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HORARIO PONENCIA                                                                           EMPRESA 
13:00    –    13:30  R e g i s t r o 

13:30‐13:40   BIENVENIDA            EUGENIO SALINAS MORALES               Presidente COMECARNE  

 

13:40 – 14:10 

 

 

14:10 – 14:40 

 

 

14:40 – 15:10 

 

15:10 – 15:40 

 

 

15:40 – 16:10 

 “EL SISTEMA TIF” 
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASICA):  
         Panorama actual y visión a mediano y largo plazo.   
         JOSÉ JACOBO LÓPEZ CAMERO   Director de Establecimientos TIF                                              30 min. 
 
ASOCIACIÓN NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS TIF ( ANETIF):      
          Valor agregado en productos cárnicos  Mexicanos  para el  comercio exterior. 
          SUSANA ARELLANO CHÁVEZ  Directora General de Ocetif.                                                        30 min. 
 

S E S I ÓN ‐ C O M I D A 
 
ASOCIACION MEXICANA DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA CARNE (AMEXITEC): 
         El sistema TIF desde el punto de vista académico.                  
        MARIA SALUD RUBIO LOZANO Presidente.                                                                                      30 min. 
 
PROMEXICO: Fomento a las exportaciones para productos  de valor agregado.           
        JOSÉ ANGEL SANTAMARINA ESTEVEZ Coordinador de Sectores Exportadores                        30 min. 

16:10 – 16:30  R e c e s o 

16:30   ‐  17:10  Características de calidad de materias primas en carnes rojas 
concurrentes en el mercado mexicano. 

Nelson Huerta Leidenz 
Director Técnico US MEAT 

 

17:10 – 17:50 

 
Valor agregado en carne de ave. 

María del Pilar Castañeda Serrano 
MVZ por la UNAM y PhD en el área de procesamiento 
avícola por Texas A&M 

 

17:50  ‐ 18:30 

 
La tecnología al servicio de la inocuidad  

Mario Alberto Armijo Bribiesca  Ing. Senior Comercial 
Pablo Guerrero Cervantes Gerente de Instalación  y 
construcción en el área de Mercado Comercial 
AISLAMIENTOS CONTRUCTIVOS 

18 :30 ‐18 :50  R e c e s o 

 

18:50 – 19:30 

 
Buenas prácticas de higiene en los procesos de producción 
de cárnicos.  
 

 

Rodrigo Martínez Romero 
Director de Operaciones QUIMICA ROSMAR 

 

19:30 – 20:10 

 
Proteínas funcionales en la industria cárnica.  

Maricela Hidalgo Olvera 
Asesor Especialista EMPRESAS  VILHER 

 

20:10 ‐ 20:50 

 
La rentabilidad de costear sus productos. 

Felipe Luis Vera Serrat 
Consultor externo del programa de apoyo a la 
productividad SECRETARIA DEL TRABAJO 

20:50 ‐ 22:00 
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ESPACIO INDUSTRIA CÁRNICA 2009 
Innovación en productos de valor agregado 

Con la participación de: 


