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Unidos por la alimentacion: los momentos mas
destacados de #TFTEXPO2024

En esta edicion se vivieron dos dias intensos de innovacion, tendencias y networking

THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024 fue mds que un evento. Fue un espacio donde la
innovacion y la pasidn por la alimentacion se fusionaron para dar vida a un futuro mds sostenible
y delicioso. Las conexiones establecidas, las ideas compartidas y las soluciones presentadas nos
han dejado una huella imborrable.

20.387 profesionales de la industria de alimentos y bebidas de Latinoamérica en mds de
28.000m2 de piso de exposicion, se dieron cita y fueron testigos de las Ultimas tendencias,
tecnologias y soluciones que estdn revolucionando la industria.

Desde la agricultura de precisién hasta la impresién 3D de alimentos, todo se reunié en un solo
lugar para inspirar y conectar a los profesionales mds destacados del sector, quienes formaron
parte de la conversacién para redefinir el futuro de la alimentacion.

Fue un evento que demostrd una vez mds la importancia de la colaboracién y la innovacion en
un sector tan dindmico y complejo como el de la alimentacion. Ademds, nos recordd que la
bUsqueda de soluciones sostenibles, saludables y accesibles es una responsabilidad
compartida.

Y es que la comunidad alimentaria estd unida por un objetivo comun: alimentar al mundo de
manera responsable y nutritiva. Y THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024 es el lugar donde esta
comunidad se reune para compartir conocimientos, experiencias y construir un futuro mejor,
donde cada ponencia, cada demostraciéon y cada conversacidon fueron semillas que
germinardn en nuevos proyectos y colaboraciones, transformando la industria alimentaria como
la conocemos.

sQuieres recordar las ideas que te inspiraron en el #FoodTech20242 A continuacion, te
compartimos lo mdés destacado del evento.

8 momentos clave de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024

1. Un futuro sostenible y colaborativo en cada bocado: El evento fue un catalizador para discutir
soluciones innovadoras al cambio climdtico. Desde la agricultura regenerativa hasta los
empaqgues biodegradables, los asistentes exploraron cémo la industria alimentaria puede
reducir su huella ambiental y construir un futuro mds sostenible.

Fue un espacio de aprendizaje Unico, donde expertos de talla mundial compartieron sus
conocimientos sobre temas clave como la sostenibilidad, la nutricidn personalizada vy la
alimentacion del futuro.
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Bajo este escenario, Julia Collins, fundadora y CEO de Planet FWD, destacd que “no se trata
Unicamente de adoptar una nueva tecnologia o de que una sola empresa haga el trabajo, sino
de un esfuerzo colaborativo entre todos los actores del sector”.

2. Empoderando a los lideres del mahana: Por su parte, las sesiones de capacitacion
proporcionaron una plataforma invaluable para que los profesionales de todos los niveles
desarrollaran sus habilidades y conocimientos. Se abordaron temas cruciales como el liderazgo,
la innovacién y la gestion del cambio, empoderando a los participantes a impulsar un cambio
positivo en sus organizaciones.

Y es que la industria de alimentos y bebidas es altfamente competitiva y estd en constante
evolucién. “Por lo que, una actitud audaz permite a los profesionales estar siempre un paso
adelante, explorando nuevas ideas, ingredientes y tecnologias para crear productos y
experiencias Unicas”, afirmd Francisco Unda, fundador de Clarke & Partners.

“La audacia implica enfrentar los desafios con determinacién y perseverancia. Los profesionales
audaces no se desaniman ante los obstdculos, sino que los ven como oportunidades para

aprender y crecer”.
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3. Resolucién de problemas reales: Las mesas de coaching en ingenieria de empaque fungieron
como guias en un espacio interactivo disenado para ayudar a resolver dudas sobre los procesos
de creacion y optimizacién de empaques.

Se convirtieron en una herramienta invaluable para los profesionales de este sector. Al reunir a
expertos y brindar un espacio de didlogo abierto, permitié la colaboracién, el aprendizaje y la
resoluciéon de problemas de manera innovadora, ademds de abordar problemas especificos de
la industria y encontrar soluciones prdacticas.

4. La impresion 3D redefine la alimentacion: La demostracion de la impresion 3D de alimentos
cdrnicos en #FoodTech2024 fue uno de los grandes momentos, pues representd una frontera
emocionante en la innovacion alimentaria, ya que esta tecnologia disruptiva estd abriendo
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nuevas posibilidades para la personalizacidon de alimentos, la reduccién del desperdicio y la
creacioén de experiencias culinarias Unicas:

e Personalizacion sin limites: Permite crear productos cdrnicos personalizados a nivel individual,
adaptando la forma, el tamano, la textura y la composicién nutricional a las preferencias y
necesidades de cada consumidor.

e Reduccidén del desperdicio alimentario: Al producir solo la cantidad exacta de alimento
necesario, se reduce significativamente el desperdicio, tanto en la produccién como en el
hogar.

e Nuevas experiencias culinarias: Abre las puertas a la creacion de texturas, sabores y formas
completamente nuevas, lo que permite a los chefs y desarrolladores de productos innovar y

sorprender a los consumidores.
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5. Pitching por el futuro de la alimentacién: Los pitches de startups fueron un momento
emocionante donde emprendedores apasionados presentaron sus soluciones para los desafios
de la industria alimentaria. Desde alimentos a base de plantas hasta tecnologias de
rastreabilidad, las ideas presentadas demostraron el dinamismo vy la creatividad del sector.

De la mano y bajo una fuerte alianza con KM ZERO Food Innovation Hub, se pudo dinamizar el
ecosistema y ampliar el espectro para las startups. El resultado, un mayor alcance y exposicion
masiva con la que van a estar en boca de toda la industria foodtech de Latinoamérica, lo que
ayudard al posicionamiento y a estar en la mente de corporativos e inversores.

6. Un piso de exposicion lleno de innovacioén: Los pasillos del evento estuvieron repletos de las
Ultimas novedades en ingredientes, aditivos y soluciones para la industria alimentaria, donde el
Future Market by KM Zero Food Innovation Hub fue una de las atracciones mds destacadas del
evento. Las startups presentaron sus ideas mds innovadoras, y las empresas consolidadas
mostraron sus productos y servicios mds recientes.
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7. La convergencia de la tecnologia y la alimentacion: El evento destacd la creciente
interseccion entre la tecnologia vy la alimentacién. La inteligencia artificial, el big data y el internet
de las cosas estdn transformando la forma en que producimos, distribuimos y consumimos
alimentos. En el piso de exposicidon y en el ciclo de capacitaciéon, los asistentes tuvieron la
oportunidad de explorar estas tecnologias y comprender su impacto en el futuro de la industria.

8. Inspirando el cambio: Uno de los momentos mds esperados del evento fue la entrega de los
prestigiosos THE FOOD TECH® | PREMIO A LA INNOVACION ALIMENTICIA, que reconocen a las
empresas y profesionales que estdn revolucionando la industria con innovaciones que permiten
a las empresas adaptarse a las nuevas demandas del mercado, mejorando la eficiencia en la
cadena de suministro, ofreciendo productos mds saludables y sostenibles, y reduciendo el
desperdicio de recursos.

Estos premios son un reconocimiento no solo a los productos innovadores, sino también a las ideas
y estrategias que ayudan a resolver problemas criticos de la industria. Las categorias premiadas
incluyeron: Productos Innovadores en las categorias de alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, Empaque Innovador, Tecnologia Innovadora, Estrategias de Marketing Disruptivas y
Compromiso Sustentable, cubriendo un espectro amplio de innovaciones que estén marcando
el presente y el futuro del sector.

Todos estos momentos capturan la esencia de THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024,
subrayando la importancia de la innovacion, la sostenibilidad y la colaboraciéon en la industria
alimentaria. Al combinar estos elementos con un lenguaje claro y conciso, este resumen resonard
con los profesionales del sector, tanto los que asistieron como los que no pudieron participar.

. Qué nos dejo #iftexpo2024?

THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024 fue un laboratorio de ideas innovadoras y fendencias
disruptivas que estdn impulsando los cambios en la industria alimentaria. Para los profesionales
que tuvieron el privilegio de asistir, este evento fue una fuente inagotable de inspiracion y
aprendizaje.

Sin duda, este ano ha tenido un impacto significativo en los profesionales del sector al
posicionarse de nueva cuenta como un espacio clave para la generacién y difusion de
tendencias innovadoras. En esta edicidon destacaron:
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1. Sostenibilidad como eje central:
¢ Agricultura regenerativa: La bUsqueda de prdcticas agricolas que regeneren los
suelos y reduzcan el impacto ambiental se posiciond como una tendencia clave.
* Empaques sostenibles: La demanda de soluciones de empaque biodegradables,
compostables y reciclables continUa creciendo, impulsada por la conciencia
ambiental de los consumidores.
» Reduccién del desperdicio alimentario: Tecnologias como la inteligencia artificial
estdn siendo utilizadas para optimizar las cadenas de suministro y minimizar el
desperdicio de alimentos.

2. Personalizacion y salud:
* Nutricién de precision: Los datos genéticos y el andlisis del microbioma estdn siendo
utilizados para desarrollar alimentos y suplementos nutricionales alfamente
personalizados.
¢ Salud intestinal: El interés por la salud intestinal y el microbioma ha generado una
demanda creciente de alimentos probidticos y prebidticos.

3. Ingredientes alternativos y proteinas del futuro:
* Proteinas de origen vegetal: Las proteinas de origen vegetal, como las de
legumbres, semillas y algas, confinUan ganando terreno y ofreciendo alternativas mds
sostenibles a las proteinas animales.
¢ Cultivo de carne: La carne cultivada en laboratorio es una realidad cada vez mds
cercana, con el potencial de revolucionar la produccion de carne y reducir su
impacto ambiental.
¢ Insectos comestibles: Los insectos estdn siendo explorados como una fuente de
proteina sostenible y nutritiva.

4. Inteligencia artificial:
» Optimizaciéon de procesos: La inteligencia artificial estd siendo utilizada para
optimizar los procesos de produccion, mejorar la eficiencia energética y reducir
costos.
* Desarrollo de nuevos productos: El andlisis de grandes cantidades de datos permite
identificar nuevas tendencias de consumo y desarrollar productos que satisfagan las
necesidades de los consumidores.

5. Experiencia del consumidor:
¢ Alimentos funcionales: Los consumidores buscan alimentos que les proporcionen
beneficios para la salud mds alld de la nutricidn bdsica, como mejorar el estado de
dnimo, reducir el estrés y aumentar la energia.
» Experiencias inmersivas: La realidad virtual y aumentada estdn siendo utilizadas
para crear experiencias de compra y consumo mds interactivas y personalizadas, sin
dejar de lado sus cinco sentidos.

Estas tendencias brindan amplias oportunidades a los profesionales de la industria como:
explorar nuevos ingredientes alternativos, tecnologias disruptivas y formatos innovadores para
crear productos que respondan a las demandas; integrar prdcticas sostenibles en toda la
cadena de valor; ofrecer experiencias Unicas a cada consumidor; y trabajar en estrecha
colaboracion con startups, universidades y ofros actores del sector para impulsar la
innovacion.
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THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2024 ha dejado en claro que la industria alimentaria se
encuentra en un momento de transformacion sin precedentes. Los profesionales que asistieron
al evento tienen ahora la oportunidad de ser parte de esta revolucion y contribuir a construir
un futuro mds sostenible, saludable y delicioso para todos.

sTe perdiste el futuro de la alimentacién? Unete a THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO 2025 y sUbete a
bordo, pues la innovacién alimentaria no se detiene. El sabor de la creatividad te espera los dias 8 y
9 de octubre, para condimentar al sector con nuevas ideas y soluciones.

iinspirate, aprende y conecta con los lideres de la industria!
Mantente conectado con THE FOOD TECH®

Griselda Vega

Periodista con mds de 15 anos de experiencia en la generacion de contenidos y
productos digitales con gran valor anadido en temas de la industria alimentaria,
consumo, packaging y negocios B2B para una audiencia e



https://thefoodtech.com/author/griselda/

