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1. FOOD TECH MÉXICO SUMMIT & EXPO MÉXICO 2021 
 
La única Exposición de Aditivos e Ingredientes de habla hispana con los proveedores 
líderes de la industria de alimentos y bebidas. Conformado por un seminario 
arancelado, un segmento de talleres de innovación alimentaria auspiciados por 
empresas y un ciclo de conferencias con acceso libre y gratuito para profesionales del 
sector. 

Lugar: Centro Citibanamex- México 
Fecha: 29-30 Septiembre 2021 
 
2. CONFIEXPO 2021 

 
Exposición Internacional para la Industria de la confitería, chocolates, botanas, galletas, 
gelatinas, untables, productos lácteos, bebidas alternativas, artículos para fiesta y 
productos desechables. 

Lugar: Expo Guadalajara- México  
Fecha: 03-06 Agosto 2021 
 
3. BELLAVITA  

 
Es la feria más grande de México dedicada a la brillantez de la comida y bebidas 
italianas. Expositores italianos, desde pequeños artesanos hasta marcas domésticas 
icónicas ofreciendo a compradores y representantes de la industria. 

Lugar: Centro Citibanamex-México 
Fecha: 01-04 Septiembre 2021 
 
4. EXPO ANTAD & ALIMENTARIA 
 
Es una de las mayores ferias de alimentos y bebidas. Atrae a los mayores fabricantes y 
proveedores de la industria. Como una feria que se dirige principalmente a los 
tomadores de decisiones de diversos sectores de la industria alimentaria. Para los 
visitantes es una excelente oportunidad para compartir con sus compañeros y hacer 
nuevos contactos de negocios. 

Lugar: Expo Guadalajara- México 
Fecha: Octubre 2021 (por confirmar fechas) 
 
5. ABASTUR 
 
Evento para los profesionales de hoteles, restaurantes, banquetes y cafeterías. 
 

Lugar: Centro Citibanamex- México  
Fecha: 01-03 Septiembre 2021 
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6. EXPO CARNES Y LÁCTEOS 2021 
 

Es la exposición y convención internacional de la industria cárnica que reúne a 
proveedores, distribuidores y empacadores de diferentes segmentos de la industria. 

Lugar: Citermex, Monterrey- México  
Fecha: Febrero 2021 (por confirmar fechas) 
 
7. CONGRESO INTERNACIONAL DE ALIMENTOS                                           

FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS 

 

El evento, representa la suma de esfuerzos de casi veinte instituciones, con el respaldo 
del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología (CONACYT) y con la coordinación de la 
Red Nacional de Investigación, Innovación y Desarrollo Tecnológico en Alimentos 
Funcionales y Nutracéuticos (AlFaNutra). 
 
Lugar: Virtual https://www.ciad.mx/alfanutra/  
Fecha: 10-12 Junio 2021 
 
8. CONGRESO INTERNACIONAL CUCCAL 
 
Congreso sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de los Alimentos en la Industria y 
Servicios de Alimentación. Webinars, Foros, Talleres, Cursos y más…  
 
Lugar: virtual https://someicca.com.mx/congreso-cuccal/ 
Fecha: Marzo 2021 
 
9. EXPOSOLIDOS 2021 
 
El Salón de la Tecnología y el Procesamiento de Sólidos es la principal feria del sur de 
Europa especializada en la manipulación y procesamiento de sólidos, materiales a 
granel, polvos secos, semi sólidos y separación de sólidos, líquidos. 
 
Lugar: Virtual https://exposolidos.com/  
Fecha: 10-11 Febrero 2021 

 
10. FOLIVE  

 
Es la primera feria virtual enfocada a la industria del aceite de oliva, compuesta por 
profesionales y marcas influyentes del sector oleícola. En FOLIVE estarán presentes 
marcas que representan cada una de las fases del proceso productivo que intervienen 
en la extracción y obtención del aceite de oliva. 
 
Lugar: Virtual https://folive.vfairs.com/es/ 
Fecha: 17-18 Marzo 2021  

https://www.ciad.mx/alfanutra/
https://someicca.com.mx/congreso-cuccal/
https://exposolidos.com/
https://exposolidos.com/
https://folive.vfairs.com/es/
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CUCBA: Camino Ing. Ramón Padilla Sánchez N°2100, Nextipac, Zapopan, Jal. Tels: 37 77 11 51 y 36 82 05 74 

CONSULTA  ESPECIALIZADA  EN  CALIDAD  E  INOCUIDAD DE  ALIMENTOS 

El Departamento de Salud Pública cuenta con un equipo  
multidisciplinario conformado por profesionales de diversas  

carreras: Ingenieros Químicos, Médicos Veterinarios, Químicos  
Farmacobiólogos, Médicos Cirujanos, Biólogos, Ingenieros  

Bioquímicos en Alimentos, entre otros. 

Expertos en diferentes áreas: Biotecnología, Microbiología,  
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad , Fisicoquímica,  

Regulación y Normatividad, Toxicología, etc. 

La planta de académicos, con amplia experiencia en investigación,  
ostenta alto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestría. Cuatro  
miembros pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI). 

La consultoría requerida se atenderá estableciendo con los  
solicitantes las características y condiciones del servicio, así como  

responsabilidad de participantes y la institución. 

ANÁLISIS DE  AGUA Y ALIMENTOS 

 Determinación del perfil de ácidos grasos 

 Determinación de la composición de triglicéridos en grasas 

 Determinación de adulteración por suero de quesería en leche 

Análisis de agua  Mesófilos aerobios 

 Coliformes totales (NMP) 

 Coliformes fecales (NMP) 

 Escherichia coli (NMP) 

Análisis  

Fisicoquímicos 

 pH 

 Alcalinidad total 

 Cloruros 

 Cloro libre 

 Cloro total 

 Fluoruros 

 Nitratos 

 Nitritos 

 Sólidos disueltos totales 

 Sulfatos 

 Turbiedad 

Análisis Microbiológicos 

Composición  de los alimentos sólidos 

Análisis fisicoquímico de alimentos sólidos 

 Actividad Ureásica 

 Calcio 

 Ceniza 

 Fósforo 

 Fibra cruda 

 Grasa cruda 

 Humedad 

 Proteína cruda 

 Proteína digerible 

 Prueba de Putrefacción 

 Urea 

 pH 

 Proteína verdadera 

(para humanos  

y animales) 
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Residuos de plaguicidas organoclorados y 

organofosforados 

El listado de  plaguicidas a analizar incluye tanto ingredientes 
activos como sus metabolitos y/o productos de degradación de  los 
siguientes ingredientes activos: 

ALDRIN, ACEFATE, AMITRAZ, ALFA, BETA, DELTA Y GAMMA HCH  (LINDANO), 
AZINFOS ETIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISÓMEROS),  ENDUSULFÁN I Y II 
Y SULFATO, AZINFOS METIL, ENDRÍN Y ENDRÍN  ALDEHIDO, BROMOFOS 
METIL, HEPTACLORO Y HEPTACLORO  EPÓXIDO, CLORPIRIFOS Y CLORPIRIFOS 
METIL, 4,4’ DDT, DIAZINÓN,  4,4’-DICLOFENTION, DIELDRÍN,  DICLORVOS, 
ENDRIN CETONA,  DISULFOTÓN Y DISULFOTÓN SULFÓXIDO, HEPTACLORO 
EPÓXIDO,  ETIÓN, 4,4’ DDD, FENTIÓN SULFONA Y FENTIÓN SULFÓXIDO, 
FORATO  Y FORATO SULFONA, MALAOXÓN, MALATIÓN. 

• Formar profesionales  en las áreas  de la ciencia de los  
alimentos  y  la alimentación, así como en diferentes  
campos  de  la Salud Pública. 

• Abordar científicamente los campos  de estas  
disciplinas y ofrecer servicios  y asesoría a los sectores  
público, privado y social. 

El Departamento de  
Salud Pública tiene  

como misión: 

Hongos  y  Micotoxinas en Alimentos 

 Análisis e identificación de hongos 

 Recuento de colonias (UFC) 

 Porcentaje de infección de granos por hongos 

 Determinación de micotoxinas por HPLC 

 Determinación de micotoxinas por inmunoafinidad 

Residuos de medicamentos en alimentos 
El listado de medicamentos a analizar incluye: Antibióticos,  

sulfonamidas (sulfametazina, sulfametoxazol,  

sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), así como  

NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidona y firaltadona),  

cloranfenicol, antibióticos beta-lactámicos, etc. 

Microorganismos Indicadores  

Bacterias Mesofílicas Aerobias  

Organismos Coliformes Totales  

Organismos Coliformes Fecales  

Organismos Psicrótrofos  

Hongos y Levaduras 

Bacterias ácido lácticas  

Enterobacteriaceae  

Escherichia coli 

Microorganismos Patógenos 

Shigella spp.  

Salmonella spp.  

Campylobacter jejuni  

Staphylococcus aureus  

Clostridium perfringens  

Listeria monocytogenes 

Nota: Además de los Análisis  
Rutinarios es posible hacer otras  
determinaciones ante peticiones  

específicas y ofrecer asesorías  
especializadas en la materia y 

cursos de actualización. 

 Calcio 

 Densidad 

 Fósforo 

 Grasa 

 Proteína 

 Sólidos totales 

 Pruebas de alcohol 

 Índice crioscópico 

Análisis microbiológicos 


