA

El Institute of Food Technologists ofrecera nuevamente una serie
de conferencias gratuitas en su stand para todos los profesionales
visitantes.

EI'IFT dara cuenta de como la ciencia y la innovacion se estan colo-
cando en el mundo como elementos clave para la nutricion, la segu-
ridad y la alimentacion sustentable viable para todos.

En este programa de presentaciones daré a conocer los datos mas
relevantes de sus recientes investigaciones en tecnologia de ali-
mentos, generara un interesante foro de discusion y dara consejos
para crear y gestionar proyectos que promuevan el desarrollo de la
ciencia de los alimentos.

Ll

iACERCATE AL STAND DEL IFT

Y CAPACITATE EN CIENGIA
E INNOVACION!
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MINTEL: INTELIGENCIA
DE MERCADO Y TENDENCIAS

Mintel, la agencia de inteligencia de mercado de nivel mundial com-
partird a través de conferencias gratuitas en su stand las novedades
que ha recolectado en diversos paises y continentes.

Clean label, y tendencias en azlcar y endulzantes seran algunos de
los temas a tratar en estas dos jornadas de actualizacion. Stepha-
nie Mattucci, Directora Asociada de Food Science de Mintel, sera la
presentadora.

Inteligencia de mercado, cifras, contexto e insights se explicaran a
detalle en estas charlas especialmente disefiadas para dotar a los
visitantes a la expo de los conocimientos mas nuevos que tiene la
industria alrededor del mundo.

Y -7 WRaEn
iDESCUBRE LAS OPOR TUNIDADES
DE ACTUALIZACION EN
EL STAND DE MINTEL!



INDUKERN

MAS DE 30 ANOS CREANDO FORMULAS TRIUNFADORAS

Nuestro COMPROMISO es con la calidad v el servicio. DESARROLLAMOS
sistemas optimos de emulsion v estabilizacion, ofreciendo COMPETITIVIDAD

en sistemas y servicios de alto calidad.
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DEL FTS & EXPO 2016

22 de septiembre, 19:00 hrs, Piso de Exposicion

Disfrute de bebidas, canapés, musica viva y atractivos premios

iUsted es nuestro invitado, lo esperamos!
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ALEJANDRO CANTARELLI
acantarelli@entasis.com / 52 55 5605 1777 ext. 118



FOOD TECH SUMMIT
UUNGRESU INTER

Food

SUMMIT20O17 <@

PHIL LEMPERT
SupermarketGuru.com
USA

I PREPARATE PARA

EL GRAN IMPACTO DE
LA AGRICULTURA CELULAR

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

DE INGREDIENTES QUE ESTA
REEMPLAZANDO A LOS TRADICIONALES

Acompafia 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 mas sentido a los consumidores y
las marcas en México.

I EXPLORA LA NUEVA GENERACION

CON LAS TOP TEN TRENDS
DE LA INDUSTRIA

¢Quieres saber de qué se trata
cada una de estas 10 tenden-
cias y como aprovecharlas? No
te pierdas la ponencia de esta
expertay referente de la indus-
tria a nivel mundial desde hace
mas de 20 afos.

I NUTRETE DE GRANDIOSAS IDEAS

LU ANN WILLIAMS
Innova Market Insights / HOLANDA

ADELANTATE A LAS TENDENCIAS:
CREA UN PRODUCTO HOY

PARA LA GENTE DEL MANANA
El mundo de la comida esta
cambiando radicalmente. Este
et experto en consumo, marke-
ting y cambios culturales te
ayudara a repensar la crea-

-

farh

= cion de alimentos, tomando en

#‘l cuenta el presente para impac-
.- tar en el futuro.

CAMILO HERRERA
RADDAR / COLOMBIA

0%

PRECIO ESPECIAL

S 8,640 + IVA*

VALlDO HASTA EL 28/07 *Consultar tarifa especial con hotel incluido.

INFORMES E INSCRIPCION:

capacitacionmx@enfasis.com / ++52 55 5605 1777 Ext. 113
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¢ES EL CONTEXTO ACTUAL
UN DESAFIO 0 UNA TRAMPA PARA
LA INDUSTRIA? DESCUBRELO

La Dra. Katz analizara las va-
riables que ha generado la po-
litizacion de los alimentos y del
comportamiento humano, asi
como una crisis de confianza
en el consumidor, para entre-
sy gar posibles respuestas ante
lBrl.. | esta realidad desafiante.
MONICA KATZ

Universidad Favaloro / ARGENTINA

EL CASO DE EXITO EN INNOVACION
“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 mas exitosa
del afio en Espafia, segin el
estudio Radar de la Innovacion
2016 de Kantar Worldpanel.

RAMON LACOMBA i
Grupo Alimentario Citrus / ESPANA

I ALIMENTA TU INSPIRACION CON

EL PANEL DE CONSUMIDORES

I SORPRENDETE CON
ENVIVO

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

RAUL VARGAS
Delta Research / MEXICO

PARA EL EXITO EN
LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

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

I DESVELA LAS 7 VARIABLES

LUIGI VALDES )
Autoridad en Innovacion y Liderazgo / MEXICO



Su interlocutor competente para
los ingredientes de alimentos

Visitenos en el Food Tech
Summit Ciudad de México 2017
en el stand 16
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CONSEJOS DEL GURU DEL
DISENO DE PACKAGING

Con su creativa, abierta y en-
tusiasta manera de generar y
compartir ideas, el gurd de la
innovacion en packaging expli-

: cara las mas eficientes mane-
ras de desarrollar empaques
creativos.

I LLEVATE LOS 20 MEJORES

P
LARS WALLENTIN
packagingsense.com / SUIZA

IMPULSAR TU MARCA A TRAVES
DEL DISENO DE PACKAGING

Conferencia emocionante, sor-
prendente y divertida, que a
través de casos reales en diver-
S0s paises y culturas ensefiara
a desafiar a los consumidores
mediante disefios que cuentan
historias apasionantes.

I COMO CONTAR HISTORIAS E

HERNAN BRABERMAN
Tridimage / ARGENTINA

0%

PRECIO ESPECIAL

$ 5,400 + IVA*

SOLUCION VS DISRUPCION PARA
TUS INNOVACIONES EN PACKAGING

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

I REFLEXIONA Y DECIDE:

DAVID LUTTENBERGER
Mintel / USA

DESCUBRE QUE CAMBIO Y
COMO APROVECHARLO

Nuevas formas de venta, dife-
rente distribucion de textos y
modernas tecnologias surgen
para evolucionar el packaging.
La charla dara cuenta de los
cambios y como impactan en
los envases.

I TOP TEN TRENDS DEL PACKAGING:

JORGE SARASQUETA
Innova Market Insights / ARGENTINA

x_*
”\
/|

VAL'DO HASTA EL 11/08 *Consultar tarifa especial con hotel incluido.

INFORMES E INSCRIPCION: capacitacionmx@enfasis.com / ++52 55 5605 1777 Ext. 113
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Y AMENA CONVERSACION
ENTRE COLEGAS

B Ejecutivos de innovacion y de-
sarrollo de empaques hablaran
de la realidad de su labor. Sera
una agradable charla a la cual
se sumaran los ejecutivos asis-
tentes en una ronda de comen-
tarios, preguntas y respuestas.

I PARTICIPA EN ESTA FRANCA

JORGE MAQUITA
Packinnovation / MEXICO (moderador)



GUIA DEL VISITANTE

Asista de manera gratuita a:

o EXPOSICION. Més de 350 proveedores lideres de la in-
dustria de alimentos y bebidas.

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

o CONFERENCIAS GRATUITAS DE INNOVACION ALI-
MENTARIA. Mas de 35 charlas con especialistas naciona-
les e internacionales en diferentes segmentos de la industria.

* PABELLON PRUEBA LA TENDENCIA. Cifras, analisis
e innovaciones en productos alrededor del mundo, explica-
dos de manera gréfica, ademas de conferencias.

o CONFERENCIAS DE IFT Y MINTEL. Charlas que el
organismo internacional mas respetado y la agencia inves-
tigadora global ofreceran en sus stands.

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

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

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

PREREGISTRATE SIN.CARGO EN
ftsexpo.com

DE INNOVACION ALIMENTARIA

@ L/

FOOD TECHNOLOGY
SUMMIT & EXPO MEXICO 2017

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

FOOD TECH SUMMIT (Congreso con costo)

ACREDITACION: 27 de septiembre, 8:30

CONGRESO: 27 v 28 de septiembre, 9:00 a 14:30

Auditorio Frida Kahlo (Sala A, planta alta)

FOOD PACK SUMMIT (Congreso con costo)

ACREDITACION: 27 de septiembre, 9:30

CONGRESO: 27 y 28 de septiembre, 10:00 a 14:30

Auditorio Remedios Varo (Sala C, planta alta)

EXPOSICION: 11:00 a 19:30, (Salas By C, planta alta)

TALLERES GRATUITOS DE INNOVACION

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 dia

DONDE COMER:

e Area de buffet en el piso de exposicion

e Restaurante Galeri (planta alta del Centro Citibanamex)

e Cafeteria en el piso de exposicion (Sala B)

e Restaurante Sanborn’s (a un costado de la entrada principal
del Centro Citibanamex)

FIESTA DEL 10 ANIVERSARIO

con un concierto masivo de Opera Prima Rock
Tributo a Queen y coctel formato bar lounge

PATROCINADO
POR SENSIENT®

FOOD COLORS
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U5 TESTIMONIALES

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

ULTIMAS

OPORTUNIDADES

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

Cathrin Kurz
Gerente Senior de Innovacion y

Marketing de Ingredion México

NUEVAS IDEAS

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

Ricardo Sanchez Villalon
Director General de Sensient Colors
Latinoamérica

NOVEDADES

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

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

EXPERIENCIAS

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

Juan Vilches
Director de Marketing Latinoamérica

de Bell Flavors & Fragrances de México




SIN GARG

ESTRATEGIAS

EI' FTS & Expo es un lugar muy estratégi-
co. Esta creciendo ano tras afio, lo que lo
hace un evento famoso y, quiza, el mejor
de la industria alimentaria.

Enno von Schirmeister
Administrador General de
Distribuidora Alcatraz

PRODUCTIVIDAD

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

Miguel Angel Suarez

de Nuevos Productos de Nestlé

TENDENCIAS

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.

Estela Barrios
Area de Desarrollo de
Proveedores de Grupo Herdez

INNOVACION

Esta edicion me ha parecido increible, ya
que encontré muchas alternativas e in-
novacion en ingredientes.

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

. CALIDAD

Siempre se aprecia la excelente organiza-
cion, asi como la calidad de expositores
y soluciones, por ello se ha convertido en
el punto de reunion para todos los invo-
lucrados en la produccion de alimentos.

Guadalupe Soto
Gerente Corporativo de Sukarne
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TARIFAS EoPELIALES
EN AVIONES Y HOTELES

RESERVACIONES POR E-MAIL:

Maricela Espinoza / htl-logisticsummit@t-organiza.com

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

FIESTA AMERICANA TORED

Habitacion
Estandar en Plan Europeo
$1,850.00 MXN*

Blvd. Manuel Avila Camacho 5,
Fracc. Lomas de Sotelo, Ciudad de México

CROWNE PLAZA HOTEL DE MEXICO
Habitacién

Estandar en Plan Europeo

$2,400.00 MNX*

Dakota 95, Col. Napoles, Municipio Benito
Juarez, C.P. 03810, Ciudad de México

Wifi

HOLIDAY INN EXPRESS & SUITES WTC

Habitacion

Estandar con Desayuno Continental tipo Buffet
$1,500.00 MNX*

Dakota 95, Col. Napoles, Municipio Benito
Juarez, C.P. 03810, Ciudad de México

Wifi / Llamadas locales en cortesia

*Tarifa por habitacion por noche mas impuestos + propina para camaristas y botones. Ocupacion
sencilla o doble, segiin describa. Los gastos extra seran liquidados por cada uno de los partici-
pantes a su salida, por lo que sera necesario entregar forma de garantia (tarjeta de crédito) a su
llegada al hotel. Las habitaciones serdn asignadas de acuerdo a la ocupacion de hotel.

PARA ASISTIR
PREREGISTRATE SIN CARGO EN

ftsexpo.com

Aeroméxico e Interjet, aerolineas 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 conyuges e hijos entre
12 y 21 afios de edad.

¥ AEROMEXICO.
CLAVE DE AUTORIZACIGN: IT20RGB8717N1

® 20% de descuento nacional, 15% internacional, sobre toda la estructura ta-
rifaria excepto clases V, R, N, |

* Vigencia para viajar del 24 de septiembre al 1 de octubre de 2017, siendo
necesario presentar ficha de inscripcion o carta invitacion al evento.

e Aplican todos los vuelos de AM y operados por AM.

 No aplican vuelos con cddigo compartido.

® Reservacion y venta en oficina de boletos y call center de Aeroméxico.

o El descuento aplica al momento de la expedicion del boleto.

e En caso de que se realice un cambio de fecha u horario se aplicaran los car-
gos correspondientes a la reglamentacion tarifaria, asi como la diferencia de
tarifa en caso de que no exista la clase reservada originalmente.

o El evento se darda de alta en la pagina 30 dias 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 6 5133 4000 en
la Ciudad de México, del interior de la Republica al 01 800 021 4000.

* interjet
CLAVE DE AUTORIZACION: FOOD17

® 10% de descuento sobre la porcion aérea del boleto a los asistentes.

o Los asistentes podran viajar con una flexibilidad en el viaje de 3 dias antes a
la fecha de inicio del evento durante las fechas del evento y 3 dias después a
la fecha final del evento.

 Podran viajar con descuento de todas las ciudades que tengan como destino
la ciudad sede del evento.

e E| 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 aplicaran los car-
gos correspondientes a la reglamentacion tarifaria, asi como la diferencia de
tarifa en caso de que no exista la clase reservada originalmente.

o El evento se dara de alta en la pagina 30 dias antes de la fecha oficial. Los
asistentes podran adquirir sus boletos de viaje Unicamente a través de la pagi-
na de internet http://www.interjet.com.mx/eventosinterjet.aspx con el codigo
de promocidn, siendo la tinica forma de pago con cargo a tarjeta de crédito.
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EXPOSITORES

= 3MMEXCD - AHA INTERNATIONAL CO,, LTD. - ADEGERMEY, - AERSA - AGROMDUSTRIAS DE CACAD CAMCO) - AGROPUR, INC - AIC, INC - ALDE CORP - ALOE MAUNLAVE - ALTECSA - AMTEX CORP -
« MNTOM PAAR - AUMEX - ASEAL MEXICE - ASOCIACION DE RORMALIZACION Y CERTIFICAZION - AURL / GANEDEN - BARAY CALLEBALT - BASF MEXICANA - BNP MEDIA - BTSA MEXCD -
« BUFETE OUIMICO - CARMI FLAVORS + CFS DRESEN - CHINA FOOD ADDITIVES G INGREDIENTS ASSOCIATION « CLAPST « CLARLANT - CLASEN QUALITY CHOCOLATE - CLAYTON - COMA -
« COMINSTRUMENTACON ¥ TECHOLOGLA - COMAX FLAVORS - COMPAR(A QUBMICA IHDUSTRIAL NEUMANN - CORPORATIVIS Y R - CREANDO TU HELADD - DANNOVA QUIMICA - DANTEC -
 DUANA FOOD. INC. - DIKEN INTERNATIONAL - DISTRIBUIDORA ALCATRAZ - DNV GL - DUAS RODAS - EHEDG EURDPEAN HYGENIC ENGINEERING & DESIGN GROUP - EL CRISOL - EL PARAKD -
- EMPACADDS GAUPD - EMPRESAS VILHER - ENZIMES DEVELOPMENT CORPORATION - ENZIDUM / AMAND - ESOUAL - FOF LATIN AMERICA - FERBERA - FLOTTWES MEXICO -
« FOOD EXPORT ASSOCIATION MID WEST USA - FOO0 PROTEINS, ING - FODOCHEM INTERRATIONAL CORFORATION - FOODING GROUP - FUFENG GROUP - FUTURE FOODS - G.5. UMM LINITED -
* GALACTIC - GAPELLI INGREDIENTS « GELITA MEXICO - GLASSVEN YANGZHONG SILICAS AND CHEMICALS IV, LTD. - GLOBE CHEMICALS - GNT - GRAM PROCESSIN GO, - GRANDTES MEXICO -
« GRUPO ALIMENTICID ROECH - GRUPO CENCON - CENTRO DE CONTROL - GRUPO EVALUAR - GRUPD HASAR - GRUPO LOZAND MIGOYA - GRUPD PREMIER - GRUPD OUINICD AMILLAN -

- GRUPO OUIMICO CONTRERAS - HEF TECH INTERNATIONAL - HEAT AND CONTROL - HEBE| HARMONY AMIND ACID CO., LTD - HOLOMEX, - ICL FOOD SPECIALTIES - INGRECIENTES FUNCIONALES DE MEXICO -
« INTERTEK, TESTING SERVICES DE MEXICD - INVEDUC - JU BRANDS - K- AP (KNOWLEDGE. AUTOMATION & PROCESS] - KONICA MINOLTA - LABORATORIO DE SERVICIDS CLINICOS ¥ ANALISIS TIXCOLOGICOS -
* LABDRATORIOS BECAR - LALLEMAND BID- INGREDIENTS - LAY USA - LEFIX & ASOCIADDS - LEGUE FOOD INGREDIENTS - LESCA - LEVAPAN - LIAOYANG - FUMANG FOOD CHEMICAL COLLTD - MAKYMAT -
* MALVERN / PAMALYTICAL - MARISWEET INTERNATIONAL - MCIMIRITZ INTERCONTINENTAL LL - MERCK MEXICO - MERIEUX NUTRESCAENCES - METCO - MEXICHEM - MITSUBISHI ELECTRIC - MOCAYLA -
« MORGAN OLEPTIC + NECGEN + NOREVD « NSF DE MEXICO - NUPROMIC « RUTRYPLUS - 0K QUALITY - DLEDESPECIAS « PANELCHOK MEXICD + POSSEHL - PRINTPACK - PRO LACNI - PRODUCTOS LONEG -

« PROLEIT - QUAGEN MEXICO - OSP FODD INGREDIENT CO1. LTD - QUFU XIANGZHOU STEVIA PROUCTS COLTD - DUICKLABEL SYSTEMS - UIMICA ANHER - RAFF - REACTIVOS Y EQUIPDS - RESOCO MEXICO -
~ AMACOLOR - RIVIANA FDODS, ING - ROUSSELOT, ING - RP ROYAL DESTRIBUTIDN MEXICD - RZBC GROUP.COL, LTD - SANMIK GROUP LIMITED - SERCO - SICA (SERVICIDS DE INGEMIERLA Y CONTROL AVANZADD -
« SINERFIL - SODIAAL - SFXFLOW « TANGIBLE KOS - TECHRO FOODINGREDIERTS - TECSA ALIMENTDS - THELMANN LCON - TTCA B0, LTD - TWILIGHT - U5 HGHBUSH BLUEBERRY COUNCIL -

« USA DAY PEA ANDLENTIL COUNCIL - USDEC (1.5, DIMIRY EXPORT COUNCIL) - VANTECH FOOD - VAPORZA - WATSON MARLOW - WATSON PHILLIPS - WEGDCHEM MEXICANA - WELEING -

« WENGER MANUFACTURING, INC  YUNNAN ADDIPHOS TECHNOLOGY COL LTD -
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DEGUSTAMOS

MILES DE SABORES HASTA LLEGAR A LA PERFECCION

Inspiradeos en el munde que nos rodea, desarrollamos sabores logrando un equilibrio perfecto
entre ciencia y creatividad, guiados por el guste del cansumidor, nuestro profunde entendimiento

de la industria y la pasién de nuestros expertos. -

Descubra como hacer Ginicos sus praductos en el mercado a través de nuestros deliciosos sabores
y tecnologias para bebidas, botanas, salsas, aderezas, sopas, platillos preparados, carnicos,
panificacién, productos lacteos, heladas y confiteria.

Creative Sourcing Green Oriented : Global & Regional Flavor in Motion
Inspiration

We bring life to products”

SENSIENT FLAVORS LATAM .
SENSIENT

sensientflavors.com | marketing.latam@sensient.com | +(52) 55 9140 6100
™y * son marcas comerciales y/o marcas registradas de Sensient Technologies Corparation.

FLAVORS
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FOOD COLORS
México: Tel. 52 (728) 285 0568 / 01 800 Bcolores (26 5673) - colorma-ventas @sensient.com www.sensientfoodcolors.com
Argentina: colorms-ventas @senslent.com - Costa Rica: colorcam-ventas@senslent.com .
Colombia: colorapa-ventas® sensient.com - Peru: colorpap-ventasi®sensient.com o @SEI‘I‘SIEHI'CﬂfﬂrS




