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PROGRAMA DE MICROCERTIFICACION 2026 CON AVA

OBJETIVO GENERAL:

Formar profesionales de alto nivel capaces de alinear ciencia, regulacion, innovacion y sostenibilidad en la industria alimentaria, construyendo
narrativas técnicas solidas que conecten evidencia cientifica con percepcion publica, viabilidad de negocio y toma de decisiones estratégicas.

Este programa responde a un punto critico del sector: traducir conceptos complejos como "ultraprocesado”, comunicacion de riesgo y
sostenibilidad en acciones concretas y decisiones informadas a lo largo de toda la cadena de valor. A través de un recorrido técnico y
estratégico, el programa habilitara a los participantes para replantear el procesamiento de alimentos, entender barreras de innovacion, mejorar
la comunicacion cientifica y hacer operativa la sostenibilidad en sus organizaciones.

DIRIGIDO A PROFESIONALES DEL SECTOR ALIMENTOS Y BEBIDAS:

- Direccidn y alta gerencia

- Gerentes de innovacion y desarrollo de nuevos productos
- Responsables de 1+D y formulacion

- Equipos regulatorios y de asuntos cientificos
 Responsables de calidad y cumplimiento normativo

- Marketing estratégico

« Compras y procurement

» Lideres de sostenibilidad

REQUISITOS PARA OBTENER LA MICROCERTIFICACION:

+ Participar en minimo 2 de los 4 médulos virtuales de capacitacion previos en linea (formacion sincrénica).
- Asistir a las 2 sesiones presenciales que se dictaran dentro del programa del Auditorio de EL SUMMIT 2026.

EJES PRINCIPALES:
El programa aborda 5 ejes estratégicos:

1. Ciencia del procesamiento de alimentos
Reposicionar el procesamiento como habilitador de inocuidad, nutricion y acceso, frente a narrativas simplificadas.

2. Evidencia vs. percepcion: el fenomeno "Ultraprocesado"
Entender clasificaciones como NOVA y construir estrategias de respuesta basadas en evidencia.

3. Comunicacién de riesgo
Integrar ciencia y percepcion publica, traduciendo evidencia técnica en mensajes comprensibles sin perder rigor ni credibilidad.

4. Innovacion bajo presion
Identificar barreras estructurales (costo, regulacion, organizacion) que frenan la innovacidn y reposicionar reas técnicas como habilitadores
estratégicos.

5. Sostenibilidad ejecutable
De la intencion a la accion: implementar sostenibilidad medible y visible en toda la cadena (campo, industria, retail, consumidor).

ESTRUCTURA DEL PROGRAMA:

a) FASE 1: FUNDAMENTOS ESTRATEGICOS
Sesiones virtuales 1y 2
Base cientifica solida del procesamiento de alimentos
» Sesion 1 (Virtual): Procesamiento de alimentos: ciencia, seguridad y valor
» Sesidn 2 (Virtual): El fendmeno "ultraprocesado": evidencia, percepcion y la importancia de la ingenieria aplicada

b) FASE 2: SISTEMA, RIESGO Y COMUNICACION
Sesiones virtuales 3y 4
Entender por qué la industria no logra conectar con el consumidor
« Sesidn 3 (Virtual): Comunicacion de riesgo: integrar ciencia y percepcion publica
» Sesidn 4 (Virtual): Innovacion bajo presion: como R&D y regulatorio convierten ciencia en productos viables

c) FASE 3: ATERRIZAJE ESTRATEGICO
Sesiones presenciales 5 y 6 que se dictaran en el Auditorio de EL SUMMIT, en el marco de The Food Tech® Summit & Expo
De la teoria a la ejecucion real
» Sesion 5 (Presencial): Del cuestionamiento al entendimiento: reconstruyendo el valor del procesamiento
« Sesion 6 (Presencial): Sostenibilidad: de la operacidn interna a la validacion externa
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HILO CONDUCTOR DEL PROGRAMA:

El programa sigue una logica progresiva y aplicada:

1. ENTENDER » Ciencia del procesamiento y realidad del término ultraprocesado

2. CUESTIONAR » Narrativas dominantes y desconexion con el consumidor

3. DIAGNOSTICAR » Fallas en comunicacién y barreras de innovacién

4. EJECUTAR » Procesamiento con valor y sostenibilidad tangible aplicada a toda la cadena

PARTICIPACION ACADEMICA E INSTITUCIONAL:
« Aval académico: Coordinacion de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Iberoamericana
« Aval cientifico-industrial: IFT México Section (Institute of Food Technologists)

« Participacion activa de la Coordinacién de Ingenieria de Alimentos de la Ibero: Un académico de la Coordinacion de Ingenieria de Alimentos
estara presente en cada una de las 4 sesiones virtuales, garantizando rigor técnico, continuidad pedagogica y vinculacion directa academia-
industria.

* Participacion IFT México Section: Como organismo lider que vincula ciencia alimentaria con la industria, IFT México Section aportara su
expertise cientifico-técnico en una sesion virtual, fortaleciendo el contenido con perspectivas globales y mejores practicas internacionales en
procesamiento e ingenieria de alimentos.

La colaboracion entre la Coordinacion de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Iberoamericana e IFT México Section posiciona este programa
con un doble respaldo académico-cientifico y profesional-industrial, garantizando que los contenidos integren tanto el rigor de la investigacion
académica como las necesidades aplicadas del sector productivo. Ambas instituciones comparten el compromiso de elevar la formacion técnica
en México y América Latina, posicionando la ciencia de alimentos como eje estratégico de competitividad e innovacion.

ACERCA DE LAS DEPENDENCIAS QUE AVALAN:

Coordinacién de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Iberoamericana
Institucion reconocida en la formacion de ingenieros en alimentos en México, con enfoque en innovacion, sustentabilidad y vinculacion con la
industria. Distinguida por su excelencia académica, investigacion aplicada y compromiso con la transformacion del sector alimentario nacional.

IFT México Section (Institute of Food Technologists)

Seccion mexicana del organismo cientifico de alimentos mas importante del mundo, con mas de 12,000 miembros en 90+ paises, el Institute of
Food Technologists (IFT), la voz autorizada en ciencia y tecnologia de alimentos, conectando académicos, investigadores, profesionales de la
industria y autoridades regulatorias para avanzar en la ciencia alimentaria. La seccion México fortalece esta red en el pais, promoviendo la
excelencia técnica, la actualizacion continua y el intercambio de conocimiento entre ciencia e industria.

VALOR DIFERENCIAL DE ESTA MICROCERTIFICACION:

* No es solo tedrica » Es estratégica y aplicable
« No es introductoria » Es de nivel avanzado
* No es aislada » Es sistémica e integral

Con una narrativa completa que conecta:

« Fundamento cientifico del procesamiento » Aplicacion real en |+D y toma de decisiones regulatorias
- Interpretacion critica del concepto "ultraprocesado” + Reconstruccion del discurso con legitimidad
« Integracion de ciencia con percepcion del consumidor - Aterrizaje sistémico de sostenibilidad en toda la cadena

DETALLE DEL PROGRAMA TEMATICO:
TITULO: Procesamiento de alimentos con propdsito: herramientas estratégicas para ganar el debate y potenciar el negocio

OBJETIVO DE ESTE PROGRAMA: A través de contenidos estratégicos y casos aplicados, los participantes aprenderan a reposicionar el
procesamiento de alimentos desde una perspectiva cientifica y de salud publica, comunicar riesgos de manera efectiva integrando evidencia
y percepcion del consumidor, identificar y superar barreras estructurales de la innovacion, y ejecutar estrategias de sostenibilidad medibles y
visibles en toda la cadena de valor.

Este programa no revisa conceptos basicos, sino que construye narrativas técnicas positivas, diagnostica frenos reales y ofrece herramientas
para la ejecucion estratégica.

Modalidad hibrida: 4 sesiones virtuales + 2 sesiones presenciales
Horario médulos virtuales: 19:00 - 21:00pm (hora de CDMX)
Horario médulos presenciales: 09:00 - 10:00am (Auditorio de EL SUMMIT 2026).



SUMMIT
& EXPO

20
26

INGENIERIA

DEALIMENTOS IBERO

CIUDAD DE MEXICO

PROGRAMA DE MICROCERTIFICACION 2026 CON AVA

Mexico Section
Institute of Food Technologists

Médulo | Formato Titulo Temas clave Expositor / Instructor Fecha
1 Virtual Procesamiento de alimentos: « Reposicionar el procesamiento como habilitador de Dr. Mariano Garcia Garibay | 21de septiembre
ciencia, seguridad y valor en inocuidad, nutricién y acceso
la narrativa actual « Explicacion cientifica del procesamiento moderno
« Procesamiento como solucion tecnoldgica clave vs.
narrativas simplificadas
2 Virtual El fenédmeno "ultraprocesado™: * Qué es y qué no es el término Dr. Jorge Welti Chanes 22 de septiembre
evidencia, percepciony la "ultraprocesado"
importancia de la ingenieria « Origen y limitaciones de clasificaciones como NOVA
aplicada « Riesgos de simplificacion del concepto
- Estrategias de respuesta sin confrontacion directa
« Rol de academia y organismos como validadores
« Base ingenieril aplicada al procesamiento
3 Virtual Comunicacion de riesgo: « Conflicto actual: percepcion vs. evidencia Dra. Marcia Terra 23 de septiembre
aprende a construir confianza » Cémo el consumidor interpreta el riesgo Georgina Gémez
desde la ciencia « Diferencia entre riesgo real y riesgo percibido
« Traducir evidencia técnica en mensajes comprensibles
sin perder rigor; y cémo vcomunicar sin perder
credibilidad
« Incorporacion del componente emocional del
consumidor
« Como evitar conflicto de interés percibido
4 Virtual R&D bajo presion: como * Barreras estructurales de la innovacion: costo, Juan Vilches 24 de septiembre
convertir ciencia en productos regulacién, estructura organizacional
comercialmente viables « Falta de posicionamiento estratégico de R&D y areas
regulatorias
« Reposicionar areas técnicas como habilitadores
estratégicos
« Casos de aplicacioén real y toma de decisiones
5 Presencial Del rechazo al redisefio: ;como « Como reposicionar el procesamiento desde salud Maha Tahiri Ph.D. 30 de septiembre
enfrentar la nueva realidad de publica, densidad nutricional y evidencia cientifica
los ultraprocesados? « Limitaciones de reducir la conversacion al término
"ultraprocesado”
- América Latina como epicentro de experimentaciéon
regulatoria: lecciones de Chile, México y Brasil
« Tres giros estructurales que moldean el futuro: debate
UPF, colapso de confianza hacia marcas, y el consumidor-
paciente GLP-1
« Construccion de narrativas técnicas con legitimidad
global y participacion estratégica en el debate regulatorio
« Conectar evidencia cientifica con decisiones de negocio
en un entorno polarizado
) Presencial Estrategia, escalabilidad y « El campo como origen de la sostenibilidad Mesa panel 1de octubre
sostenibilidad: ;cudl es el « Escalar sostenibilidad en consumo masivo
nuevo estandar para un « Empaques sostenibles en la practica PANELISTAS:

portafolio sano?

« Economia circular ejecutable: qué se necesita para pasar
de laintencién a la colaboracion real entre industria,

recicladores, retail y gobierno

« Cémo institucionalizar con estandares globales,
métricas y transparencia

» Coémo conectar toda la cadena de valor y convertir la
sostenibilidad en historia comprensible

« Como la sostenibilidad paso de ser diferenciador
ozpcional a requisito operativo para acceder a los canales

« Comunicar sostenibilidad sin greenwashing:

« Sostenibilidad como sistema integrado

- Lourdes Ramirez
- Catherine Reuben
- Sarai Jiménez

- Ksenia Portnova

MODERADOR:
Daniel Rodriguez
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PERFILES PONENTES / INSTRUCTORES:

MODULO 1: Dr. Mariano Garcia Garibay

CARGO: Profesor-Investigador y Coordinador de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Departamento de Ciencias de la
Alimentacion, UAM Unidad Lerma

SEMBLANZA: Quimico, Maestro en Ciencia de Alimentos y Doctor en Biotecnologia por la UNAM y la Universidad de Reading, Inglaterra, con
una destacada trayectoria en investigacion, docencia e innovacion. Profesor-investigador de la UAM desde 1988 y miembro del Sistema
Nacional de Investigadoras e Investigadores de manera ininterrumpida desde 1986; Profesor Distinguido de la UAM desde 2025. Es autor de
cerca de 100 publicaciones cientificas con mas de 4,000 citas, y pionero a nivel mundial en el desarrollo de bacterias lacticas productoras
de polisacaridos aplicadas a la elaboracion de yogurt, una innovacion que transformo los procesos de produccion de esta categoria a nivel
internacional. Ha dirigido mas de 50 tesis de licenciatura y posgrado, y ha colaborado con la industria alimentaria en proyectos de investigacion
y desarrollo, especialmente en el sector lacteo, ademas de asesorar a empresas como Yakult y Bacardi. Asimismo, ha ocupado importantes
cargos de liderazgo académico en la UAM, incluyendo la Rectoria de la Unidad Lerma y como director fundador de la Division de Ciencias
Bioldgicas y de la Salud de la Unidad Lerma y jefe del Departamento Biotecnologia de la Unidad Iztapalapa.

MODULO 2: Dr. Jorge Welti-Chanes

CARGO: Profesor Investigador Titular, Departamento de Bioingenieria, Escuela de Ingenieria y Ciencias, Tecnologico de Monterrey | Lider del
proyecto Food Security and Nutrition

SEMBLANZA: Ingeniero Bioquimico y Maestro en Ciencias por el Tecnolégico de Monterrey, con Doctorado por la Universidad de Valencia,
Espafia. Ha desarrollado una destacada trayectoria en la Universidad de las Américas Puebla y el Tecnoldgico de Monterrey, donde es Profesor
Investigador Titular en Biotecnologia y Alimentos. Fue Decano Académico Asociado de la Escuela de Ingenieria y Ciencias (2017-2022) y
actualmente lidera el proyecto Food Security and Nutrition, que integra a mas de 40 investigadores. Con 49 afios de experiencia docente, ha
formado a cerca de 6,000 estudiantes y dirigido mas de 160 tesis de licenciatura y posgrado. Es autor de mas de 270 articulos cientificos, 85
capitulos de libro y 17 libros, con aportaciones clave en ingenieria de alimentos, métodos de conservacion, tecnologias emergentes, alimentos
funcionales y valorizacién de subproductos. Es Miembro del Sistema Nacional de Investigadores (SNI, Nivel 3 desde 1993) y Fellow de la IUFoST
y del IFT. Su trayectoria ha sido distinguida con el Life Achievement Award de la International Society of Food Engineering, el Premio Rémulo
Garzay el Premio IFT México 2024. Actualmente es editor de Food Engineering Reviews, editor cientifico del Journal of Food Science y miembro
de diversos comités editoriales internacionales. Asimismo, ha fundado empresas del sector y asesora a la industria en México, Estados Unidos
y América Latina. Su perfil combina investigacion de frontera, innovacion tecnologica y vinculacion empresarial, consolidandolo como un
referente internacional en ciencia y tecnologia de alimentos.

MODULO 3: Marcia Terra
CARGO: Nutricionista | Especialista en comunicacion cientifica y regulatoria

SEMBLANZA: Nutricionista con mas de 30 afios de experiencia en nutricion, seguridad alimentaria, alimentos industrializados y regulacion de
aditivos. Es una reconocida especialista en comunicacion cientifica, con amplia experiencia traduciendo la evidencia cientifica en mensajes
claros y accesibles para profesionales de la salud, tomadores de decisidén y consumidores, contribuyendo al combate de la desinformacién y los
mitos en torno a la alimentacion. A lo largo de su trayectoria ha colaborado con asociaciones de la industria de alimentos y bebidas, sociedades
cientificas y organizaciones de pacientes, desempefiando un papel clave en la evolucion de la legislacidn alimentaria, la comunicacion basada
en evidencia y el fortalecimiento del didlogo entre la ciencia, la industria y la sociedad. Es consultora en comunicacion cientifica y regulatoria
para la industria de alimentos y bebidas, y colabora con organismos internacionales como el International Food Information Council (IFIC) y la
International Sweeteners Association (ISA). Ademas, es miembro de la Academy of Nutrition and Dietetics (AND), la Sociedade Brasileira de
Alimentagé&o e Nutricdo (SBAN) y del Consejo Consultivo de la Associagdo Nacional de Atengdo ao Diabetes (ANAD).

MODULO 3: Georgina Gomez
CARGO: Gerente de Nutricion y Salud para Unilever México y Centroamérica en el érea de 1+D

SEMBLANZA: Licenciada en Dietética y Nutricion por la Escuela de Dietética y Nutricion del ISSSTE, y Maestra en Educacion por la Universidad
Panamericana. También es Educadora en Diabetes. Cuenta con un diplomado avalado por la UNAM y la Federacion Mexicana de Diabetes, y
es autora del capitulo de “Alimentacion” en el libro Alimentacion, Bienestar, Carifio y Desarrollo (Editorial COA). Ha sido vocera de diversas
asociaciones de alimentos, destacandose por su capacidad para traducir el conocimiento cientifico a un lenguaje accesible para el publico
general. En el &mbito académico, ha impartido clases a nivel licenciatura y maestria en nutricion y gastronomia en prestigiosas universidades
de la Ciudad de México. Ha participado en multiples eventos de nutricion y orientacion alimentaria, asi como en medios escritos, radio y
television. Actualmente se desempefia como Gerente de Nutricion y Salud para Unilever México y Centroamérica en el drea de Investigacion
y Desarrollo, donde lidera proyectos de capacitacion y orientacion alimentaria para distintos mercados.
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MODULO 4: Juan Vilches
CARGO: CEO de IFT México Section

SEMBLANZA: Egresado de la Licenciatura en Mercadotecnia por el Centro Universitario de Ciencias Econdmico-Administrativas de la Universidad
de Guadalajara. Es especialista en innovacion, Food Design y Sensory Marketing en Latinoamérica, con estudios en Design Thinking por el
Massachusetts Institute of Technology (MIT) Sloan School of Management y en Economia Circular por la University of California, Berkeley. Cuenta
con mas de 18 afios de experiencia en la industria alimentaria, liderando proyectos de desarrollo de nuevos productos, marketing, construccion
de marcas y modelos sustentables de innovacion en alimentos. Es conferencista internacional y ha participado en foros en Estados Unidos,
Colombia, Costa Rica y Brasil. Ha colaborado con empresas como Nestlé México, Empresas Carozzi (Chile) y Bell Flavors & Fragrances. Es
fundador y CEO de Food Innovation Studio, la primera firma de consultoria especializada en Food Innovation y Food Sensory Design, reconocida
como "The Best Food Innovation & Sensory Consulting Firm Latin America 2022" por los Innovation Media Awards. Forma parte del Board Ejecutivo
del Institute of Food Technologists (IFT). Fue presidente de IFT México Section durante el periodo 2024-2026 y actualmente se desempefia como
CEO de IFT México Section.



