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Centro Citibanamex ® Ciudad de México

LA EXPOSICION LIDER DE INGREDIENTES, ADITIVOS, SOLUCIONES, PROCESAMIENTO Y PACKAGING PARA LA INDUSTRIA DE A&B EN LATINOAMERICA

iLidera el cambio! Descubre, inspirate
Y, conectate con eI futuro alimentario

! Este n documento interactivo, te recomendamos visualizarlo en equipos de escritorio con Acrobat Reader
Sino cuentas con el programa, puede d argarlo haciendo clic en el icono


https://get.adobe.com/es/reader/
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THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO esta de regreso!

16 anos impulsando la innovacion en la industria de A&B en LATAM

Llega THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO. La cita clave para todos los profesionales de la industria de
Alimentos y Bebidas en Latinoamérica. El 2 y 3 de octubre, el Centro Citibanamex de la Ciudad de Mé-
Xico serd el escenario de un encuentro sin precedentes donde la inspiracion, la innovacion y la ciencia
se unen para transformar el futuro de la alimentacion.

Durante 16 anos, este evento ha sido la plata-
forma ideal que:
* Reune a los expertos para compartir conoci-

VEB El V’DEo mientos, generar oportunidades y construir un
futuro mas sostenible para la alimentacion.

« Conecta al sector a través de negocios, pro-
veeduria, networking, capacitacidon, noveda-
des, tendencias y estrategias.

03:47/10:00 £ []

Esta edicidn busca ofrecer las herramientas necesarias para enfrentar los desafios del futuro de la in-
dustria alimentaria con:

- Su piso de exposicion con mas de 28 mil metros cuadrados, donde se presentaran las tendencias mas
novedosas, las ideas y soluciones mas innovadoras del sector de la mano de mas de 450 expositores.

- Las conferencias magistrales que se incluyen en la agenda del auditorio del SUMMIT 365 OMNICANAL.
- El Food Pack & Process Summit, cuya agenda va dirigida a la industria del envase y procesamiento
de alimentos y bebidas.

- Food Tech Talks, sumando mas de 45 conferencias gratuitas, divididas en tres auditorios abarcando
temas de interés que presentan expertos de cada ramo alimentario desde un enfoque técnico y dinamico.
- Un nuevo espacio de innovacion llamado “Future Market”, creado y gestionado por KM ZERO Food
Innovation Hub, el cual acogera a una seleccidn de 25 startups que operan en el mercado latinoame-
ricano, contara con una zona de exposicidon y showcooking propios.

Todo esto y mas, te permitiran mantenerte a la vanguardia, mejorar tus procesos, crear productos innovadores y
satisfacer las demandas cambiantes de tus consumidores.

Dos dias de inspiracion, innovacion y networking te esperan en THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO, el Ginico evento
gue te ayuda a impulsar tu negocio y construir relaciones duraderas con los lideres del sector.

Este 2024 tu puedes ser un@ de I@s asistentes. jRegistrate sin costo!


https://expo.thefoodtech.com/registro/?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7
https://youtu.be/3x8WerBInSE?si=HHObyZUb3-HO3mZz
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L PISO DE EXPO

iA la vanguardia en soluciones y tecnologia alimentaria!

Invierte en tu futuro profesional y participa en THE FOOD TECH® |
SUMMIT & EXPO, el evento clave para el sector alimentario en México
y América Latina.

Bajo sus tres ejes principales: Proveeduria + Capacitacion + Ne-
tworking, acuden profesionales calificados del sector para descu-
bririnnovaciones tecnoldgicas, ampliar su red de contactos y generar
nuevas oportunidades de negocio.

Y es que se trata de un evento que tiene como objetivo principal brin-
dar las principales herramientas para enfrentar los desafios y crear
soluciones innovadoras a través de:

+28.000 m? de exposicion.

+450 expositores, para obtenerideas y soluciones para desarrollary
mejorar los productos alimenticios.

+20.000 asistentes, para hacer networking e interactuar con pares
del sector.

+45 conferencias gratuitas, para adquiririnformacién actualizada y
relevante.

Todo en un sodlo lugar con una variedad incomparable en productos,
servicios e innovaciones, que te ayudaran a crear un futuro alimenta-
rio préspero. Durante dos dias, preparate para despertar tus sentidos
y descubrir ideas innovadoras para el desarrollo de tus productos.

) CONSULTA EL PLANO DE LA EXPO

+450 expositores de la
[ ]

industria de tecnologia para A&B

ﬁ Pabellon asiatico

Sumergete en un universo de
innovacion en el piso de Expo:

Proveedores de ingredientes,

aditivos y materias primas:

e Almidones

e Colorantes

e Derivados de lacteos

e Endulzantes y edulcorantes

e Estabilizantes, emulsificantes
y conservantes

e Fibras

e Grasas, aceites y esencias

e Harinas y derivados de granos

e Hidrocoloides

e Ingredientes deshidratados

e Ingredientes funcionales

e Ingredientes naturales

e Productos quimicos

e Proteinas y colageno

e Rellenos

e Saborizantes y fragancias

e Texturizantes

¢ Vitaminas, minerales y aminoacidos

Proveedores de procesamiento,
packaging y maquinaria:

e Codificacidon y marcaje

e Embalaje

e Empaques

o Etiquetas y hologramas

e Maquinaria de Food Processing
e Maquinaria para envasado

e Sistemas de automatizacion

e Tapasy cierres

Servicios parala industria:
e Asociaciones y Camaras
e Capacitacion y consultoria
e Certificadoras
e Higiene y limpieza
e Infraestructura
e Métodos de control y laboratorio
e Soluciones tecnoldgicasy
de automatizacion

28,000 m? : :
5 pabeton Canads

Pabellon Prueba
la Tendencia

Pabellon de startups
“Future Market” by KM ZERO

CAPACITACION

» 2 SUMMIT INTERNACIONALES - » +45 CONFERENCIAS GRATUITAS -
2 VIRTUAL SESSIONS - « MESAS DE COACHING - * WORKSHOP -

Actualizate y no te pierdas la oportunidad de escuchar a los lideres del pensamiento
en innovacién alimentaria:

Inspiracion de talla mundial: Con el SUMMIT 365 OMNICANAL, aprenderas de los
mejores, pues este congreso de innovacién alimentaria con ACCESO PAGO, contara
con importantes referentes internacionales.

Eleva tus habilidades en packaging: Con un auditorio renovado y ahora con el nombre
de FOOD PACK & PROCESS SUMMIT y con ACCESO GRATUITO, adquiriras las bases para
enfrentar los desafios del mercado del packaging, envasado y procesamiento.

Amplia tus conocimientos: Con las FOOD TECH TALKS, un programa de conferencias
de ACCESO GRATUITO para que comprendas tematicas de interés, desde la innovacion
en productos hasta la incursion de la inteligencia artificial en la industria alimentaria.

Estas platicas se complementaran con mesas de coaching y un workshop para crear un
entorno propicio para el intercambio de ideas, la colaboracidn y la generacion de soluciones
innovadoras que abran las puertas a nuevas oportunidades profesionales y de crecimiento.


https://expo.thefoodtech.com/registro/?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7
https://tftexpo.infoexpo.com.mx/fp/web/plano/public?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7
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NETWORKING

- COMEDOR PASES DORADOS - - COFFE BREAKS - - LOUNGE LATAM -

Interactua con tus pares del sector en nuestros espacios especiales de networking:
Comedor: Una comida disenada especialmente para los asistentes que cuenten con un
PASE DORADO, mientras disfrutan de la companhia de sus pares del sector.

Coffe Breaks: Areas de café gratuito, ubicados a lo largo del piso de exposicién, donde los
asistentes podran conectary reencontrarse con sus companeros de la industria.

Lounge Latinoamericano: Un lugar para generar relaciones a largo plazo, compartiendo
y desarrollando ideas con los jugadores clave de LATAM, mientras disfrutan de canapésy
bebidas. Si cuentas con Pase Dorado, Plata, Expositor o eres conferencista, podras tener
acceso.

En estos espacios podras:

e Encontrarimportantes conexiones comerciales con colegas de Latinoamérica.

e Debatir en el intercambio de informacion.

e Acercarte a las ultimas tendencias del sector.

e Disfrutar de distintas demostraciones, degustaciones, prototipos, entre otros, de las re-
cientes aplicaciones y desarrollos.

iSIENTE LA ENERGIA, VIVE LAS CONEXIONES Y
CREAOPORTUNIDADES HACIENDO NETWORKING!

PRINCIPALES AREAS EN EL PISO DE EXPO

THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO es un evento muy dindmico, pues cuenta con diversas areas de interés:

¢ Un piso de Expo conformado por mas de 450 expositores ¢ Pabellon Prueba la Tendencia de Innova

e Auditorio SUMMIT 365 OMNICANAL Market Insights

e Auditorio FOOD PACK & PROCESS SUMMIT e Food Labs CIATEJ

e Auditorios FOOD TECH TALKS GRATUITAS e Coffee Breaks

e Conferencias en stands del Institute of Food Technologists ¢ Lounge Latinoamericano
(IFT), Innova Market Insights, Asociacién Mexicana de e Salén comedor
Envase y Embalaje (AMEE), MINTEL y CIATEJ


https://expo.thefoodtech.com/registro/?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7
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FUTURE MARKET
BY KMZERO
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KM ZERO se convierte en socio estratégico de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO

KM ZERO Food Innovation Hub, el mayor think tank de innovacion en alimentacién de Espana, y B2B La-
tam a través de THE FOOD TECH® han unido fuerzas para crear un nuevo espacio dedicado a la innovacion
alimentaria dentro de la 16° edicién de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO.

Este espacio llamado “Future Market” by KM ZERO sera un foro de difusién que reunira a 25 startups pre-
viamente seleccionadas, cuyas operaciones se dirijan al mercado latinoamericano y acerguen soluciones
novedosas para la industria de alimentos y bebidas. Estos emprendimientos mostraran su potencial en
una zona de exposicion destinada a hacer networking con cada uno de los proyectos participantes, con la
finalidad de acercar el ecosistema de emprendimiento e innovacidén a inversionistas y profesionales que
puedan contribuir a escalar las ideas novedosas que presenten.

Dentro de las actividades que se tienen contempladas para dar a conocer cada uno de los proyectos, ha-
bra showcookings en los que los asistentes podran oler, tocary probar el futuro de la alimentacién a través
de los productos y tecnologias innovadoras que presentaran las startups elegidas. Este espacio estara
abierto a los asistentes al evento lider de ingredientes, aditivos, soluciones, procesamiento y packaging
para la industria de alimentos y bebidas en Latinoamérica.

Ahi, podran disfrutar de presentaciones de startups que incluirdn demostraciones en horas determinadas
y en las que lograran conocer a profundidad los desarrollos e innovaciones de estos emprendimientos, los
dias 2y 3 de octubre. El Future Market by KM ZERO contara con una agenda de actividades distintas para
cada dia, buscando ofrecer una completa inmersion en la alimentacion del manana para todos los asisten-
tes a THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024.

i{VIAJA AL FUTURO DE LA ALIMENTACION CON
FUTURE MARKET BY KM ZERO!
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CICLO DE CONFERENCIAS KMZERO

KM ZERO se une a la oferta de capacitacion de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO

KM ZERO también ofrecera una programacién de conferencias en el marco de las Food Tech Talks de THE FOOD TECH® |
SUMMIT & EXPO 2024. El auditorio de las Food Tech Talk 2 recibira a expertos elegidos por KM ZERO Food Innovation
Hub para que el 3 de octubre, entre las 10:30 y las 14:30 los visitantes del evento tengan acceso a conferencias y me-
sas redondas que reuniran a las voces lideres de la transformacién del sistema alimentario en un ambito global junto
con corporativos, inversores y emprendedores.

Algunas de las tematicas que se abordaran son:

e Agricultura regenerativa

* Inteligencia artificial y digitalizacion

e Nutricion y salud

e Sustentabilidad (descarbonizacién, desperdicio cero, cadena de suministro resiliente y gestion del agua)

Ademas, KM ZERO presentara un grupo de startups de la Comunidad Valenciana a través de una colaboracion con Ca-
mara Valencia, organismo que participara en las diferentes actividades y buscara sinergias para internacionalizar pro-
yectos. KM ZERO servira de puente conector entre ambos lados del Atlantico para unir a las startups latinoamericanas
participantes con el mercado europeo, teniendo a Espana como puerta de entrada.

La sinergia entre ambas iniciativas contribuira a enriquecer y aportar valor a la industria alimentaria de Latinoamérica.
Por un lado, KM ZERO aporta su know-how en relacion a startups, inversores e industria para el desarrollo del ecosis-
tema de emprendimiento e innovacién en alimentacién en la regién, mientras que THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO
demostrara que es la plataforma ideal para generar negocios.

{DESCUBRE LAS ULTIMAS TENDENCIAS EN ALIMENTACION
CON KM ZERO EN FOOD TECH TALKS!


https://expo.thefoodtech.com/registro/?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7
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PITCH KMZERO

FOOD

TECH

KM ZERO Food Innovation Hub: startups disruptivas reciben apoyo clave

En el entendido de que KM ZERO siempre ha sido un foro de inspiracion para la industria que situa las oportu-
nidades del mafnana, ha logrado posicionarse como un hub de innovacidén que contribuye a que las startups
aterricen sus ideas mas disruptivas y sean capaces de trazar un camino hacia el futuro de la alimentacion.

Es por eso, que durante su paso por THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024 también tendran un espacio
para presentar pitches de proyectos en el auditorio de las Food Tech TALKS 2 el dia 2 de octubre.

Las startups seleccionadas tendran la oportunidad de presentar sus proyectos ante inversores y directivos
de grandes companias agroalimentarias. Seran evaluados por un jurado que valorara elementos como la es-
calabilidad del modelo de negocio, su impacto en los ODS o el equipo que integra la compania.

La convocatoria para participar en los Startup Awards permanecera abierta hasta el 4 de agosto y las
startups pueden postularse en:
https:/www.ftalksfoodsummit.com/mexico2024

Fieles a una metodologia probada, cada startup dispondra de 3 minutos para presentar su proyectoy el jura-
do elegido por KM ZERO podra hacer preguntas al respecto. Se espera la participacion de 14 emprendimien-
tos, cuyos nombres seran revelados a finales de agosto.

Durante su pitch, cada startup deberad comunicar de manera clara y concisa:
e El problema que estan resolviendo

e Su mercado objetivo

e Su modelo de negocio

e Su propuesta de valor

e Sus diferenciadores

Ademas, deben demostrar la viabilidad y el potencial de crecimiento de su proyecto, destacando el equipo
detras de la idea y los hitos alcanzados hasta el momento. Su objetivo sera captar el interés y la atencién de
posibles inversores, socios estratégicos o clientes potenciales.

© PAGINA ANTERIOR
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Las startups ganadoras en las categorias de Sustentabilidad e Innovacidn seran anunciadas el 2 de octubre a las 18:30 en el Auditorio
SUMMIT 365 OMNICANAL. Las 2 startups ganadoras obtendran:

a) Acceso a la comunidad de KM ZERO con mas de 500 startups, inversores, representantes de industria, lideres de opinién y organiza-
ciones. Oportunidad de participar en las actividades de KM ZERO como ftalks'25 en Espaha, colaboraciones con partners, presentacio-
nes a inversores y sesiones de networking organizadas por terceros.

b) Exposiciony visibilidad en los medios que cubren el evento y media partners, asi como en la plataforma Fooduristic Bites mediante una
entrevista para el podcast de la marca y la aparicion en el informe Fooduristic'25, conocida como una referencia elaborada por KM ZERO
gue incluye a los protagonistas del futuro de la alimentacion.

¢) Visibilidad en medios digitales y redes sociales de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO y 2 PASES DORADOS (con valor de 650 ddlares
por persona) para cada startup ganadora, que seran validos en la edicion 2025 del evento.

d) La startup ganadora en la categoria de Innovacién obtendra el apoyo de Nestlé para realizar un piloto en colaboracién con la compania.
Después de la entrega de los reconocimientos de Startup Awards, comenzara una Conferencia Magistral Gratuita a cargo de Julia Co-

llins, CEO y Founder de Planet FWD que estara acompanada por Beatriz Jacoste, directora de KM ZERO Food Innovation Hub. A modo
de Fireside chat, ambas aportaran ideas clave sobre la alimentacion como punto central del debate mundial respecto del clima.

i{EL CAMBIO SE CONSTRUYE HOY: KM ZERO Y THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO TE INVITAN A SER PARTE!
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Forma parte de la junta de Climate Collaborative,

la junta de Food for Climate League y el Consejo
Asesor de Launch with GS.

CONFERENCIA MAGISTRAL

Julia iCharla Premium Gratuita para
Collins los lideres del sector!

Founder & CEO at Planet FWD

Viaja alrededor del mundo conociendo a las

personas que estan creando un mejor futuro L I - t o t t I
de la alimentacion e implementando soluciones a a I m e n a c I 0 n co m 0 p u n 0 ce n ra

foodtech de la mano de empresas, startups,

inversores e instituciones. del debate mundial SObre el CIima

A través de un Fireside Chat, atractivo y efectivo, Julia Collins y Beatriz Jacoste buscaran conectar con todos los profesionales
del sector para generar un dialogo significativo sobre el cambio climatico que los involucre a todos. Ambas debatiran sobre cémo

[ ]
Beatrlz se puede ayudar a los lideres mundiales de la alimentacién a descarbonizar sus propias cadenas de suministro y contribuir con el

Jacoste “net zero”.
Directora de KM ZERO TRADUCC'(’)N)

Food Innovation Hub

ACCESO
GRATUITO P
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Ha compartido con los
lideres de opinion mas
influyentes de habla hispana

CONFERENCIA MAGISTRAL

y contagiado el entusiasmo a

miles de personas que se estan i E n c u e nt ro tra n Sfo rm a d o r

atreviendo a construir las

ordanizaciones del futuro. pa ra ro m p e r ba r re ra s !

:Subete al futuro!
Alcanzando resultados fuera de serie

¢Quieres prepararte y subirte al tren del futuro? Esta platica magistral de gran nivel permitira crear un espacio energizante

[
Fra nCIsco para despertar nuevas posibilidades en la industria de alimentos y bebidas de Latinoamérica. Ademas, permitird aprender so-
U nda bre el poder de la nueva légica del liderazgo y como poder aplicarlo en las organizaciones para lograr resultados extraordinarios
Fundador de Clarke & Partners y speaker internacional y fuera de serie.

ACCESO

GRATUITO
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FOOD TECH TALKS
GRATUITAS

AGENDA MIERCOLES 2 DE OCTUBRE

@EDLONG

Sabores Ldcteos Auténticos

l" Sterningredients
& México

Improving Quality of Life

PROTEINAS LACTEAS
10:45-11:30 =« AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

Bebidas ready to drink: un impulso nutritivo a base de proteinas de
leche y suero de leche

® Rubén Zarraga
Director del Programa Ingenieria en Alimentos y Consultor Tecnoldgico del Tec
de Monterrey Campus Querétaro

MODULACION DE SODIO
10:45-11:30 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

Mas alla del sabor: explorando las tecnologias y mecanismos
de accion de los potenciadores de sodio

e Alicia Vega
Director LATAM R&D at Edlong

® Lourdes Mato
Associate Principal Scientist - Applied
Research at Edlong

TECNOLOGIAS EMERGENTES

11:00-11:45 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 2

Alimentar el futuro: el papel de la agricultura celular en los sistemas
alimentarios modernos

e Katharina Burdorf
Team Lead Product Management at Stern Ingredients

SALUD Y BIENESTAR
12:00-12:45 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

Péptidos bioactivos de colageno: pieza clave de la ciencia para
el bienestar

e Nidia Martinez
Gerente Servicio Técnico e Innovacion
para Gelita México y Centroamérica

¢ Alejandro Martinez
Investigador y jefe del Laboratorio
de Biologia Molecular de la Facultad
de Medicina UAEMex

QO
Ingredion

Be what’s next

benece

connecting nutrition and health

NaturaExtracta’

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA
DE CONSERVAS ALIMENTICIAS

13:30-14:15 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 2

CIENCIA DEL SABOR

12:15-13:00 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

Dulce revolucion: avances tecnolégicos en Estevias Clean Taste

® Francisco Ibarzabal
Senior Category Marketing
Manager México y Beverages
Global en Ingredion México

¢ Maribel Lemus
Senior Associate Manager,
GSRA, Mexico and CAM en
Ingredion México

¢ Paulina Porras
Coordinador Aplicaciones
PureCircle™ en Ingredion
México

DEMANDAS DE CONSUMO EN NUTRICION

12:15-13:00 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 2

El papel de las fibras prebiodticas en la nueva ola de la innovacion

¢ Renata Cassar
Directora de Comunicacion de Nutricion Latam en BENEO

SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

Ciencia marina para el bienestar: los beneficios potenciales
del aceite de krill

¢ Yunpeng Ding
R&D Director at Aker BioMarine Human Ingredients AS

SISTEMA ALIMENTARIO

13:30-14:15 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

La fuerza de la ciencia y tecnologia para una produccion de
alimentos segura, nutritiva y eficiente

¢ Georgina Gomez
Lider de Nutricion y Salud para Unilever México y el Caribe

Corbion

EXBERRY an

ENE
O
Nestle. Good food, Good life

see%, INNOVA
¢ @ MARKET

“eiss® INSIGHTS
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TECNOLOGIAS DE CONSERVACION
15:15-16:00 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

Nuevos horizontes en la conservacion de productos carnicos:
soluciones, modelos y tendencias

¢ Joao Yunes
Tech Service Manager LATAM en Corbion

ALIMENTOS COLORANTES
15:30-16:15 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

Tendencias actuales del mercado: ideas atractivas de color
para alimentos y bebidas

e Javier Brill
Director de ventas del Grupo GNT para LATAM

DIGITALIZACION
16:30-17:15 » AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

¢Como la IAy el analisis de datos estan cambiando la industria?
Nestlé lo explica

e Alfredo Lopes
Head de Nestlé IT LATAM y El Caribe

CASO PRACTICO
16:45-17:30 =« AUDITORIO FOOD PACK & PROCESS SUMMIT

Fast Moving Consumer Goods: optimizacion
de stretch film utilizando tecnologias de ensayo

¢ Manuel Garcia-Romeu
Director de Desarrollo de Productos en Safe Load Testing Technologies

TECNOLOGIAS DE REACCION
16:45-17:30 « AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

Navegando por los retos de la reaccion de Maillard en la creacion
de sabores indulgentes

¢ Juan Thuemme
Saborista Senior de Etadar by Deiman

CATEGORIAS CLAVE EN A&B
17:00-17:45 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 2

Adaptandose al mercado mexicano de A&B: factores determinantes
para conquistar al consumidor

e Leslie Vélez
Account Manager para México y Latinoamérica en Innova Market Insights
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ETICAY TRANSPARENCIA
15:30-16:15 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

ANA|SA £ Explorando la complejidad de los suplementos alimenticios:
un enfoque ético para una comunicacion responsable

e Coral Moctezuma
Gerente General de la Asociacion Nacional de la Industria de Suplementos Alimenticios (ANAISA)

FOOD DELIVERY

16:45-17:30 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

AG E N DA J U EV ES 3 D E 0 CT U B R E DiDEoo 4 Elfuturo dela comida online: tendencias clave para el éxito

en la era digital

e Andrés del Cos
Director de Interaccion con los Usuarios en DiDi Food Hispanoamérica

5 BRENNTAG

¥
- -

BIOGROWING

TATE (Y LYLE

TECNOLOGIAS PARA TEXTURIZAR
10:45-11:30 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

Ingredientes y agentes texturizantes: una revision de su aplicacion
en el desarrollo de nuevos productos

e Gabriela Gonzales ¢ Yurima Aguilar
Especialista en aplicaciones de Especialista en aplicaciones de
Brenntag Américas Brenntag Ameéricas

INNOVACIGN EN PROBIOTICOS

10:45-11:30 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

Nutricion de vanguardia: la investigacion en probioticos abre paso
a un futuro mas saludable

* Hongwei Wang
CTO de BioGrowing, Ph.D., M.D., R.D.

ENDULZANTES

12:00-12:45 » AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

Saludynutricion:lacienciadetras delos edulcorantes bajos en calorias

e Davide Risso
Head of Nutrition Research ICD, Global Nutrition and Regulatory para Tate & Lyle

TEXTURAS Y SOLUCIONES SALUDABLES

Jungbunzlauer

Frown wature fo ingredients®

Cargill

ALIMENTOS A BASE DE PLANTAS
13:30-14:15 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1

Plant-Based: retos e innovacion en la modulacion de sabor y textura

e Arcides Félix
Gerente Desarrollo de Mercado para América Latina de Jungbunzlauer

TRADICION Y VANGUARDIA
13:30-14:15 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

Futuro ancestral by Mexitrends: ;como innovar desde nuestras raices?

¢ Israel Ortega ¢ Gustavo Vazquez
Gerente de Servicios Técnicos y Responsable Director del area de Marketing,
del Desarrollo de Nuevos Productos en Innovacion e Insights en Cargill Food

Cargill Food Solutions México Solutions México

INGREDIENTES FUNCIONALES
15:15-16:00 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 3

Colina: descubre sus beneficios en cada etapa de la vida

* Rebeca Garcia
Director Logre International Food Science

INOCUIDAD ALIMENTARIA

INGREDIENTES BIOACTIVOS
17:45-18:30 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 2

DHA Omega-3: Beneficios saludables, retos técnicos
y soluciones

® Lourdes Urban
PhD R&D Application Manager at Nu-Mega Ingredients Australia

TAMBIEN BRINDARAN CONFERENCIA

ifFF .52 92

CO rb | on dsm-firmenich

i\) 12:15-13:00 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 1 15:15-16:00 = AUDITORIO FOOD TECH TALKS 2
Ingredion Deliciosamente asequibles: texturas extraordinarias == Q Alimentos inocuos para todos y en todas partes
) en economias desafiantes
Be what’s next e Esther Diaz
¢ Laura Hernandez ® Denise Wilkes ¢ Luis Arquieta GFSI Consultant en LATAM
Senior Manager Customer Marketing Category Manager, Senior Manager
Innovation Texture & Healthful Dairy & Savory en Ingredion Idea Labs® en

Solutions en Ingredion México México Ingredion México
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PABELLON PRUEBA LA TENDENCIA

iVen a conocer las 10 principales tendencias en alimentos y bebidas!

MINI CHARLAS DE

. Innova Market Insights estara presente con su PABELLON PRUEBA LA TENDEN-
Sy IRJORZ CIA lar las n tivas de los consumid bre las tenden-
e ‘¢ MARKET para revelar las nuevas perspectivas de los consumidores sobre las tende

INNOVA MARKET INSIGHTS

‘oe® INSIGHTS cias en alimentos y bebidas y otros temas clave que impulsan la innovacion en el

sector a corto y mediano plazo. Las presentaciones diarias en el stand incluyen temas candentes para

la region de LATAM como los perfiles generacionales, el etiquetado fron-

Compartira con los asistentes su vision multinivel de las ultimas tendencias dirigidas en cuatro grandes ejes: tal y la indulgencia saludable:
e E| comportamiento de los consumidores
e Evolucion de las categorias

e Nuevos ingredientes

e anzamientos de productos innovadores

2Y 3 DE OCTUBRE
12:30 = STAND DE INNOVA MARKET INSIGHTS

~ee%, INNOVA
{ 8 MARKET
cose® INSIGHTS

¢Como impactan los perfiles generacionales en el consumo
de alimentos y bebidas?

e Leslie Velez

Visita el Pabellon Prueba la Tendencia y aprende sobre los retos y oportunidades
de negocio con los expertos de Innova Market Insights en la region de LATAM:

e Obtén informacion visual sobre el mercado y los consumidores

e Entérate de las ultimas tendencias en empaques

e Conoce las plataformas de informacion y servicios que ofrece

2Y 3 DE OCTUBRE
15:30 m STAND DE INNOVA MARKET INSIGHTS

~ee%, INNOVA
< :®@ MARKET
*vss® INSIGHTS

Etiquetado frontal en América Latina: percepcion del
consumidor y desafios para la industria

e Christine Lopes

2Y 3 DE OCTUBRE
16:30 m STAND DE INNOVA MARKET INSIGHTS

~ot%, INNOVA
¢ & MARKET
‘ese® INSIGHTS

Tendencias en indulgencia saludable
en América Latina

¢ Ana Alicia Rodriguez

**% VER MAS DETALLES DE Todas estas platicas se llevaran a cabo en los

Toma decisiones informadas jVisita los stands
2834 y 2840 de Innova Market Insights!

.- LO QUE ENCONTRARAS AQUI mismos horarios los dos dias del evento.
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Food cws 2024

Testeo gratuito de productos & workshops

iPRUEBA Y EVALUA PRODUCTOS DE FORMA GRATUITA Y EXCLUSIVA!

@ THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024 contara con el espacio FOOD LABS del Centro de Inves-

tigacidon y Asistencia en Tecnologia y Diseno del Estado de Jalisco (CIATEJ), donde se podran rea-
lizar pruebas y analisis de alimentos, ademas de encontrar las ultimas aplicaciones innovadoras en

CI,\TEJ ciencia y tecnologia alimentaria.

En su stand 1234, ubicado dentro del piso de Exposicion, los especialistas de este Centro realizaran de manera gratuita
diferentes testeos y entregaran resultados cuantitativos y cualitativos de las formulaciones a los interesados que acudan
a este espacio.

Las evaluaciones que se podran realizar seran de tres tipos:
1. Evaluacidn de azucares reductores en muestras liquidas por DNS
Q%) M. C. José Martin Marquez Villa
e Cantidad de muestras a testear por dia: 20

RECEPCION
DE MUESTRAS:

e 2y 3 de octubre
' 2. Evaluacion para la determinacion en % de alcohol / volumen en destilados;

D y % de alcohol / volumen en cervezas
' Dra. Lorena Amaya Delgado
e Cantidad de muestras a testear por dia: 20

e Horario: 11:00 a 14:00 hrs.

¢ Losresultados estaran dis-
ponibles el mismo dia que se

entreguen las muestras al .. . .
9 - 3. Evaluacion para la determinacion de proteina

equipo de CIATEJ. M. C. José Martin Marquez Villa

e Cantidad de muestras a testear por dia: 20

Si deseas realizar algun testeo de tu producto, dependiendo
del que te interese, sélo tienes que presentar lo siguiente:

* Tipo 1: Muestra liquida, no viscosa, contener azucares libres,
de preferencia transparente sin color.

e Tipo 2: Muestras liquidas, homogéneas, sin presencia de
solidos y transparentes.

e Tipo 3: Muestras liquidas, neutras y, libre de surfactantes
y metales.
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PARTICIPAEN EL CICLO DE
MINI CONFERENCIAS GRATUITAS DE CIATEJ

Este programa te ofrecera informacion técnica de alto valor agregado. Las teméaticas que

se abordaran son:

e Horario: 11:00 - 11:30
Titulo: Evaporacion flash: herramienta conso-
lidada para la obtencién de extractos, sabori-
zantes, concentrados y antioxidantes para las
industrias alimentarias, herbolarias y farma-
céuticas
Speaker: Dr. Luis J. Coronado

e Horario: 11:45 - 12:15
Titulo: Innovacion en la destilacion en conti-
nuo: limdén y tequila
Speaker: Dr. José D. Padilla

® Horario: 12:30 - 13:00
Titulo: Tendencias tecnoldgicas para la puri-
ficacion de compuestos bioactivos
Speaker: Dr. Jorge Alberto Garcia

e Horario: 13:15- 13:45
Titulo: Diseno de nanoemulsiones por micro-
fluidizacién para encapsular aceite de pescado
Speaker: Dr. Eristeo Garcia

e Horario: 15:00 - 15-30
Titulo: Métodos rapidos para deteccion de
microorganismos en alimentos y aguas
Speaker: Dra. Ofelia Lugo

e Horario: 15:45 - 16:15
Titulo: Colageno hidrolizado, ¢qué es y para
qué sirve?
Speaker: Dra. Evelyn Martinez

e Horario: 16:30 -17:00
Titulo:Miel de abeja melipona y su potencial
en cancer
Speaker: Dra. Sara Herrera

e Horario: 17:15 -17:45
Titulo: Micro y nanoemulsion de ingredien-
tes funcionales y fortificadores para la suple-
mentacion de alimentos funcionales
Speaker: Dra. Maria de los Angeles Sanchez

e Horario: 18:00 -18:30
Titulo: Innovacion parala agroindustria: apro-
vechamiento integral de materias primas
Speaker: Dr. Jorge Alberto Garcia

TODAS LAS MINI CONFERENCIAS
SE LLEVARAN A CABO EN LOS
MISMOS HORARIOS LOS DOS DIAS
DEL EVENTO.

[«33 CONOCE EL PROGRAMA COMPLETO

30 DE LAS CHARLAS

NO TE QUEDES FUERA: jVISITA EL STAND 1234!
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MINI CONFERENCIAS GRATUITAS

EN EL PISO DE EXPOSICION

i*"FI. SESIONES TECNICAS Y DIDACTICAS DEL IFT

PLATICAS DE LA AMEE

La Asociacion Mexicana de Envase y Embalaje (AMEE) desde 1982 ha representado, promovido y apoyado Desde 1939, el Institute of Food Technologists (IFT) ha sido un foro para que los profesionales de la

de manera imparcial y, sin fines de lucro, a este importante sector industrial. cienciay los tecnélogos de los alimentos colaboren, aprendan y contribuyan a inspirary transformar

amee® Sus 3 pilares fundamentales son: feeging thz n71inds g el conocimiento cientifico colectivo en soluciones innovadoras en beneficio de todas las personas
1808 . itacié that feed the wor _
ssocacion mexicans ) g:::::::::;ocms fe en todo el mundo

* Alianzas estratégicas con camaras y asociaciones para apoyar a sus socios °®

Su objetivo se enfoca en allanar el camino para un crecimiento continuo y un impacto en el futuro. Ademas, sigue asumiendo

su papel como convocante y defensor de una comunidad global, todos centrados en mejorar el sistema alimentario y alimen-

Fiel a este compromiso, aprovechara el marco de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO para dar a conocer mas la industria del  tar al mundo.

empaque y ayudar a hacer conexiones a sus socios y con esto puedan ampliar sus redes de negocios. Debido a que sabe que

el empaque SI IMPORTA y es una parte valiosa a la hora de ofrecer productos al consumidor, dara soporte y soluciones alos A través de sesiones que destacan sus esfuerzos colectivos, estd preparado para continuar uniendo a toda la comunidad para

participantes de la Expo. resolver los desafios alimentarios del mundo a través de la colaboracidn, la innovacidn y la tecnologia. En este sentido, durante
THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO ofreceré platicas gratuitas para que todos los visitantes adquieran conocimientos cientificos:

Asimismo, para la AMEE es muy importante conectar a toda la cadena productiva de la industria, por ello brindara platicas

relevantes para las personas involucradas en el sector:

Hora | Speaker Organismo Titulo
El miércoles 2 de octubre: El jueves 3 de octubre: 11:00 | John Foley BASF Vitaminas y carotenoides para la nutricién Humana
* Hora: 12:00 pm * Hora: 11:00 am 12:30 | Tais Vazquez NotCo México | La Inteligencia Artificial en el desarrollo de productos
Orador: Eduardo Legarreta Orador: Carlos Hortuvia 13:30 | TBD TBD El futuro de las mujeres en la ciencia
Tema: Estrategia ecoldgica y opciones Tema: Agentes antimicrobianos en empaque 17:00 COCTEL IFT
sustentables para la sustitucion de e Hora: 12:00 pm
polimeros Orador: Constantino de Llano
« Hora: 1:00 pm Tema: El potencial del nuevo cédigo de barras Hora | Speaker Organismo Titulo
Orador: Eduardo Legorreta e Hora: 1:00 pm 11:00 | Ivén Rodriguez Kerry Conservacién y desperdicio de alimentos
Tema: Empaques sustentables dentro Orador: Ing. Jorge Maquita 12:30 | Yannick Gil Vantage Foods Latam TBD
de la economia circular Tema: Hacia una nueva ingenieria de empaque 16:00 | TBD Asociacién de Mujeres | Experiencia de sabor: Degustacion de mezcal
en el Mezcal y el Agave

UNETE A LA AMEE Y ACCEDE A UNA RED DE CONTACTOS, CAPACITACION Y OPORTUNIDADES DE CRECIMIENTO. ESCUCHA A TODOS ESTOS EXPERTOS Y APRENDE DE LAS ULTIMAS TENDENCIAS DE LA CIENCIA.

iVisita el stand 3540 de la AMEE! iVisita el stand 1834 del IFT!
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.DESARROLLA
TU CONOCIMIENTO!

APRENDE DE LOS INSIGHTS DE MINTEL

Los asistentes a THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO, estan in-
vitados a visitar el stand de Mintel, la agencia de inteligencia
de mercado con presencia en todo el mundo, cuya experiencia
ayuda a las empresas a navegar en las tendencias, innovacio-
nes y comportamientos del consumidor en la region.

El stand de Mintel promete emocidn y valiosas perspectivas, ya
que consideran primordial reconectar con clientes y presenciar
de primera mano las tendencias innovadoras que estan dando
forma a la industria.

Al adquirir los insights esenciales, podras impulsar tu negocio
hacia adelante y experimentar desarrollos de vanguardia en el
espacio de los ingredientes alimentarios.

ESCUCHA LAS PRESENTACIONES QUE MINTEL

CREO PARATI ;VISITA SU STAND 2041!

Sus presentaciones, preparadas por sus expertos y analistas, exploraran
las ultimas tendencias en ingredientes con datos y analisis practicos:

2Y 3 DE OCTUBRE
11:00 = STAND DE MINTEL

MINTEL La longevidad como impulsor de la innovacién

en alimentacion y bebidas

¢ Graciana Méndez
Senior Regional Insights Analyst LATAM

2Y 3 DE OCTUBRE
14:00 =« STAND DE MINTEL

MINTEL Soluciones de la IA para la industria de alimentos y bebidas

¢ Carolina Perez
Senior Account Manager

e Carlos Yepes
Gerente de Nuevos Negocios

2Y 3 DE OCTUBRE
16:00 = STAND DE MINTEL

MINTEL Cémo los alimentos y bebidas pueden ayudar a combatir

el cambio climatico

¢ Ingrid Alvan
Client Relationship Manager LATAM

Todas estas platicas se llevaran a cabo en los
mismos horarios los dos dias del evento.

ONLINE
PODCAST
NEWSLETTER

iMantente conectado con la
Industria de Alimentos y
Bebidas los 365 dias del aino!

Conoces nuestra expo, ahora te invitamos a descubrir
todo lo que ofrecemos en nuestras plataformas digitales.

THE FOOD TECH® ONLINE

CO\ www.thefoodtech.com )

®* Lanzamiento de Productos

* Notas especializadas

* Noticiasy las ultimas
novedades de la industria

* Ebooks exclusivos gratuitos

El portal de ContenidOS' noticias y * Contenidos multimedia on demand

actualidad de la industria de tecnologia
para alimentos y bebidas con mas de
3.500.000 lectores anuales.

ijConoce nuestra plataforma digital!

the

Escucha nuestro podcast gratis
desde tu plataforma preferida

1%8 | PODCAST

Compartimos conocimientos y conectamos las
ideas, innovaciones, retos y alternativas que marcan
el futuro de la industria de alimentos y bebidas, a

través de entrevistas y testimonios de expertos. iDale Play!

iRecibe en tu bandeja de entrada
las novedades de la industria!

the

FOOD
2058 | NEWSLETTER

e Bebidas e Métodos de control y laboratorio

e Lacteos e Packaging, envasado y procesamiento

Suscribete a nuestro newslettery recibe
contenido enfocado en tus intereses,
cuidadosamente seleccionado por nuestro
equipo editorial, con una frecuencia
mensual para cada segmento que elijas.

e Carnicosyderivados e Panificadosy confiteria

Mas de 30 mil personas ya disfrutan de nuestros contenidos.

iSuscribete ahoray recibelo tu también!

Ya somos mas de 75 mil
seguidores de la Industria de A&B

OICXIOIO

iSe parte de nuestra
comunidad!
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FOOD PACK & PROCESS SUMMIT 2024

CON ACCESO GRATUITO

jEL ESCENARIO CLAVE PARA LOS PROFESIONALES DEL ENVASE Y EMPAQUE!

MIERCOLES 2 DE OCTUBRE

INNOVACION Y EMPAQUE

Repensando el diseno: retos de la creatividad ante
la adversidad de las nuevas legislaciones

LIZBETH SCHROEDER
Head of Marketing
at Grupo Jumex

MANUFACTURA DE ALIMENTOS

Procesar para empacar:
del “lava y desinfecta” al ready-to-eat

OMAR JALIFE PATRICIA VELAZQUEZ
Gerente de Innovaciony Desarrollo de Proyectos en
Tendencias en Ragasa TomatUs Foodture Solutions

DISRUPCION EN E-COMMERCE

Estrategias omni-canal para potenciar las experiencias
online de los productos de consumo masivo

FANNY LOZANO JULIETA LIZEVSKY
eCommerce Lead at Mondeléz Regional Design Operations Manager
Snacking México (LATAM) at Mondeléz International

% CONOCE MAS SOBRE LAS TEMATICAS Y LOS SPEAKERS

JUEVES 3 DE OCTUBRE

COMUNICACION EFECTIVA

Transformando el empaque de alimentos:
cuando el envase marca la diferencia

RICARDO MORENO

Socio Fundador
de TSMGO

TECNICAS DE ENVASADO

El poder del packaging: soluciones de envasado para
diferentes tipos de alimentos y su relacion con el negocio

GUSTAVO SAPIA

Founder at Klimtpack Consulting /
Former Sustainability Packaging Manager Nestlé Region Plata

PATROCINADO POR:

ALEJANDRA KAMEL X PAC Ib'_l LMS

Vicepresidenta de R&D Alimentos y
Bebidas LatAm de PepsiCo EXTREME PACKAGING FioMs

TECNOLOGIAS APLICADAS EN EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Empaques y procesamiento sostenibles:
el rol de lainnovacion para un futuro positivo
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MESAS DE

TECH

dmee

asociacion mexicana
de envase y embalaje

COACHING

iCAPACITACION PRACTICA! RESUELVE TUS DUDAS Y ENCUENTRA

SOLUCIONES A LOS PROBLEMAS DE INGENIERIA DE EMPAQUE

A través de un foro abierto, THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO incluye como una gran
novedad las MESAS DE COACHING, un espacio que permitira a los asistentes exponer sus
dudas, consultas y problemas con el fin de encontrar soluciones y respuestas para enfren-
tarlos grandes desafios de la industria del envase, empaque y procesamiento de alimentos.

Se trata de un espacio creado para fomentar el intercambio de ideas, el analisis dinamico, y
la participacién de los asistentes con el fin de llegar a conclusiones que den respuesta a las
todas las inquietudes y permitan desarrollar soluciones con un enfoque holistico.

Esta dirigido a los involucrados en el disefio y desarrollo de envases, empaque y embalajes,
y gue se desempenen en las dreas de mercadotecnia, disefo, calidad, produccién, compras
y todas las personas interesadas en hacer fluir la comunicacion para una adecuada toma de
decisiones en materia de envase y embalaje.

LOS DOS GRANDES EJES QUE SE TRABAJARAN SON:

MESA 1: DISENO Y PROCESOS MESA 2: INNOVACION, PRODUCTIVIDAD Y
DE IMPRESION DESARROLLO DE EMPAQUES

e Qué elementos considerar en el disefo grafico e Cémo reducir costos
e Qué sistema de impresion funciona mejor e CoOmo mejorar la eficiencia de un empaque
e Como lograr una identificacion de marca efectiva e Qué procesos usar para innovar

- . e Como seleccionar el empaque adecuado
COACH: Liliana Pérez paq

Presidente de la Asociacion Nacional de Fabricantes * Como seleccionar el e?UIpO de envasado
de Envases Plegadizos (ANFEP). COACH: Jorge Maquita
Director de Packinnovation Consulting y Director

Técnico e Innovacion en la Asociacion Mexicana de
Envase y Embalaje (AMEE).

e Conviértete en un experto

S Lugar: Auditorio FOOD PACK
e Comparte tus experiencias

& PROCESS SUMMIT
Dia: 2 de octubre
Hora: 17:30-18:30 pm

e Aprende de manera conjunta y colaborativa
e Desarrolla estrategias efectivas
e Conéctate con expertos y colegas
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 WORKSHOP

ROMPE LOS MOLDES DE LA COCINA TRADICIONAL:
jASISTE AL TALLER DE PROTOTIPADO 3D!

cTeimaginas como seria el sabor, colory texturadela
carne del futuro?...

Con la finalidad de ofrecer una oportunidad unica para apren-
der, innovar y estar cerca de las ultimas tecnologias para el
desarrollo de productos, THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO
en conjunto con FOOD INNOVATION STUDIO y FORMA FOODS
presentaran en esta edicién 2024 el primer taller: “Food Pro-
totyping: 3D taste experience”.

Una actividad que brindara una experiencia practica y senso-

rial Unica, donde los participantes podran:

e Crear sus propios prototipos de productos carnicos.

e Disefar los alimentos del manana a través de la tecnologia de
impresion 3D, de la mano de la metodologia de prototipado Agile.

e Desarrollar una experiencia inigualable para sus sentidos.

¢QUE PROTOTIPOS SE PODRAN CREAR?

1. La cocina mexicana vive uno de los mejores momentos a ni-
vel global, por ello se disefhara el nuevo concepto del “TACO
MEXICANO" a través de los colores y sabores mexicanos en
donde los participantes prepararan “la nueva version de la car-
ne de pastor vegetal”.

2. La hamburguesa es el platillo mas popular del mundo. Sus
diferentes variedades, formas e ingredientes impactan a los
consumidores con experiencias de sabor inolvidables. jTe ima-
ginas crear la HAMBURGUESA DEL FUTURO?, ;qué sabor ten-
dria?, ;qué ingredientes podria tener? ;a qué sabe el futuro?...

3. Los participantes viviran una experiencia sensorial con la
IMPRESION DE CARNE VEGETAL 3D y conoceran la tecnologia
que transformara a la industria y cambiara la forma en la que
consumiremos los alimentos en el futuro.

‘ CLICKAQUI Y
REGISTRATE SIN COSTO

Food Innovation

forma

FOODS

INSTRUCTOR:

Juan Vilches

Co-fundadory CEO de
FOOD INNOVATION STUDIO

« Explora las posibilidades de la impresion 3D
« Sumerge tus sentidos

« Disena el futuro del sabor

« Prueba la carne vegetal mas innovadora

« Redefine tu paladar

Lugar:

Auditorio FOOD PACK
& PROCESS SUMMIT

Dia:
3 DE OCTUBRE

Hora:
16:30-18:30 pm

iVIVE LA NUEVA QIMENSI()N DEL SABOR
CON LA IMPRESION 3D!

EL ACCESO A ESTE TALLER SERA GRATUITO CON CUPO LIMITADO.

ESPERA LAS BASES PARA PARTICIPAR
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INNOVACION GLOBAL PARA CONSTRUIR UN FUTURO ALIMENTARIO PROSPERO

MIERCOLES 2 DEOCTUBRE JUEVES 3 DE OCTUBRE

SUSTENTABILIDAD 360

Planeta sano, negocios rentables y consumidores
felices: la triple ecuacion para crear valor

UDI LAZIMY

Principal and CEO at Lazimy Regenerative Impact Partners

INNOVACION

It simply makes sense: lo que la ciencia nos ha
ensenado sobre los cinco sentidos

MARTIN LINDSTROM
CEQ at Lindstrom Company

ALIMENTACION CON IMPACTO POSITIVO

Nutriendo el futuro: la vision de Alpura para
responder a un mundo cambiante

GENDI CORDERO

Research, Development & Innovation Director at Alpura

TECNOLOGIA

Prepararse para el futuro: tecnologias emergentes inmensamente prometedoras que
transformaran a la industria alimentaria

HENRY SABAREZ

Investigador cientifico principal del Commonwealth Scientific and Industrial Research Organization (CSIRO)

NUTRICION CIENTIFICA

.Fact or Fake?: el poder de la ciencia para revalorar el
concepto de alimentos procesados

REBECA LOPEZ-GARCIA SUSANASOCOLOVSKY

Director Logre International Food Science  Presidente de la AATA

BRIAN CAVAGNARI

Investigador de la Pontificia Universidad Catdlica Argentina

MERCADO GLOBAL

Descifrando al consumidor latinoamericano: superando los desafios y marcando las claves
para una conexion efectiva

GRACIANA MENDEZ
Analista Senior Mintel LATAM

% PARA ASISTIR ALSUMMIT 5365 OMNICANAL DEBES ADQUIRIR UN PASE DORADO

TARIFA REGULAR $12,000 + IVA

TARIFA REGULAR $54,000 + IVA

TARIFA CON DESCUENTO $9,000 + IVA* TARIFA CON DESCUENTO $40,500 + IVA*

*Descuentos vigentes hasta el 13/09
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VIRTUAL
SESSION 1

EXCLUSIVO PARA PASES DORADOS

19 de febrero 2025

Martin
Lindstrom

CEO at Lindstrom Company

ATRAVIESA EL PUENTE ENTRE EL MUNDO DIGITALY FISICO

Project Engineering Our Dreams: creando experiencias
alimentarias inmersivas con realidad virtual

En esta fascinante presentacién, Martin Lindstrom compartira las ideas mas innovadoras sobre como esta realidad virtual
influira radicalmente la forma en que experimentamos, producimos y consumimos alimentos y bebidas.

ZPor qué no te la puedes perder?

e Obtendras informacidn reciente sobre Inteligencia Artificial (1A), Realidad Virtual (RV) y Realidad Aumentada (RA), asicomo
su posible evolucién en los préximos tres anos.

e Aseguraras tu acceso a herramientas de primera mano que te ayudaran a tiy a tu organizacién a navegar por este nuevo
panorama.

{CONECTATE PARA VIVIR UNA EXPERIENCIA
INNOVADORAY EMOCIONANTE!

VIRTUAL
SESSION 2

EXCLUSIVO PARA PASES DORADOS

4 de junio 2025

Beatriz
Jacoste

Directora de KM ZERO Food Innovation Hub

SE PARTE DE ESTA SESION UNICA QUE REVELARA
EL FUTURO DE LA INDUSTRIA

El futuro de la alimentacion: un informe exclusivo
sobre la industria alimentaria hacia el 2050

Esta conferencia presentara a modo de primicia, un informe integral sobre el futuro de la alimentacién, pues esto es
clave para inspirar a la industria, gobiernos, corporativos, instituciones y emprendedores a tomar medidas y realizar
cambios positivos.

¢Por qué no te la puedes perder?
e Conoceras de manera exclusiva cuales seran las tendencias que dominaran el futuro de la alimentacién en los proximos anos.
e Tendras una oportunidad unica para mantenerte a la vanguardia e identificar nuevos negocios.

iPREPARATE PARA LIDERAR EL CAMI I
HACIA EL 2050!
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:CELEBRAMOS LA INNOVACION EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA!

THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO PREMIA LA EXCELENCIA

Desde luego, toda esta creatividad tiene que usarse bajo fines sustentables; por ello, el compromiso medioambiental y circular de cada uno de los proyectos

' ' p gue se aspiran a recibir en esta convocatoria tiene tanto impacto en la eleccion del jurado conformado por especialistas del sector:
VA
'w ' ‘ CRISTINA CHUCK CHRISTINE LOPES EDUARDO LEGORRETA
4 Profesora Investigadora Titular en Business Development Manager LATAM Presidente del Comité de Sustentabilidad
el Tecnoldgico de Monterrey de Innova Market Insights en AMEE

PATRICIA CHRISTENSEN
Packaging Design & Brand Identity Expert

Business Developer at PICH - presidente REBECA LOPEZ-GARCIA JUAN VILCHES
del Comité de Capacitacion de la AMEE - Logre International Food Science Presidente de IFT México Section /
Regional Manager México Consulting CEO de Food Innovation Studio
Buscando que la alimentacion sea cada vez mas consciente, responsable y sustentable, THE JORGE MAQUITA
FOOD TECH® creé el PREMIO A LA INNOVACION ALIMENTICIA en 2023. Director técnico y de Innovacion en JUAN CARLOS DIAZ JULIALEON
la AMEE / Director Fundador de Director adjunto de Vinculacion y Consultora senior en Nutricion y Ciencia
Packinnovation Consultores ransferencia de Tecnologia de CIATEJ de los Alimentos
Este 2024, el evento lider de ingredientes, aditivos, soluciones, procesamiento y packaging
para la industria de Alimentos y Bebidas, vuelve a abrir su convocatoria para reconocer la
labor de fabricantes y emprendedores de toda Latinoamérica que trabajan en la industria Y&" Para garantizar el nivel de exigencia de
de Tecnologia para Alimentos y Bebidas, sin ser proveedores. : la seleccidn de ganadores, esta premia-
- cion cuenta con el aval internacional del
La excelencia de estas marcas impulsa continuamente el desarrollo de la industria alimenta- amee feeding the minds Institute of Food Technologists (IFT) y la
ria y se mantiene elevando sus estandares de calidad con retos que buscan acercarse mas a de envase y embalaje that feed theworld  Agociacién Mexicana de Envase y Emba-

los consumidores y sorprenderlos con productos innovadores. laje (AMEE).
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Las categorias contempladas en esta premiacion son:

PREVIIOALS & % O Y

y \\ v// ) . .o.
L S ’ 50 3 i
T\ [ 1 e | ‘ f W ( / /\ I — 00000 o
Producto Innovador Producto Innovador Producto Innovador Empaque Innovador Tecnologia Innovadora Estrategia de Compromiso
(alimentos) (bebidas) (suplementos Marketing disruptiva Sustentable

alimenticios)

BASES PARA LA INSCRIPCION ¢ QUE SE OBTIENE AL GANAR ESTE PREMIO?

Para participar por el PREMIO A LA INNOVACION ALIMENTICIA estos son los requisitos: e RECONOCIMIENTO INTERNACIONAL:

e Podran participar empresas fabricantes y emprendedores de toda Latinoamérica que no Difusion en los principales medios de la industria a nivel global.
sean proveedores del sector.

e La informacion debe enviarse en espafol. « CAMPANA DE PROMOCION:

e La participacién en esta premiacién no tiene costo y cada compania puede presentar hasta Tu innovacidén sera dada a conocer en nuestra plataforma omnicanal: The Food Tech® | Online | Play.
tres innovaciones en una o varias categorias. .

e L a recepcidén de participaciones inicia el 1de julio y concluye el 16 de agosto de 2024. * CAPACITACION EXCLUSIVA:

Obtendras 5 Pases Dorados validos para la ediciéon 2025 de The Food Tech® | Summit & Expo.

Las postulaciones se reciben via electrénica, directamente en esta liga:
Las innovaciones consideradas como ganadoras seran anunciadas confidencialmente tres se-

manas antes de que se realice THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024, con la finalidad de que
los ganadores dispongan de tiempo para preparar un video descriptivo de su producto ganador
que se presentara en la ceremonia de premiacion el dia 2 de octubre de 2024 a las 18:30pm en
el auditorio de EL SUMMIT 365 OMNICANAL, frente a profesionales y tomadores de decisiones
de la industria alimenticia.

iSE PARTE DEL CAMBIO Y POSTULATE
AL PREMIO A LA INNOVACION ALIMENTICIA!

+JUNTOS PODEMOS IMPULSAR EL FUTURO DE LA ALIMENTACION!
Dudas escribir a: premioalainnovacion@tftexpo.mx
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iSOMOS UN EVENTO COMPROMETIDO

CON UN FUTURO SOSTENIBLE!
'BUSCAMOS REDUCIR NUESTRAHUELLAAMBIENTAL — = —

En THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO estamos conscientes del papel que todos tenemos
en la construccién de un mejor futuro. Sobre todo, formando parte activa de la industria ali-
menticia para llevar a cabo practicas sustentables y con ello generar un impacto positivo en
el medio ambiente, la economia y la sociedad.

Y es que actualmente la industria alimentaria

es responsable de:

e 25% de las emisiones globales de gases de
efecto invernadero

* 61% de uso de agua

¢ 44% de uso del suelo

® 90% de emisiones de fosforo

Por lo tanto, tomar decisiones que garanticen
lo que comunicamos de forma continua, debe
trasladarse también al evento con el que nos
encontramos cara a cara con productores, ex-
positores, speakers, proveedores y visitantes.

Es por eso, que en esta edicidn estaremos midiendo la huella de carbono que genera THE
FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO, con la finalidad de que cada afio nos acerquemos a una meta
transformadora.

Para lograrlo, B2B Latam firmd una alianza con Kolibri, una consultora en Gestion Estratégica
enfocada en disefar e implementar estrategias ambientales de alto impacto que se adaptan
al modelo de negocio de cada organizacion.

Considerando que el 80% del impacto ambiental que tiene
cualquier producto o servicio se determina en su fase de di-
seno, desde la planeacion de esta edicion 2024 tomamos en
cuenta muchas verticales que Kolibri ha compartido con el
equipo de THE FOOD TECH® para transmitirlas a cada una de
las personas con las que tenemos relacion.

Alcanzar la sustentabilidad en nuestro evento requiere del
cumplimiento de una serie de pasos:

e Capacitacién

¢ Planteamiento de objetivos

e Toma de decisiones

e Medicidén de resultados

Pero, por mas complejo que parezca, estamos convencidos
de que es la mejor via hacia el camino que este planeta re-
quiere.

Desde luego, es una tarea en la que tod@s tenemos un pa-
pel importante, y para que vean que desde ediciones anterio-
res nos han apoyado a trazar este camino, estas son algunas
de las acciones que hemos hecho con enfoque sustentable
hasta ahora:

1. Uso de vasos y vajilla en los Coffee Breaks y areas de hidra-
tacidn, con los que se sustituye el uso de plasticos de un solo
uso. jSi lo deseas, puedes traer tu propio termo o botella!

2. En el pasillo de entrada a THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO hemos colocado urnas para
depositar gafetes en cuanto dejes de usarlos. Si bien, los gafetes que otorgamos son validos
para los dos dias del evento, su uso es personal; por lo que, agradeceriamos que de no regre-
sar el segundo dia de la expo lo deposites ahi, lo mismo ocurre al concluir la jornada de los
dos dias del evento. jComo retribucion, puedes ganarte un Pase Dorado valido en nuestra
siguiente edicidn!

Esperamos que con estas acciones y otras que vayamos sumando, logremos inspirarte, para
gue también contribuyas a generar un impacto positivo para nuestro planeta.

{QUEREMOS HACER LA DIFERENCIA Y SER PARTE DE LA SOLUCION:!
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:LLEVA A THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO
EN LA PALMA DE TU MANO

Y MAXIMIZA TU EXPERIENCIA CON LAAPP DEL EVENTO!
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En esta edicién de THE FOOD TECH® | SUMMIT
& EXPO queremos estar mas cerca de tiy man-
tenerte informad@ sobre todo lo que ocurrealo
largo de los dos dias del evento.

DESCARGALA

AHORA
Y ORGANIZA TU VISITA
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#_  Download on the \ ANDROID APP ON
@& AppStore P> Google play

Para que no pierdas detalle de las conferencias, workshops, pitches
y paneles que tendremos durante el 2 y 3 de octubre en el Centro
Citibanamex de la Ciudad de México, disehamos una APP que te per-
mitira aprovechar al 100% lo que ocurra en la expo.

Descéargala de forma gratuita en tu tienda de aplicaciones y accede
con el correo con el que te registraste para asistira THE FOOD TECH®
| SUMMIT & EXPO.

Con la aplicacion podras:

* Ponerte en contacto con proveedores y clientes

e Maximizar tu tiempo de capacitacion, organizando tu propia agenda
¢ Localizar rapidamente a proveedores

e Mejorar tu experiencia en el evento

La aplicacion oficial de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO
La aplicacion oficial y gratuita de la exposicion lider de ingredientes,
aditivos, soluciones, procesamiento y packaging para la industria de
A&B en Latinoamérica maximiza las oportunidades que te ofrece el
evento.

jRodéate de innovacion, entra en contacto con colegas del sectory
capacitate con los gurus de laindustria, a través de esta herramiental

PATROCINADO POR:

XPADID'_ILMS

EXTREME PACKAGING FioMms

Con ella podras planificar tu visita y aprovechar la oportunidad de
interactuar con mas de 450 expositores antes, durante y después del
evento.

Trazar tu recorrido a través de nuestro plano interactivo, ademas de
agendar citas de negocios para conocer las novedades mas recien-
tes en productos, servicios y tecnologias para la industria de alimen-
tos y bebidas.

Conocer las tematicas y horarios de nuestras conferencias gratui-
tas, json mas de 45!'Y entre las que se encuentran 7 dedicadas exclu-
sivamente a packaging de alimentos. Organiza tu agenda con base
en tus intereses y aprovecha cada minuto del evento.

También podras encontrar detalles que nunca estan de mas, como:
e Ubicacién del Centro CitiBanamex

e Informacion sobre la accesibilidad y transportacion

e Horarios de la expo

e Zonas de WiFi

¢ Datos sobre el estacionamiento jy mucho mas!


https://expo.thefoodtech.com/registro/?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7
https://apps.apple.com/us/app/the-food-tech/id6502335749?l=es-MX?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.swapcard.apps.android.thefoodtechsummit&hl=es_MX?utm_source=Brochure&utm_medium=Suplemento&utm_campaign=Booklet_Suplemento&utm_term=Universo&utm_content=TFT_Summit_Expo24_Suplemento_30_7

CLICKAQUIY

Tl | SUMMIT | 20

vl | 2 EXPO| 24 © PAGINA ANTERIOR

PAGINA SIGUIENTE ®

ATROCINADORES

¢ SPONSORS PLATINO .

REGISTRATE SIN COSTO

HE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024
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THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024
EXPOSITORES

* A.H.A INTERNATIONAL CO., LTD. « ADDITIUS « ADEGERMEX ¢ ADIPLEX * AGARMEX * AGROPUR V ¢ ALERLIT CACAO * ALFAMAQ * ALLIANCE ORGANICS LLP « ALMENDRA ¢ ALOE JAUMAVE * ALPEZZI CHOCOLATE * AMANO ENZYME « AMERICAN LECITHIN
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e Hemos participado ya en cin-
co ediciones del evento, todas
ellas muy exitosas y con mucha
satisfaccion. Mi experiencia con
el evento es grandiosa, hemos
captado nuevas oportunidades y
negocios. Una de las cosas mas
destacables, es la gran cantidad
de foros técnicos que encon-
tramos: distintas sesiones talks,
conceptos, innovacion y maqui-
naria, jVale la pena estar aca!

Enrique Fernandez
Gerente de Mercadeo LATAM
de Brenntag

(@ vEer viDEO)

e Con el target de asistencia al

evento y la calidad, la verdad es
que estamos sorprendidos. La
ventaja de reunirnos con nues-
tros clientes potenciales es
enorme, incluso ya hemos lo-
grado tener contactos no solo
en México sino también de otras
personas en Latinoamérica. Hay
muchisima gente; la calidad de
los stands y los expositores es
muy buena, podemos hacer una
gran diferencia.

Fernanda Guarro
Presidenta y directora general de 3M

o (@ vER vIDEO)
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e La experiencia en este evento es

muy buena, con asistentes de di-
ferentes camposy areas, con pro-
veedores importantes de nues-
tra industria y ademas brinda la
oportunidad de tener contacto y
tiempo de calidad con nuestros
clientes. Estamos bastante sor-
prendidos y contentos con lo que
hemos visto en THE FOOD TECH®
| SUMMIT & EXPO en los dos afios
que hemos estado.

Gustavo Asis
Presidente de Mastersense

(@ ver viDEO)
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e Este evento me ha parecido

grandioso. En el primer recorri-
do que hice pude apreciar que la
feria es muy llamativa, con mu-
chas actividades y demostra-
ciones. Espero poder llevar muy
buena informacion para Colom-
bia. Colegas, no se pierdan este
espacio que es una oportunidad
enorme para gue toda la indus-
tria siga creciendo.

Angélica Correa
Aromaticos de Occidente

(@ vEer viDEO)
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.LAS VOCES DE LA INDUSTRIA
LO DICEN TODO!

e THE FOOD TECH® | SUMMIT &

EXPO me ha parecido fantas-
tico, es notorio que todas las
empresas proveedores se han
esforzado por presentar impor-
tantes portafolios de innova-
cion. Sin duda, es una oportuni-
dad ideal para que entendamos
hacia donde va el mercado hoy
y en los préximos anos.

Carlos Alvarez
Gerente de Ingredientes Alpura

(@ vER vIDEO)

THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2023 reunié a miles de profesionales del sector
de alimentos y bebidas de toda Latinoamérica, quienes tuvieron la oportunidad de

conocer las innovaciones tecnologicas que estan transformando la industria:

e El Summit es la plataforma ideal

para que encontrar todas aque-
llas materias primas que nos
van a ayudar a innovar en el de-
sarrollo de productos. Yo quie-
ro invitar a todos mis colegas a
asistir, pues van a encontrar de
todo, desde ingredientes de alto
valor hasta un nivel importante
de capacitacion.

Norma Orozco
Directora Escuela Mexicana de Confiteria
y Chocolateria

(@ ver viDEO)

iForja relaciones duraderas y abre nuevas puertas profesionales en THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO!
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GUIA DEL VISITANTE

EXPLORA LAS AREAS MAS DESTACADAS DE THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO

PISODE |
EXPOSICION

Explora los ultimos avances en tecnologia para
A&B con mas 450 expositores, la oferta mas com-
pleta por rubro donde se presentaran soluciones y
desarrollos en ingredientes, aditivos, suplementos
y packaging los dias 2 y 3 de octubre, entre 10y 19
horas dentro del Centro Citibanamex de la Ciudad
de México.

B VE LOS DETALLES
DEL PISO DE EXPOSICION

© PAGINA ANTERIOR

FUTURE MARKET
BY KM ZERO

THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO continda ex-
pandiendo su alcance en el sector alimentario, y
estavezlo hace delamano de KM ZERO Food Inno-
vation Hub. Un espacio donde mas de 25 startups
latinoamericanas tendran la posibilidad de presen-
tar sus productos e innovaciones a la industria.

B DESCUBRE MAS SOBRE
FUTURE MARKET BY KM ZERO

PAGINA SIGUIENTE ®

CONFERENCIA MAGISTRAL
GRATUITA-20CT

Julia Collins y Beatriz Jacoste encabezaran la pri-
mera Conferencia Magistral Gratuita que se llevara
a cabo el 2 de octubre a las 19:00 horas. En esta
charla titulada: “La alimentacion como punto cen-
tral del debate mundial sobre el clima”, ambas es-
pecialistas debatiran sobre cémo se puede ayudar
a los lideres mundiales de la alimentacidon a descar-
bonizar sus propias cadenas de suministro y con-
tribuir con el “net zero”.

E CONOCE MAS SOBRE ESTE EVENTO
CON ACCESO GRATUITO

‘ CLICKAQUIY
REGISTRATE SIN COSTO

CONFERENCIA MAGISTRAL
GRATUITA-3 OCT

El jueves 3 de octubre, Francisco Unda dictara
la conferencia: jSubete al futuro! Alcanzando re-
sultados fuera de serie, la cual permitira crear un
espacio energizante para desperta la innovacion
y encontrar un sinfin de posibilidades para trans-
formarse y entrar a la nueva légica del liderazgo
en la industria de alimentos y bebidas de Latinoa-
meérica.

ENTERATE DE LOS DETALLES DE ESTA
CONFERENCIA PREMIUM
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FOOD PACK &
PROCESS SUMMIT

PATROCINADO POR:

XPAEI&'—ILMS

EXTREME PACKAGING FiLMS

A partir de esta edicion, este importante escenario
se renueva y adopta un nuevo nombre para brindar
capacitacion del mas alto nivel en temas especia-
lizados en envases, empaques y procesamiento de
alimentos. El acceso es completamente gratuito y
te permitird conocer las innovaciones mas recien-
tes en cuanto a tecnologia, materiales y procesos
para avanzar dentro del sector.

B VE LOS DETALLES DEL AUDITORIO
FOOD PACK & PROCESS SUMMIT

PREMIOA
LAINNOVACION
ALIMENTICIA

Como parte de su compromiso de impulsar el de-
sarrollo de laindustria THE FOOD TECH® | SUMMIT
& EXPO premia la excelencia de los profesionales
gue trabajan en la industria de Tecnologia para
Alimentos y Bebidas en Latinoamérica. Esta ini-
ciativa es reconocida internacionalmente y avala-
da por el IFT y la Asociacién Mexicana de Envase
y Embalaje (AMEE). Los ganadores seran anuncia-
dos el 2 de octubre a las 18:30 horas frente a mas
de mil asistentes.

CONSULTA LAS BASES
PARA PARTICIPAR

La nueva APP del evento tiene importantes funcio-
nes que seran de gran utilidad para los asistentes
en su recorrido por THE FOOD TECH® | SUMMIT &
EXPO, pues entre varias funciones que podran en-
contrar, tendran la oportunidad de contactar pre-
viamente a los proveedores de su interés, agendar
citas con ellos, revisar horarios, zonas WIFl y méto-
dos de pago de estacionamiento.

jTe invitamos a descargarla!

E CONOCE A DETALLE LOS BENEFICIOS DE
ORGANIZARTU VISITACON LANUEVAAPP

ESTACIONAMIENTO

El Centro Citibanamex cuenta con estacionamien-
to y esta vez se extendera al Infield del Hipédromo
de las Américas. La tarifa es $240 por todo el dia.
Los Pases Dorados, Expositores y Speakers podran
solicitar un descuento especial en las mesas ubi-
cadas juntos a las maquinas de cobro antes de in-
gresar al estacionamiento. El pago se debe hacer
forzosamente en las maquinas de pago, a través de
la aplicacion Parco o a través del uso de TAG.

a MAS INFORMACION UTIL PARA HACER
DE TU VISITA UNA GRAN EXPERIENCIA
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DESCUENTOS EN
AEROLINEAS Y HOTELES

TARIFAS ESPECIALES DESDE CUALQUIER DESTINO EN RUTAS NACIONALES E INTERNACIONALES
HACIA Y DESDE LA CIUDAD DE MEXICO PARA LOS ASISTENTES A LA EXPO.

Vuela a THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO desde cualquier destino con tarifas preferenciales gracias a Volaris y Aeroméxico, aerolineas oficiales
del evento. El descuento aplica para participantes, conyuges e hijos entre 12 y 21 anos. Consulta términos y condiciones

Clave de Autorizacion: ohm

IT3MXRCO1172C  “3¥ AEROMEXICO. )

e Descuento vuelos dentro de la Republica Mexicana hacia/desde MEX: 18%
enY,B,M UK H.,12%enL,Q,TE.,10%end,C, D, 07% en N, R., en clases
I, V, no aplica descuento.

e Vigencia para viajar del 29 de septiembre al 06 de octubre 2024, siendo
necesario presentar ficha de inscripcion o carta invitacion al evento.

e Aplican todos los vuelos de AM y operados por AM
e Cualquier cambio tendra costo extra®.
*Aplican restricciones

Cadigo de descuento:

V8G10 VOICII"iS 1

e No aplica en Temporada alta, puentes y dias festivos.

e Vigencia para viajar del 26 de septiembre al 09 de octubre 2024, siendo
necesario presentar ficha de inscripcion o carta invitacién al evento.

e Rutas Nacionales e Internacionales desde / hacia CDMX. Sélo aplica en las
rutas del evento.

e Fechas sujetas a Disponibilidad y espacio
e Cualquier cambio tendra costo extra®.
*Aplican restricciones

DISFRUTA DE TARIFAS PREFERENCIALES PARA TU ESTADIA EN CIUDAD DE MEXICO DURANTE THE
FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO. RESERVA TU HOSPEDAJE.

HOTEL SEDE

FIESTA AMERICANA TOREO

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

Ciudad de México.

Tarifa dinamica
e Estandar base doble

HOTELES SUB SEDE

COURTYARD BY MARRIOTT MEXICO CITY TOREO
Incluye transportacion gratuita hotel - recinto - hotel

NOVOTEL MEXICO CITY TOREO
Incluye transportacion gratuita hotel - recinto - hotel

PRESIDENTE INTER-CONTINENTAL - POLANCO
LAILA HOTEL CIUDAD DE MEXICO

e Incluye transportacion gratuita hotel - recinto - hotel

e No incluye impuestos ni propinas

MAS INFORMACION

Rafael Fernandez - (+52) 55 8880 1636 ext. 101 - rfernandez@olemx.com

WYNDHAM GARDEN MEXICO CITY

VER MAS DETALLES SOBRE TARIFAS
PREFERENCIALES EN HOTELES

INFORMACION

UTIL

HORARIOS Y ACCESO:

¢ L a exposicion abrira alas 10:00 hrs., y cerrara a las
19:00 hrs. El FOOD TECH SUMMIT 365 ONMICANAL
inicia a las 2:00 de la manhana, ambos dias.

¢ El ingreso al FOOD TECH SUMMIT 365 ONMICA-
NAL tiene costo y es exclusivo para Pases Dorados.
Consulta la promocién vigente: +52 (55) 8920 2537

¢ El recinto dispone de elevadores, rampas, renta
de sillas de ruedas, etcétera. Si requieres apoyo,
dirigete a servicios adicionales o servicio médico,
ubicado en el lobby principal.

¢ Puedes guardar tus pertenencias de forma segu-
ra en el servicio de guardarropa, en un horario de
8:00 a 20:30 horas.

e Este evento es exclusivo para profesionales del
sector de tecnologia para alimentos y bebidas. No
esta permitido el ingreso a estudiantes ni a me-
nores de 23 anos de edad.

ESTACIONAMIENTO:

Centro Citibanamex: El recinto cuenta con esta-
cionamiento y en el infield del Hipddromo. La tarifa
es $240 por todo el dia. Los Pases Dorados, Exposi-
tores y Speakers podran solicitar un descuento es-
pecial en las mesas ubicadas juntos a las maquinas
de cobro antes de ingresar al estacionamiento.

Formas de pago: El pago se debe hacer forzosa-
mente en las maquinas de pago que se encuentran
en el interior del recinto y de manera previa antes
de salir. NO se podra pagar en la pluma al salir. Otro
método de pago sera através de la TAG. En el acce-
so habra indicaciones para hacer uso de éste.

RECOMENDACIONES CLAVE PARA APROVECHAR AL MAXIMO
TU EXPERIENCIA EN THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO

TRANSPORTE:

Transfers gratuitos: Se brindara servicio gratuito de
traslados en cuatro puntos estratégicos para Cen-
tro Citibanamex. Ida y vuelta. Consultar horarios.

Taxis: La base se localiza en la entrada principal del
lobby de Centro Citibanamex. Servicio las 24 horas.

ALIMENTOS:
Restaurant Galeri: Ubicado dentro del piso de ex-
posiciony en la planta alta de Centro Citibanamex.

Cafeteria: En el pasillo principal hay estaciones de
venta de café con una variedad de alimentos y be-
bidas.

Fast food: Areas de comida rapida disponibles
dentro de las salas de exposicion y en el lobby. Ho-
rario de atencidon de 11:00 a 20:00 horas.

Restaurante Buffet: Un area de comida buffet
dentro del piso de Expo donde podras encontrar
calidad, variedad y disfrutar de diferentes platillos
a elegir. Podras comprar de forma anticipada tu
ticket e ir en el momento que lo requieras.

WIFI POINT SIN COSTO:
Se dispondran de areas de WIFI gratuito.

Consultar aqui.

(TIENES DUDAS PARA ASISTIRAL EVENTO?
COMUNICATE:

Mirele Montes de Oca / Atencion a clientes
(U (+52) 55 8880 1636

mmontes@b2blatam.com

i1 CONOCE MAS _
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iDESCUBRE, INSPIRA, CONECTA: CREANDO EL FUTURO JUNTOS! 2Y 3 DE OCTUBRE

OPORTUNIDADES DE
PATROCINIO Y STANDS

ALEJANDRO CANTARELLI
GERENTE COMERCIAL

DA acantarelli@b2blatam.com

R, (+52) 55 3731 4040

ATENCION A CLIENTES

MIRELE MONTES DE OCA
COORDINADORA DE CALL CENTMER

P4 mmontes@b2blatam.com

, (+52) 555605 1777

@& expo.thefoodtech.com

OPORTUNIDADES
PARA SPEAKERS

GRISELDA VEGA
=== =eeNTENIDOS

DA gvega@b2blatam.com

, (+52) 55 5605 1777

ATENCION A PRENSA

KAREN SANDOVAL
CONTACTO CON MEDIOS

R, (+52) 552060 3625

sicuENos () &) (n ©

PA ksandoval@mediaintelligence.com.mx

ATENCION EXCLUSIVA
PASES DORADOS

MIRELE MONTES
COORDINADORA DE CALL CENIMER

DA evento@tftexpo.mx

(O +52 55 40251363

W7 % k| SITIENES DUDAS
So o 000s ESCANEAME sese oo o CONTACTANOS

;REGISTRATE Y CONSTRUYAMOS
EL FUTURO ALIMENTARIO JUNTOS!

werooucrooe \NB2BL ATAN
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