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Previenen el cáncer de próstata

LOS GERMINADOS
DE BRÓCOLI

Machu Picchu: Primer 
destino turístico Carbono 
Neutral del mundo
Conozca cuáles son las razones 
por la que se le dio esta distinción

EcoFerias: Productores   
ofrecen lo mejor de su   
producción alimenticia
Todos los fines de semana en 
Barranco y Miraflores

Chanchamayo: La capital 
del café peruano, ahora 
es un destino bioseguro
Uno de los lugares turísticos más 
cautivantes de la selva central

Energías Limpias apuesta
por el cultivo de semillas 
ecológicas en los andes
Comunidades campesinas son las 
beneficiadas con estos cultivos

Comer brotes 
de brócoli tiene 
el potencial de 

prevenir o retrasar 
la progresión del 

cáncer de 
próstata.

Deliciosas pizzas artesanales hechas con una masa de harinas 
orgánicas con semillas de girasol, linaza, orégano, salsa roja 

natural con exquisitas especias naturales, acompañada con los 
mejores quesos artesanales de las comunidades campesinas 

de Cajamarca.

Nuestra principal responsabilidad es conectar a las comuni-
dades campesinas, generando Comercio Justo y un vínculo 
que garantice la calidad del producto final. Brindamos una 

transferencia de conocimientos y tecnologías para mejorar la 
calidad de vida y producción de las comunidades campesinas 
productoras de semillas y lácteos de libre pastoreo sin el uso 
de agroquímicos. Por la compra de Pizza Jato colaboras en 

la instalación de paneles solares en las comunidades 
productoras que se suman en nuestra cadena de valor.

Precio: S/. 45.00 caliente, (en lapso 1 hora 1/2)
Precio: S/. 35.00 envasada al vacío

Reparto: Martes y viernes (Delivery: S/. 5.00) 
Cobertura: Lima Metropolitana

MENÚ
Campesina: Con chancho al cilindro y champiñones.
Veggie: Con Berenjena, Zucchini y pimiento.
Mediterránea: Con tomate picado y cebolla caramelizada.
Olivo: Aceitunas y champiñones.
También ofrecemos las clásicas: Americana, Peperoni y Hawaiana. Teléfono: 914 201185
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2 EL VERDE Es vida, economía y energía

EL VERDE es una publicación de la Aso-
ciación sin fines de lucro ENERGIAS LIM-
PIAS - ENERLIM.
Calle A - 175 Urb. Las Palmas de Surco.
Los diversos conceptos vertidos por los 
autores de las notas de investigación y/u 
opinión, EL VERDE no necesariamente se 
solidariza con ellos.

Lima, noviembre del 2021

EDITORIAL

Energías Limpias (ENER-
LIM) es una organización 
sin fines de lucro, dedicada 
desde hace más de cinco 
años, a la investigación y 
producción de germina-
dos y semillas ecológicas 
nacionales de alta calidad. 
Aplican técnicas de agri-
cultura urbana utilizando 
eficientemente el espacio 
y agua con el fin de ser eco-
sostenibles. Actualmente, 
produce 15 tipos de ger-
minados, microbrotes, mix 
y productos elaborados en 
base a estos. Experiencia 
exitosa que quiere plasmar 
en diversas comunidades 
campesinas y conectar el 
campo con la cuidad rea-
lizando un comercio justo.

Energías Limpias apuesta por 
cultivo de semillas ecológicas 
en comunidades campesinas

ESTA INSTITUCIÓN BRINDA ADEMÁS, TECNOLOGÍA Y CAPACITACIÓN 

“EL MUNDO SE SALVA SI CADA UNO HACE SU PARTE”

empresa

En nuestro país el tema de 
las semillas ecológicas no 
está bien difundida. Hay 
una escasa disponibilidad 
que pueda satisfacer esta 

demanda para los agricul-
tores ecológicos. Motivo 
por el cual, uno de los retos 
de ENERLIM, es promover 
la producción de este tipo 
de semillas a través de una 
alianza y comercio justo 
con las comunidades cam-
pesinas, con el fin de utili-
zarlas para la producción 
de germinados ecológicos 
de alta calidad.
Esta organización, brinda 

tecnología y capacitación a 
las comunidades campesi-
nas para mejorar su calidad 
de producción brindando 
semillas de alto valor co-
mercial con resultados po-
sitivos para su economía. 
En los últimos años se vie-
ne trabajando con diversas 
comunidades campesinas 
de todo el Perú adaptan-
do diversas semillas, entre 
ellas trigo sarraceno, gar-

banzo y lenteja negros. 
Una de las más emblemá-
ticas y que ayudará signi-
ficativamente a la mejoría 
de la economía de las co-
munidades campesinas de 
Cajamarca es el famoso tri-
go sarraceno o buckwheat 
muy característico y con 
alta demanda en la pana-
dería gracias a que no tiene 
gluten y tienen las caracte-
rísticas similares al trigo.

Trilla o minga con caballos de lenteja orgánica a 2,800 m.s.n.m.  En la foto: Damacino Ancco, 
maestro panadero de “La P’tite France”; Tadita Meléndez, trabajadora de la Cooperativa Agraria 
Productores de Tara del Norte; Víctor Quiroz, gerente de la cooperativa; Miguel Carbajal, Vicente 
Tirado, Mauricio Aguilar, Isidro Castañeda, Tomás Tirado y Miguel Arrelucea, agricultores de 
San Marcos; José Documet, gerente de Energías Limpias; y Cristina Gallardo, fotógrafa.

Verde, verde, verde! Se 
da la alargada de una 
nueva etapa en la cir-
culación de El Verde. 
Después de X años, 
volvemos a salir a cir-
culación. En estos 8 
años nos dedicamos a 
la investigación y de-
sarrollo de proyectos 
agrícolas y fomentar el 
uso de la energía so-
lar en las comunidades 

José Antonio Documet 
Silva, director de El Verde.

campesinas en Cajamarca, donando paneles so-
lares a los productores de leche en las zonas muy 
alejadas para poder producir el queso mozzarella 
que con su comercialización nos ayuda a conse-
guir los fondos para poder donar paneles solares 
e invertir en investigación y desarrollo de nuevas 
semillas, en trabajo conjunto con las comunidades 
campesinas para poder producir semillas orgáni-
cas que demandamos en nuestro círculo virtuoso. 
Felicitamos al gobierno por el desafío de la refor-
ma agraria que trata de ayudar justamente a las 
comunidades campesinas, dándoles tecnología y 
medios de comunicación para sacar sus productos 
al mercado, asimismo esperamos que sea un éxi-
to el programa de siembra del agua. En tal senti-
do, nosotros como Energías Limpias, quisiéramos 
agregar un capítulo a esta nueva reforma agraria 
que la hemos denominado “La Re Evolución 
Agraria”, y trata de forestar los desiertos con 
tecnologías que utilicen energías limpias para de- 
salinizar agua de mar y poder volver productivos 
muchos terrenos eriazos en todo el litoral del Perú.  
Desde aquí nos ponemos a disposición del gobier-
no del profesor Pedro Castillo y de los próximos 
presidentes, porque este es un trabajo de largo 
aliento, para tratar de mejorar la economía familiar, 
nacional y porque no decirlo, a nivel global, porque 
nuestras investigaciones estarán a disposición de 
todo el público.
Agradecemos los esfuerzos hechos por el señor 
Carlos Canales, presidente de CANATUR, por fo-
mentar el turismo interno y reactivar las economías 
rurales. Es prioritario hacerlo en las reservas natu-
rales para contribuir con su preservación.

EL DIRECTOR.

Presidente de Energías Limpias 
y Director de “El Verde”

José Antonio Documet Silva  

Vicepresidente de Energías 
Limpias

José Antonio Documet Rodríguez  

Editor General 
Edgardo Lezameta Garay

Colaborador en Estudios Forestales
Ignacio López Mélinchon  

 Ingeniera bióloga 
Jackeline Chonta 

Corresponsal del Norte 
Charlie Dreyfus

Ingeniero medioambientalista 
Robinson Calderón  

Asesor de Fotografía
Diego Jordán

Fotógrafía
Junior Franco Zegovia Minchan

Cristina Gallardo 

Asesor Legal
Giancarlo Debernardi 

Asistentes 
Cira Panela Jordán 

Andrés Eduardo Jaimes

Colaborador
José Huallanca  
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“EL FUTURO ES LA ENERGÍA VERDE, LA SOSTENIBILIDAD, LAS ENERGÍAS RENOVABLES”

Lima, noviembre del 2021

A TRAVÉS DE LA DESALINIZACIÓN DEL AGUA DE MAR

Forestación de los desiertos
Al viajar por las carreteras 
de la costa, y contemplar 
hectáreas y hectáreas de-
siertas e improductivas, 
a muchos tal vez se nos 
hayan ocurrido las mis-
mas preguntas: ¿será po-
sible que estos inmensos 
desiertos alguna vez se 
conviertan en tierras pro-
ductivas?, ¿habrá manera 
de hacerlo sin grandes in-
versiones?, ¿qué se podría 
hacer para que estas gran-
des extensiones generen 
beneficios?

El ingeniero Freddy Ramos 
Harada también se hizo las 
mismas preguntas, y a dife-
rencia de muchos, encontró 
respuestas, las que fueron 
luego recogidas en la tesis 
con la que obtuvo su maes-
tría en Administración de 
Negocios.
El primer problema a resol-
ver es la falta de agua. ¿De 
dónde obtenerla sin necesi-
dad de acometer faraónicos 
proyectos de ingeniería que 
impliquen represas o enor-
mes túneles que permitan 
traerla desde la vertiente 
occidental de los Andes? 
Pues del lugar más cerca-
no, el mar.  
Obviamente el agua de mar 
no sirve para la agricultura. 
A nadie se le ocurriría regar 
un sembrío con ella, salvo 
que, haya sido previamente 
desalinizada.
Desalinizar agua de mar, 
con la tecnología actual, no 
es ni complicado, ni muy 
costoso. Una planta desali-
nizadora puede producir 75 
mil m3 al año lo que permite 
el riego de 10 hectáreas un 
cultivo como el arándano, 
por ejemplo.

tecnologia

Las grandes extensiones desérticas de la costa pueden ser convertidas en áreas productivas.

LA DESALINIZACIÓN 
DEL AGUA DE MAR
La desalinización se produ-
ce a través de un proceso 
llamado ósmosis inversa, 
en el que el agua de mar es 
bombeada hasta la planta 
desalinizadora, el cual pasa 
a presión por una serie de 
tuberías premunidas de mi-
cromallas que atrapan to-
das las partículas disueltas 
en ella, dejándola apta para 
el regadío e incluso para el 
consumo humano. Si bien 
la planta desalinizadora tra-
baja con energía eléctrica, 
se puede utilizar energía 
solar para producirla, lo que 
reduce sustancialmente el 
costo del proceso. Además, 
este procedimiento deja un 
residuo de agua con un ex-
cesivo nivel de salinidad, 
que puede ser derivada a 
pozas de sedimentación y 
evaporación para obtener 
sal marina.
Resuelta el primer proble-
ma, es decir la obtención 
del agua para regadío, el 
segundo tema es ¿qué 
sembrar y como regarlo?
Un producto que actual-

mente goza de gran de-
manda en los mercados 
internacionales es el arán-
dano, que puede ser sem-
brado en suelos arenosos, 
como los de la costa y se 
adapta bien al clima de 
esta región.
Además de estas ventajas, 
al ser un arbusto pequeño, 
no se requiere gran espa-
cio entre planta y planta y 
puede ser plantada en bol-
sas plásticas, y no directa-
mente en el suelo, lo que 
permite un mejor aprove-
chamiento del agua, ya que 
el riego se hará por goteo 
y las bolsas plásticas evi-
tan que la poca agua que 
recibe la planta, se filtre a 
través de la tierra.
Si bien la inversión inicial 
puede ser considerada bas-
tante alta, pero pequeña en 
comparación de proyectos 
de mayor envergadura, ésta 
puede ser recuperada en su 
totalidad al tercer año del 
emprendimiento, nos dice 
el ingeniero Ramos, puesto 
que los precios del aránda-
no suben entre setiembre 
y noviembre, por desabas-

tecimiento del mercado, y 
que esa es, justamente, la 
época en que se obtiene la 
cosecha en la costa perua-
na, y se logra la exportación 
del total de la producción a 
un precio mayor del que se 
obtendría en los meses con 
mayor oferta.
Gracias a la experiencia del 
ingeniero Ramos, queda 
demostrado que las gran-
des extensiones desérti-
cas de la costa pueden ser 
convertidas en poco tiempo 
en áreas productivas, gene-
rando puestos de trabajo e 
ingresos para la economía 
nacional, y lo más impor-
tante con unidades de ne-
gocio sostenibles, que no 
requieren de grandes inver-
siones y utilizan energías 
limpias para el desarrollo 
de sus actividades. Para 
lograr esto, sólo hace falta 
ganas y decisión.
Y ojalá, en unos pocos 
años, al viajar por las ca-
rreteras de la costa, ya no 
veamos los inmensos are-
nales inútiles, sino grandes 
extensiones de tierra cu-
biertas de vida.

MEDIO AMBIENTE

Universidad Agraria puso en marcha Jardín Botánico Nacional.

Con la instalación de un plantón de la emblemática flor 
de la cantuta se puso en marcha la implementación del 
proyecto denominado Jardín Botánico Nacional, que fun-
cionará en un espacio de 10 hectáreas, cedido por la Uni-
versidad Nacional Agraria La Molina (Unalm).

En tal sentido, y en el mar-
co de la alianza estratégica 
entre el Estado peruano y el 
Reino Unido para enfrentar 
conjuntamente la emergen-
cia climática mundial, una 
delegación de dicho país y 
del Ministerio del Ambien-
te (Minam) visitó la futura 
sede del Jardín Botánico 
Nacional.
Al respecto, tanto lord Zac 
Goldsmith, ministro de Es-
tado del Pacífico y del De-
partamento de Ambiente, 
Alimentos y Asuntos Ru-
rales del Reino Unido; y la 
embajadora de dicho país 
en Perú, Kate Harrisson, 
comentaron que están or-
gullosos de apoyar esta 
iniciativa que contará con el 
aporte de científicos de su 
país.
Por su parte, el director 
general de Diversidad Bio-
lógica del Ministerio del 
Ambiente (Minam), José Ál-
varez, destacó el apoyo del 
Reino Unido para concretar 
el jardín botánico, que ten-

drá sedes en diferentes zo-
nas de Lima y regiones del 
país, incluyendo uno en la 
futura Ciudad Bicentenario 
en Ancón.
Resaltó, asimismo, que 
este es el inicio de un gran 
reto, pues el Jardín Botá-
nico Nacional albergará 
una muestra selecta de las 
más de 25,000 especies 
que existen en el Perú, con 
énfasis en las endémicas 
(que solo existen en nues-
tro país), amenazadas y 
relevantes social, cultural y 
económicamente. 
Indicó también, que el con-
cepto de un jardín botánico 
moderno incluye un fuerte 
componente de investiga-
ción. “Necesitamos conser-
var esas plantas, investigar-
las mejor, tener muestras 
genéticas de las mismas y 
ponerlas en valor. Además, 
la población podrá apreciar-
las y conocerlas mejor para 
difundir su valor, que es el 
propósito de un jardín botá-
nico”, acotó.

Ponen en marcha proyecto del 
futuro Jardín Botánico Nacional
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“CAMBIAR A ENERGÍAS RENOVABLES, NO ES SOLO LA MEJOR OPCIÓN. ES NUESTRA ÚNICA OPCIÓN”

energia alternativa

Energía solar para nuestras casas e industria
EL PERÚ DEBERÍA APROVECHAR ESTE POTENCIAL DEBIDO A SU ELEVADA RADIACIÓN SOLAR

El potencial de uso de la 
energía solar en el Perú 
es enorme, a diferencia 
de los países nórdicos, el 
territorio peruano, por es-
tar mucho más próximo 
al Ecuador, cuenta con sol 
durante la mayor parte del 
año. Según el Atlas Solar 
del Perú elaborado por 
el Ministerio de Energía y 
Minas, el Perú tiene una 
elevada radiación solar 
anual siendo en la sierra 
de aproximadamente 5.5 
a 6.5 kWh/m2; 5.0 a 6.0 
kWh/m2 en la Costa y en la 
Selva de aproximadamen-
te 4.5 a 5.0 kWh/m2.

Si tiene algunas pregun-
tas, las absolveremos 
con el mayor gusto al 
Whatsapp: 999800663.

El país debería aprovechar 
este potencial en energía 
solar y promover que tanto 
empresas como personas 
naturales instalen sistemas 
fotovoltaicos para generar el 
autoconsumo fotovoltaico.
El autoconsumo fotovoltai-
co es un sistema de produc-
ción de energía eléctrica a 
partir del aprovechamiento 
de la energía solar para 
garantizar el ahorro ener-
gético.
Explicado de una manera 
más sencilla y compren-
sible, es lo mismo que si 
tienes una estufa de leña 
en tu casa que usas para 
generar calor y calentar la 
casa. En comparación, una 
instalación fotovoltaica de 
autoconsumo genera elec-
tricidad en vez de calor, 
con luz solar en lugar de 
con leña, para poder dar la 
electricidad necesaria a los 
equipos de tu casa con el 
fin de ahorrar en tu recibo 
de luz.
En resumen, tu vivienda 
obtendrá la electricidad de 

tu sistema de autoconsumo 
solar o de la red eléctrica, 
sin tener que desconectarte 
de tu red, según necesite 
en cada momento. 

COMPONENTES DE 
UNA INSTALACIÓN 
FOTOVOLTAICA
Dentro de la energía solar 
fotovoltaica, el autocon-
sumo solar es una de las 
aplicaciones más expandi-
das y demandadas. En es-
tas instalaciones, hay tres 
componentes clave y uno 
opcional:
• Paneles fotovoltaicos: 
panel que transforma la 
energía solar en electrici-
dad.
• Inversores solares o 
controladores: su función 
es convertir la corriente 
continua que viene de los 
paneles anteriores en co-
rriente alterna.
• Transformador: que ele-
ve la corriente de 12 V a 
220 V que es voltaje que 
usamos en el Perú (en 

EE.UU. es de 110V).
• Baterías (opcional): uso 
en caso de que el fin bus-
cado sea desconectarse to-
talmente de la red eléctrica. 
Estas no serían necesarias 
en el caso de que quisié-
ramos combinar el auto-
consumo con la red de uso 
habitual.
A parte de los componen-
tes clave, existen otros ele-
mentos que configuran una 
instalación como los sopor-
tes para panel, cables, pro-
tectores, etc.

ENERGÍA SOLAR 
EN CASA
Generalmente podemos 
tener la siguiente duda: 
“¿Es lo mismo poner kits 
y placas fotovoltaicas para 
autoconsumo en casa, para 
generar energía y abaratar 
la factura eléctrica que po-
nerlas en otros proyectos 
de gran tamaño?” La res-
puesta es SÍ; de hecho, son 
iguales. Son exactamente 
los mismos paneles sola-

res las que se instalan para 
autoconsumo fotovoltaico, 
para instalación fotovoltai-
ca conectada a red, o para 
grandes huertas solares, al 
igual que su funcionamien-
to, que también es idéntico.
Generalmente, en una 
instalación solar de auto-
consumo es común utilizar 
paneles solares con alta 
eficiencia principalmente 
cuando hablamos de resi-
dencias habituales. En el 
sector de la industria esto 

puede ser un poco diferen-
te. Explicamos los tipos de 
paneles solares para auto-
consumo según el perfil de 
instalación:
Casas con paneles sola-
res para autoconsumo: En 
tu casa necesitas, normal-
mente, paneles monocris-
talinos y de color negro, o 
Black. El uso de los mono-
cristalinos se debe a que 
suele haber un espacio 
bastante limitado en el te-
jado, ya que estas son las 

que tienen mejor y mayor 
relación wattio / m2.
Placas solares para auto-
consumo en industria: En 
este ámbito las opciones se 
expanden ya que los teja-
dos de las naves no suelen 
dar problemas con el espa-
cio, se suelen instalar mo-
delos policristalinos.

Modalidades de autocon-
sumo fotovoltaico
En primera instancia, se 
debe distinguir entre estos 
dos tipos de instalación fo-
tovoltaica de autoconsumo:
• Instalaciones de autocon-
sumo solar conectadas a la 
red eléctrica, también las 
llamamos instalaciones hí-
bridas.
• Instalaciones de autocon-
sumo solar aisladas de la 
red eléctrica (aquí se usan 
baterías para almacenar la 
energía solar).
La base del funcionamiento 
de una instalación fotovol-
taica de autoconsumo co-
nectada a la red radica en 
la colocación, es decir, en 
el tejado de nuestra casa 
u otra superficie apropia-
da para ello. Estos son los 
paneles solares que esta-
rían conectadas al mismo 
tiempo a uno o más inver-
sores fotovoltaicos que 
transformarían la corriente 
continua, producida por los 
paneles, en corriente alter-
na, que es la imprescindible 
para abastecer de energía 
a los equipos eléctricos 
habituales (por esto es ne-
cesario que haya una red 
eléctrica de manera conti-
nuada).

Para sacar partido de este recurso natural, lo primero que hay 
que realizar es la instalación de una placa fotovoltaica.

lLa energía 
solar 

es una 
energía 

renovable y 
limpia. No 

contamina 
durante su 
proceso de 

transfor-
mación, 

contribuye 
a la pro-

tección del 
medioam-

biente y 
reduce la 

dependen-
cia de com-

bustibles 
fósiles.
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4 R´s ¡REDUCE, RECICLA Y REUTILIZA Y RECUPERA TU BASURA!

Residuos sólidos en Perú 
en tiempos de Covid 19

A TRAVÉS DE UN INFORME, LA DEFENSORÍA DEL PUEBLO BUSCA REDUCIR LOS RIESGOS SANITARIOS

A raíz de la pandemia, oca-
sionada por el Covid-19, 
la Defensoría del Pueblo 
estima que cada pacien-
te de COVID-19 generaría 
un aproximado de 2 kilos 
de residuos biocontami-
nados por día. Por ende, 
en un tiempo promedio 
de 14 días de tratamiento, 
los contagiados, hasta la 
fecha 1,2 millones de pa-
cientes, habrían generado 
más de 33 mil toneladas 
de residuos sólidos.

¿Cómo la pandemia ha 
impactado en la genera-
ción de residuos sólidos 
en el Perú?
Según la Defensoría del 
Pueblo, anualmente, se ge-
neran más de 7 millones de 
toneladas de residuos sóli-
dos municipales en nuestro 
país; de dicho total, 70% se 
generaron en los domicilios 
de la población. A raíz de la 
crisis sanitaria ocasionada 
por el COVID-19, dichas 
cifra habría incrementado 
debido al uso generalizado 
de elementos de protec-
ción personal, como mas-
carillas y guantes, y del 
mayor tiempo de estadía 
en las viviendas. Frente a 
esto, quienes se ven más 
afectados por una incorrec-
ta segregación de residuos 
son los trabajadores de lim-
pieza pública, encontrán-
dose en la primera línea de 
contacto y batalla y siendo 
vulnerables a un potencial 
contagio.
En julio del 2020, el Pro-
grama para el Medio Am-
biente de las Naciones 

Unidas (PNUD) mencionó 
que el sector de residuos 
es un servicio esencial 
para responder a la emer-
gencia y evitar impactos 
secundarios en la salud y 
el ambiente. No obstante, 
a raíz de la pandemia, se 
han evidenciado revelado-
ras dificultades en las ins-
talaciones de tratamiento 
de residuos y en la prepa-
ración para emergencias, 
especialmente en América 
Latina y el Caribe. Ante 
ello, en nuestro país, la De-
fensoría del Pueblo elaboró 
el informe “Gestión de los 
residuos sólidos en el Perú 
en tiempos de pandemia 
por COVID-19″, con el ob-
jetivo de reducir los riesgos 
sanitarios para la población 
y los trabajadores encarga-
dos del manejo de los resi-
duos.
Ante ello, la Defensoría del 
Pueblo exhorta la necesi-
dad de adoptar medidas di-
ferenciadas para la gestión 
de residuos generados en 
los domicilios por pacien-
tes infectados de COVID 
19. Los expertos recomien-
dan desechar los equipos 
de protección personal de 
uso médico como residuos 
biocontaminados en bolsas 
rojas, además de colocar el 
rotulado “NO ABRIR” y ro-
ciarlas con lejía, para evitar 
la contaminación cruzada.

¿Cómo podemos con-
tribuir con la adecuada 
gestión de residuos só-
lidos desde nuestros ho-
gares?
Ante esta interrogante, la 
Defensoría del Pueblo re-
quiere que la ciudadanía 
contribuya con la gestión 

de los residuos sólidos a 
través de las siguientes ac-
ciones:
• Tratándose de personas 
no contagiadas, optar pre-
ferentemente por la adqui-
sición de mascarillas reu-
tilizables, elaboradas de 
acuerdo a las especifica-
ciones técnicas aprobadas 
por el MINSA, mediante 
Resolución Ministerial N° 
135-2020/MINSA 19. 
• No usar guantes desecha-
bles y realizar el lavado 
constante de manos. 
• Practicar hábitos de con-
sumo responsable. Elegir 
los productos procurando 
reducir envases y envolto-
rios, así como utilizar ele-
mentos reutilizables para 
efectuar y transportar las 
compras. Dichos elemen-
tos deberán ser adecuada-
mente desinfectados.
• Exigir el no empleo de 
plásticos de un solo uso al 
realizar las compras a do-
micilio u otras modalidades.
• Planificar y comprar los 
alimentos necesarios, a fin 
de evitar la generación ex-
cesiva de residuos orgáni-
cos.
• Procurar utilizar los resi-
duos orgánicos generados 
para elaborar compost en 
los domicilios, de acuerdo 
con los criterios formulados 
por el MINAM.
• En el caso de los residuos 
inorgánicos reutilizables, 
separarlos adecuadamen-
te, desinfectarlos y entre-
garlos a los encargados 
de los Programas de Se-
gregación en la Fuente y 
Recolección Selectiva con-
forme estos se reactiven, o 
a otros recicladores autori-
zados.

La Defensoría del Pueblo señala que anualmente se generan más de siete millones de toneladas de 
residuos sólidos municipales en el país.
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“QUE LA COMIDA SEA TU ALIMENTO Y EL ALIMENTO TU MEDICINA”

LOS GERMINADOS
Son alimentos vivos altamente nutricionales

Los germinados son considerados súper alimentos gracias a que poseen una gran variedad de vitaminas, minerales, proteínas y fibra. Estos sirven para múltiples tratamientos de medicina alternativa. 

Los germinados son ali-
mentos vivos y esto au-
menta su valor nutricional 
que se mantiene intacto 
hasta el momento en que 
se come. Su riqueza en en-
zimas, clorofila, aminoáci-
dos, minerales, vitaminas 
y oligoelementos vivos 
los convierte en alimentos 
completos que contribu-
yen a corregir las caren-
cias de la alimentación 
moderna.

En líneas generales, los 
germinados son semillas en 
estado de desarrollo, y son 
de los pocos alimentos que 
se consumen en esta etapa 
en el cual se comienzan a 
generar todos sus diversos 
bio compuestos, altamente 
nutritivos. La germinación 
es el proceso natural por el 
que las semillas empiezan 
a mostrar tallos, brotes y 
pequeñas hojas. Al tratarse 
de plantas jóvenes, se en-
cuentran concentrados en 
nutrientes
El proceso de germinación 
empieza cuando las semi-
llas son mojadas por varias 
horas. Luego, son expues-
tas a una combinación 
precisa de temperatura y 
humedad. Por último, se les 
deja crecer por varios días 
en la oscuridad y posterior-
mente se exponen a la luz 
para estimular la fotosínte-
sis. En esta última etapa, 
el principal bio compuesto 
que se produce es la clo-
rofila, rica en magnesio. El 
producto final suelen ser 
semillas germinadas que 
miden entre 2 y 8 centíme-
tros de longitud. Gracias a 
todo ello, su constitución 
química forma elementos 
nutricionalmente valiosos 
y sensorialmente agrada-
bles para una alimentación 
saludable. A nivel mundial 
se ofrecen más de 20 di-
ferentes especies de semi-
llas germinadas, siendo las 
más populares las de alfal-
fa, rabanito y frijol mung.

¿Qué semillas se pueden 
germinar?
Es posible germinar casi 
cualquier semilla para el 
consumo humano, sin em-
bargo, hay semillas como 
las de la familia de las So-
lanaceas, que contiene un 
alcaloide llamado solanina, 
que pueden ser tóxicas al 
ser consumidas. Aquí tiene 
una pequeña lista sobre los 
tipos más comunes: 
• Leguminosas germina-
das: alfalfa, lentejas, gar-
banzos, frijoles, alverjas, 
granos de soya, etc. 
• Granos germinados: 
arroz integral, trigo, ceba-
da, centeno, amaranto, qui-
nua, avena, etc. 

• Hortalizas germinados: 
rábanos, brócoli, betarraga, 
cebolla, etc. 
• Otras semillas: mostaza, 
almendras, calabaza, sésa-
mo, girasol, alpiste, etc.

¿Cuáles son las propieda-
des más beneficiosas de 
los germinados?
Todos los germinados son 
nutritivos, debido a que con-
tienen calcio, hierro magne-
sio, potasio y fósforo, ade-
más de un alto contenido de 
fibra y carecen de coleste-
rol, muy bajas en calorías. 
Los germinados son una 
fuente muy rica de nutrien-

tes y compuestos vegetales 
beneficiosos. Estos suelen 
proporcionar una gran va-
riedad de vitaminas (A, B, 
C, E, C y K), minerales, pro-
teína y fibra. Además, sue-
len ser mucho más fáciles 
de digerir. Si bien las vita-
minas y contenido mineral 
pueden variar de acuerdo al 
tipo, por lo general, los ger-
minados ofrecen magnesio, 
fósforo, manganeso. Estas 
propiedades te ayudarán 
a potenciar tu organismo 
y sus defensas, evitando 
deficiencias de vitaminas y 
minerales. 
Los germinados aumentan 

potencialmente su riqueza 
nutricional conforme se de-
sarrollan hasta alcanzar un 
nivel óptimo. 
Asimismo, son también una 
gran fuente de antioxidan-
tes.

¿Son recetados para 
combatir enfermedades?
Sí, los germinados poseen 
muchas ventajas que ate-
núan los síntomas de diver-
sos padecimientos. Para 
empezar, se trata de ali-
mentos que poseen un alto 
contenido de fibra, por lo 
que son frecuentemente re-
comendados para combatir 

el estreñimiento. Asimismo, 
estas semillas tienen un 
alto contenido de potasio, 
lo cual las hace perfectas 
para regular la presión ar-
terial. Los germinados tam-
bién pueden ayudar a con-
trolar los niveles de azúcar 
en la sangre. Por otra parte, 
son ricos en fitoestrogenos, 
por lo cual se aconseja su 
consumo en mujeres que 
atraviesan la menopausia.

¿Qué vitaminas aumen-
tan su contenido al ger-
minar?
• Vitamina C. Aumenta so-
bre todo los primeros días 
de germinación en la soja, 
el trigo, las lentejas y los 
garbanzos entre otros.
• Vitamina A. Se cuadripli-
ca en la alfalfa germinada. 
Y no en tanta cantidad, en 
las semillas de col y los gui-
santes.
• Vitamina E. Podemos 
aumentar su contenido en 
los germinados de centeno, 
avena, alfalfa y almendras.
• Vitamina K. Principal-
mente en brotes de alfalfa.
• Vitaminas B1, B2 y B3. 
Aumentan en los germina-
dos de alfalfa, trigo, almen-
dras, centeno, y sésamo.
• Minerales. En general, 
podemos considerar el au-
mento de calcio, hierro, po-
tasio, yodo, zinc, selenio, 
cromo, cobalto y silicio.
• Aminoácidos. Los ger-
minados nos proporcionan 
proteínas completas, lo que 
es ideal para el deportista.

Es posible germinar casi cualquier semilla para el consumo humano.
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“INVIERTE EN PRODUCTOS ORGÁNICOS, AHORRA EN MEDICINAS”

Germinado de brócoli previene 
y combate el cáncer

EN ESPECIAL, EL DE PRÓSTATA, SENO, COLON Y VEJIGA

El germinado de brócoli es 
un súper alimento que es 
eficaz para combatir y pre-
venir el cáncer. La presen-
cia del compuesto vegetal 
sulforafano en el germina-
do protege contra varios 
tipos de cáncer como el 
de próstata, seno, vejiga, 
colon, entre otros. Su alto 
valor nutricional también 
ayuda a proteger contra 
las enfermedades cardía-
cas y la osteoporosis.

El germinado de brócoli o 
brotes de brócoli, están lle-
nos de nutrientes y tienen 
muchos beneficios para la 
salud. Los brotes de bró-
coli contienen fitoquímicos 
que combaten el cáncer 
(nutrientes de las plantas) 
como el sulforafano y los 
isotiocianatos. Los brotes 
de semillas de brócoli tam-
bién contienen vitaminas y 
minerales que son buenos 
para el corazón, la diges-
tión, el hígado.

¿QUÉ ES EL GERMINADO 
DE BRÓCOLI?
Los brotes de brócoli son 
brotes pequeños que cre-
cen cuando se germinan 
las semillas de brócoli. Las 
investigaciones han de-
mostrado que comer bro-
tes jóvenes de brócoli tiene 
muchos beneficios para la 
salud.
Los brotes tardan aproxi-
madamente 3 o 4 días en 
aparecer a partir de las se-
millas de brócoli. Se pare-
cen a los brotes de alfalfa.

VALOR NUTRICIONAL
Como la mayoría de las se-

millas que brotan, los brotes 
de brócoli contienen vitami-
nas y minerales. Sin em-
bargo, es la presencia de 
los compuestos vegetales 
sulforafano y glucosinolatos 
en el germinado de brócoli 
lo que lo hace extremada-
mente bueno para la salud.
Una investigación de 2019 
sobre el valor nutricional 
de los brotes de brócoli en-
contró que contienen altos 
niveles de sulforafano. Este 
es un nutriente para plantas 
(fitonutriente) que pertene-
ce a un grupo de sustan-
cias químicas de las plan-

tas llamadas isotiocianatos. 
El sulforafano también se 
encuentra en los vegetales 
crucíferos como el repollo, 
la coliflor, la col rizada y el 
brócoli. Sin embargo, los 
brotes de brócoli contienen 
altos niveles de sulforafano. 
Los estudios científicos han 
encontrado que el sulfora-
fano puede proteger con-
tra varios tipos de cáncer, 
enfermedades cardíacas y 
osteoporosis.
Otro estudio encontró que 
los brotes de brócoli contie-
nen compuestos llamados 
glucosinolatos que ayudan 

a eliminar las toxinas del 
cuerpo. El estudio demos-
tró que masticar brotes de 
brócoli frescos libera glu-
cosinolatos, lo que puede 
ayudar a proporcionar al 
cuerpo poderosos antioxi-
dantes.
Los compuestos sulforafa-
no y glucosinolatos en los 
brotes de brócoli son im-
portantes en la prevención 
del cáncer, ya que ayudan a 
limitar el efecto de los carci-
nógenos en el cuerpo.

LOS BROTES DE 
BRÓCOLI Y EL CÁNCER 
DE PRÓSTATA
Un estudio de 2018 en-
contró que comer brotes 
de brócoli tiene el poten-
cial de prevenir o retrasar 
la progresión del cáncer 
de próstata. Los científicos 
observaron que se detectó 
sulforafano en los tejidos 
del hígado, colon, riñón y 
próstata de ratones que 
consumían brotes de bró-
coli.

Los compuestos sulforafano y glucosinolatos en los brotes de brócoli son importantes en la 
prevención del cáncer, ya que ayudan a limitar el efecto de los carcinógenos en el cuerpo.

Este germinado desintoxica de químicos que causan cáncer.

Precios: S/. 8.00 unidad
Lista de germinados y brotes: Alfalfa, cebolla, 

brócoli, lenteja, quinua mix (blanca, roja y negra), 
rabanito, girasol, betarraga, col morada, linaza, frejol 
mung, alverja, garbanzo, trigo, mix de germinados.

En el equipo ENERLIM somos jóvenes ingenieros 
dedicados a la producción de germinados y brotes 

de alta calidad. Actualmente, producimos más de 15 
tipos de Germinados, Microbrotes, Mix y productos 

elaborados en base a estos.
Hemos implementado un sistema HACCP, buenas 
prácticas de manufactura (BPM), procedimientos 

operativos estandarizados de saneamiento (POES) 
y un plan de trazabilidad. Estos nos han permitido 

obtener nuestra Autorización Sanitaria con 
N° 000489-MINAGRI-SENASA-LIMACALLAO.

En ENERLIM contamos con 5 años de experien-
cia, investigando y produciendo alimentos inocuos, 
de alta calidad, aplicando técnicas de agricultura 

urbana aprovechando espacios en la ciudad con el 
fin de ser eco-sostenibles. Asimismo sostenemos 

una relación comercial con Produsana S.A.C. (Flora 
y Fauna) desde hace 3 años. Esta empresa es una 
reconocida cadena de mercados saludables cuyas 
exigencias nos han preparado para trabajar con los 

clientes más demandantes.

@germinados.energiaslimpias

 Servicio de entrega a domicilio: martes y jueves
Teléfono: 964 533 977

Energias Limpias 
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Agricultores de San Marcos, en Cajamarca, obtienen 
buenos resultados en cultivo de trigo sarraceno

CON MÁS DE DIEZ PRODUCTORES Y CON UNA ÁREA CULTIVADA DE TRES HÉCTÁREAS

“AGRICULTURA ECOLÓGICA PARA CUIDAR TU SALUD Y LA DEL PLANETA”

El trigo sarraceno (fago-
pyrum esculentum) es un 
pseudocereal originario 
de Asia Central, también 
llamado alforfón. Es muy 
preciado por los celíacos, 
ya que no contiene glu-
ten, y como la quinua o 
el amaranto, el trigo sa-
rraceno posee proteínas 
de alta calidad, aminoáci-
dos esenciales y un bajo 
índice glucémico. Esto lo 
convierte en un tesoro nu-
tricional.

Agricultores de San Mar-
cos, enterados de las pro-
piedades nutricionales del 
trigo sarraceno y de su gran 
demanda en el mercado 
nacional, deciden apostar 
por el cultivo de este pro-
ducto en sus comunidades.
Para conocer como se vie-
ne trabajando con las se-
millas de trigo sarraceno en 
las comunidades campe-
sinas de San Marcos, con-
versamos con José Víctor 
Quiroz Castañeda, gerente 
de la Cooperativa Agraria 
Productores de Tara del 
Norte, una de las primeras, 
que se beneficia con las 
semillas donadas por Ener-
gías Limpias.

¿Cómo deciden incorpo-
rar a su cultivo, el trigo 
sarraceno?
En el proceso de identi-
ficación de mercados y 
de productos con mayor 
demanda en la ciudad de 
Lima, se logró conocer de 
la importancia nutricional 
y de la demanda del trigo 
sarraceno en los mercados 

nacionales, proponiéndose 
de esta manera la incorpo-
ración como nuevo cultivo a 
introducir en la provincia de 
San Marcos.

¿Cómo fue el proceso 
para obtener las semillas 
de trigo sarraceno a San 
Marcos? 
La principal dificultad fue la 
obtención de las semillas, 
ya que este producto gene-
ralmente llega procesado 
y es muy difícil obtener las 
semillas para iniciar con las 
pruebas de adaptación. En 
tal sentido, el señor José 
Documet, gerente de la 
empresa Energías Limpias 
e investigador de semillas 
orgánicas, germinados y 
además cliente nuestro en 
la ciudad de Lima; fue quien 
nos donó el primer kilo de 
semilla de trigo sarraceno 
en el año 2019. Posterior-

mente, se le pidió al señor 
Documet unos 50 kilos para 
masificar el cultivo. Asimis-
mo, otras semillas también 
se siguen investigando y 
adaptando. 

¿Cuándo se iniciaron 
las primeras pruebas de 
adaptación y cultivo del 
trigo sarraceno?
La iniciamos conjuntamen-
te con el equipo técnico en 
el mes de marzo del 2019, 
casi al finalizar el período 
de lluvias, en el Centro Po-
blado Pauca Santa Rosa, 
distrito de José Manuel 
Quiroz, Provincia de San 
Marcos, en Cajamarca. Los 
productores seleccionados 
para realizar las pruebas 
iniciales fueron los señores 
Isidro Castañeda y Tomás 
Tirado, productores com-
prometidos con nuestra or-
ganización; además de su 

gran vocación, iniciativa y 
experiencia en adaptación 
de semillas desde hace mu-
cho tiempo atrás.

¿Qué métodos se utili-
zaron para la siembra de 
este producto?
Para las pruebas de adap-
tación se utilizaron métodos 
tradicionales de agricultura, 
para lo cual se les entregó 
medio kilo de semilla a cada 
productor y ellos sembraron 
0.25 kg. de semilla utilizan-
do el método de siembra al 
boleo y 0.25 kg. en surcos.

¿Qué resultados se obtu-
vieron?
Inicialmente no se obtu-
vieron buenos resultados. 
Pero después de tres cam-
pañas de cultivo en calidad 
de prueba, nuestra coope-
rativa viene cultivando el 
trigo sarraceno con más de 

10 productores y un área 
cultivada aproximada de 
tres hectáreas, obtenien-
do buenos resultados de 
producción en la mayoría, 

experiencia que si bien es 
cierto es nueva para nues-
tros productores, la mayoría 
ve con gran expectativa al 
cultivo del trigo sarraceno.

Foto 1: Damacino Ancco Condo, maestro panadero de “La 
P’tite France”. Foto 2: Agricultores de las comunidades campe-
sinas de San Marcos. Foto 3: José Documet, gerente de Energías 
Limpias.

Planta orgánica de sarraceno en floración a 2,800 m.s.n.m.
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“LAS TIERRAS PERTENECEN A SUS DUEÑOS PERO EL PAISAJE ES DE QUIEN SABE APRECIARLO”

CONOZCA CUÁLES SON LAS RAZONES POR LA QUE SE LE DIO ESTA DISTINCIÓN 

MACHU PICCHU
A los reconocidos títulos 
de Patrimonio Cultural 
de la Humanidad y una 
de las siete maravillas del 
mundo moderno, Machu 
Picchu ostenta desde el 
2 de setiembre un nuevo 
galardón que lo posiciona 
como uno de los destinos 
turísticos más importan-
tes del mundo que va a la 
vanguardia en el tema de 
sostenibilidad ambiental y 
en la lucha contra los efec-
tos del cambio climático.

Ese día las autoridades pe-
ruanas recibieron el certifi-
cado que reconoce al San-
tuario Histórico de Machu 
Picchu como destino Carbo-
no Neutral, el primero que 
se otorga a un destino turís-
tico en el mundo. Un logro 
alcanzado gracias al trabajo 
articulado entre la socie-
dad civil local y los sectores 
público y privado, cuyo eje 
principal es la conservación 
del patrimonio natural y cul-
tural de esta zona.

¿Pero, qué acciones o 
compromisos permitie-
ron a Machu Picchu al-
canzar tan significativa 
distinción?
Entre las acciones que valo-
ró la empresa certificadora 
Green Initiative, que otorgó 
el certificado fue la iniciati-
va Machu Picchu Carbono 
Neutro que comprende una 
serie de actividades des-
plegadas desde hace dos 
años. Una de ellas es la 
campaña “Un millón de ár-
boles para el Santuario His-
tórico de Machu Picchu y su 
zona de amortiguamiento” y 
que tiene como reto recu-
perar espacios degradados 
en dicho ecosistema. Esta 
recuperación será equiva-
lente a 779.42 hectáreas.
El proceso de recupera-
ción forestal se realiza con 
especies nativas vegetales 

como queñua, chachaco-
mo, tasta, entre otros, en 
la zona andina; y con aliso, 
pacaymono, chalanque, 
incienso, entre otros, en la 
zona amazónica. Las pri-
meras 100,000 plántulas 
fueron sembradas en la 
cuenca del río Salkantay el 
año pasado.
Este proyecto está a cargo 
del Servicio Nacional de 
Áreas Naturales Protegidas 
por el Estado (Sernanp), 
REI Adventures, Mountain 
Lodges of Peru y su ONG 
Yanapana Perú. La iniciati-
va se desarrolla de manera 
sostenible y con la articula-
ción de diversos actores de 

la sociedad civil, principal-
mente la población que re-
side en las zonas donde se 
ejecutará la reforestación.

Manejo de residuos 
sólidos
Uno de los compromisos 
establecidos para obtener 
la certificación Carbono 
Neutral es la obligación de 
reducir las emisiones de 
carbono en un 45% hacia 
el año 2030, y alcanzar las 
emisiones netas cero (car-
bono neutralidad) para el 
año 2050, conforme los li-
neamientos del Acuerdo de 
Paris.
En ese sentido, para al-

Primer destino turístico Carbono Neutral del mundo

canzar dichas metas desde 
hace unos años se puso en 
marcha una serie de medi-
das como el manejo ade-
cuado de los residuos sóli-
dos. Para ello se inauguró, 
en abril de 2019, la Planta 
de Valorización de Resi-
duos Orgánicos en el distri-
to de Machu Picchu Pueblo.
Esta planta tiene la capa-
cidad de procesar cuatro 
toneladas de residuos y 
generar biocarbón o carbón 
vegetal, un fertilizante natu-
ral que ayudará a intensifi-
car la productividad agríco-
la del suelo en la zona.
La infraestructura está con-
formada por tres máquinas 

encargadas de compactar, 
deshidratar y pirulizar o so-
meter a altas temperaturas 
los residuos orgánicos que 
se generan en el distrito de 
Machu Picchu y que repre-
sentan más del 60% de los 
residuos totales generados 
en esa localidad cusqueña.
La puesta en funcionamien-
to de la planta de valoriza-
ción de residuos orgánicos 
ha sido posible gracias al 
trabajo articulado del go-
bierno local, la empresa pri-
vada y la sociedad civil que, 
en el caso de la población 
del distrito de Machu Pic-
chu ya segrega en 90% sus 
residuos sólidos.

Gracias al apoyo de la em-
presa privada se implemen-
tó una planta compactadora 
de residuos plásticos que 
procesa mensualmente 30 
toneladas de residuos plás-
ticos y sólidos.
Con esta planta, los resi-
duos plásticos son proce-
sados y reciclados con más 
velocidad. Después, son 
transportados a la localidad 
de Pachar, donde la Muni-
cipalidad Distrital de Machu 
Picchu tiene el punto de 
transferencia y se comer-
cializa el material compac-
tado.
Esta infraestructura permite 
impulsar el Plan de Gestión 
de Residuos y evitar que los 
desechos que deja diaria-
mente la actividad turística 
tengan un efecto nocivo en 
el paisaje y el ecosistema 
de Machu Picchu, el prin-
cipal destino turístico del 
Perú que cautiva al mundo.

¿Por qué Machu Picchu?
Green Initiative afirma que 
la industria del turismo 
produce el 8% del total de 
las emisiones de dióxido 
de carbono en el mundo y 
que en el caso de Perú es 
la responsable del 5% de 
emisiones.
La iniciativa Machu Pic-
chu Carbono Neutral es 
impulsada por el Estado 
peruano, sector privado y 
sociedad civil en un trabajo 
conjunto que quiere con-
vertir a nuestro ícono turís-
tico mundial en referente 
internacional comprome-
tido en impulsar acciones 
para mitigar el cambio cli-
mático.
El compromiso asumido 
por Machu Picchu será 
encaminado a la ONU 
para su divulgación en las 
principales plataformas 
internacionales de acción 
climática como “Climate 
Neutral Now” y el programa 
One Planet de la Organiza-
ción Mundial del Turismo 
(OMT).

Importantes medios de comunicación internacionales han destacado este esfuerzo por convertir a Machu Picchu en el primer 
destino turístico Carbono Neutral del mundo.

A fines del año pasado Lonely 
Planet, una de las más importantes 

publicaciones internacionales de 
viajes, declaró a la iniciativa Machu 
Picchu Carbono Neutral como una 

de las 10 mejores noticias del 2020.
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MUNICIPIOS VERDES

Alcalde de Miraflores, Luis Molina preside Sesión de Concejo 
donde se aprobó implementación de moderna clínica.

El establecimiento médico tendrá como prioridad brin-
dar medicina preventiva a los vecinos y al público en ge-
neral. Funcionará en los tres primeros pisos del edificio de 
la Gerencia de Seguridad Ciudadana, en la Av. Arequipa.

La Municipalidad de Mira-
flores aprobó, por unani-
midad, en una sesión de 
concejo la implementación 
de una moderna clínica de 
especialidades con servi-
cios digitales y dotada de 
equipos de muy avanzada 
tecnología para la atención 
a precios accesibles.
El municipio detalló, en un 
comunicado, que el esta-
blecimiento médico tendrá 
como prioridad brindar me-
dicina preventiva a los ve-
cinos y al público en gene-
ral. Funcionará en los tres 
primeros pisos del edificio 
de la Gerencia Seguridad 
Ciudadana, en la avenida 
Arequipa.
El alcalde de Miraflores, 
Luis Molina, quien presidió 
la Sesión de Concejo, indi-
có que la clínica funcionará 
bajo el sistema de asocia-
ción público-privada, expe-
riencia que será modelo en 

el país para que pueda ser 
replicada.
Explicó que el acuerdo de 
concejo se logra en medio 
de un proceso de licitación 
que está en plena etapa de 
presentación de sobres téc-
nicos y económicos con la 
participación de prestigio-
sas instituciones de salud, 
tanto del país como del ex-
tranjero.
Los vecinos y adultos ma-
yores del distrito gozarán 
de un trato preferencial, 
tanto en las consultas de 
diferentes especialidades 
médicas que se brindarán, 
como exámenes de tomo-
grafías, endoscopías, colo-
noscopías, entre otros que 
se tomarán utilizando equi-
pos de última generación.
El proyecto demandará una 
inversión de 10 millones de 
soles, que serán invertidos  
por la institución que se ad-
judique el concurso.

“NO NECESITAS COMER MENOS, SOLO NECESITAS COMER BIEN”

Alcalde de Miraflores anunció 
implementación de clínica 
digital al servicio de vecinos

Ecoferia Perú, mercados saludables

Los mercados itinerantes son al aire libre, limpios, ordenados y cumplen con todos los protocolos de bioseguridad.

PRODUCTOS FRESCOS DE PRODUCTORES PERUANOS

Cada fin de semana dece-
nas de productores locales 
llegan a nuestras ecoferias 
y/o mercados itinerantes 
con sus mejores productos 
provenientes de diferentes 
partes del país, con una 
sola consigna, el de brin-
dar la mejor atención a sus 
clientes y con lo mejor de 
sus cosechas y productos.

Ecoferias Perú represen-
ta a un grupo de más de 
70 productores y distri-
buidores de productos or-
gánicos y ecológicos; así 
como emprendedores que 
nacen con erubro agro-
ecológico. Ellos vienen de 
diferentes lugares del Perú 
como Huancayo, Cusco, 
Arequipa, Ica, Oxapampa, 
Tocache, Piura, Ancash; y 
también, de las provincias 
de Lima como: Huarochiri, 
Lunahuaná, Chosica, Lurín, 
Pachacamac.
Ecoferias Perú nace un 25 
de cctubre de 2015 con la 
Ecoferia Lince, convocados 
por el alcalde de ese enton-
ces para realizar la primera 
ecoferia en el distrito, 

Es así que este grupo de 
productores aceptan el reto 
con mucho optimismo, y 
después de muchos obstá-
culos, lograron que poco a 
poco, los vecinos y clientes 
conozcan cada vez más los 
beneficios de comer pro-
ductos orgánicos y ecoló-
gicos.
Los expositores de la Eco-
feria Perú, tenían como 
misión, antes que vender, 
enseñar y dar a conocer los 
beneficios de comer salu-
dable. Poco a poco se fue 
logrando que los clientes 
optaran por la comida salu-
dable, a través de  charlas 
de nutrición, cocina salu-
dable, talleres de reciclaje, 
clases de yoga, tai chi, todo 
con el objetivo de cerrar el 
círculo. 
Con el correr del tiempo, 
Ecoferia Perú se fue ex-
pandiendo a otros distritos 
como San Borja, Chorrillos, 
Surquillo entre otros. Siem-
pre con la misma consigna, 
de abrir nuevos mercados 
saludables.
El 2020 es un año de cam-
bios a nivel mundial y nos 
toca adaptarnos y reinven-
tarnos poco a poco porque 

somos conscientes que 
nuestras ferias son un ca-
nal de venta para muchos 
pequeños agricultores que 
llevan el sustento a sus 
hogares a través de noso-
tros. Es por eso que nace 
“Mercados Itinerantes” de 
Ecoferias Perú, empeza-
mos con el distrito de Mi-
raflores que nos abrió las 
puertas en plena pandemia 
y cuarentena. Abrimos mer-
cados al aire libre, limpios, 
ordenados, cumpliendo con 
todo el protocolo de biose-
guridad que la coyuntura lo 
ameritaba”, nos comenta 
uno de los productores de 
esta feria.
Actualmente Ecoferia Perú 
cuenta con 5 mercados iti-
nerantes en el distrito de 

Miraflores:
• Malecón de la Reserva 
cdra 8, todos los miércoles.
• Plaza Vasco Núñez de 
Balboa, todos los sábados.
• Óvalo Bolognesi, cada 15 
días (sábados).
• Pasaje Olaya, cada 15 
días (sábados).
• Parque Francisco de Zela, 
todos los domingos.
La atención al público es de 
8 de a.m. a 2 p.m.
Actualmente los mercados 
itinerantes están presente 
en los distritos de Miraflo-
res, San Isidro y La Molina.
El compromiso de Ecoferia 
Perú es con el productor, 
agricultor y emprendedor 
para ayudarlo a crecer con 
el cliente, y convertir a este 
espacio en uno saludable.

Los mejores productos saludables cerca de usted.
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ENCONTRARÁ ALIMENTOS Y PRODUCTOS SALUDABLES PARA TODA LA FAMILIA

Feria Ecológica de Barranco
Esta feria cuenta con 72 
productores, distribuido-
res y procesadores de ali-
mentos ecológicos y con 
certificación orgánica. Vie-
nen de diferentes partes 
como Pachacamac, Cie-
neguilla, Huachipa, Man-
chay, Nazca, Huaral, Huan-
cayo, Ayacucho, Huánuco, 
Oxapampa y diferentes 
distritos de Lima. Todos 
con el principal propósi-
to de ofrecerle al vecino 
barranquino y al público 
en general, una oferta de 
alimentos que refuercen 
un nuevo estilo de vida sa-
ludable y de respeto por la 
naturaleza.

Más de 70 productores, distribuidores y procesadores de alimentos se reúnen todos los domingos 
para brindarles lo mejor de su producción ecológica alimenticia, medicinal y cosmética.

La Feria Ecológica de Ba-
rranco nace un 28 de junio 
de 2015.
Es la biotienda La Calandria 
“Casa del buen vivir” quién 
asume el reto y presenta su 
proyecto a la Municipalidad 
de Barranco.
La gestión de ese entonces, 
lo acepta y entendiendo no 
solo sus fines intrínsecos 
de velar por la alimenta-
ción saludable a partir de 
una oferta ecológica, sino 
el derecho de sus vecinos 
a ejercer ciudadanía a tra-
vés del uso del espacio 
público para fines comuni-
tarios, define su ubicación 
en la cuadra 7 de la Av. San 
Martín (espalda del Estadio 
Gálvez Chipoco), la cual se 

cierra todos los domingos 
de 9 a.m. a 3 p.m.
En ese horario, actualmen-
te más de 70 productores 
de diferentes partes de 
nuestro país y distribuido-
res y/o procesadores ba-
rranquinos, se reúnen para 
ofrecer lo mejor de su pro-
ducción ecológica alimenti-
cia, medicinal y cosmética.
Han sido tiempos de mucho 
aprendizaje que ha permi-
tido desarrollar un Regla-
mento de organización y 

funciones y formar parte 
de la red de bioferias con 
quien vienen compartiendo 
experiencias.
Antes de la pandemia, se 
han realizado diversas ac-
tividades relacionadas con 
el compromiso con la eco-
logía; como charlas duran-
te el desarrollo de la feria y 
otras fuera de su espacio 
físico a cargo de sus pro-
pios feriantes y connotados 
especialistas en el tema.
Actualmente los exposito-
res se ciñen al estricto cum-
plimiento de los protocolos 
de bioseguridad para prote-
ger la salud de los feriantes 
y clientes, además de for-
talecer su sistema inmuno-
lógico a través de la buena 
alimentación.
Durante estos seis años 
de funcionamiento ininte-

rrumpido, la Feria Ecológi-
ca de Barranco ha recibido 
diferentes reconocimientos 
como; ser parte del ránking 
de los 500 mejores proyec-
tos sociales y ambientales 
de América Latina obte-
niendo el puesto #20 en la 
categoría de ciudades sos-
tenibles. También obtuvo 
la Mención Honrosa en la 
categoría Contribución Ur-
bana del observatorio ciu-
dadano Lima cómo vamos.
Sus expositores conside-
ran que el éxito con el que 
cuentan durante estos seis 
años es la férrea relación y 
compromiso entre esta or-
ganización, los feriantes y la 
municipalidad barranquina. 
Y por supuesto, la apuesta 
de los vecinos y en general 
de todos los clientes que los 
visitan domingo a domingo.
Con el lema: “Ofrecemos 
alimentos que refuercen un 
nuevo estilo de vida saluda-
ble y de respeto por la na-
turaleza”, los esperan a la 
altura de la cdra. 7 de la Av. 
San Martín en Barranco.Aquí encontrará comida sana y productos ecológicos fabricados por  los mismos expositores.

Productos para 
veganos, celiacos 

y diabéticos
WRAPS DE ZANAHORIA Y 

LINAZA • WRAPS DE ESPINACA 
Y LINAZA • WRAPS DE TOMATE 
Y LINAZA • MAYONESA VEGANA 

• VEGGIEBURGERS
Encuéntranos todos los domingos 

en la feria ecológica de Barranco de 
9 a.m. a 3 p.m.

Veggiemania.

Energías Limpias necesita practicantes de la 
carrera de industrias alimentarias (panadería, 

pastelería, cervecería, gastronomía), veterinaria 
y de ingeniería agro-forestal. 

Les otorgamos su certificado de prácticas, evaluado 
según el rendimiento y capacidad. Comunicarse al 

correo: energiaslimpiasperu@gmail.com

PRACTICANTES 

Teléfono: 964 533 977
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Mantequilla para panadería, 
con sal y sin sal.

De la Comunidad Campesina de 
San Marcos

Pedidos al teléfono: 999 683 345

Artesanal de Cajamarca
MANTEQUILLA 

PRÓXIMO A INAUGURAR SU NUEVO LOCAL EN PARDO, MIRAFLORES

“Valentini”: Historia de éxito
inmigrantes italianos en 
Perú, que une a dos países 
a través de la cultura gas-
tronómica; con el café y la 
comida.
La historia de éxito de este 
emprendimiento se origi-
na en la tierra del café en 
La Merced, Chanchamayo, 
en el año 2009 con el na-
cimiento del primer “Valen-
tini”. Luego de un arduo 
trabajo y sacrificio decide 
emprender la aventura ha-
cia la capital, trasladándose 
a Lima el año 2012 donde 
con el correr de los años y 
del empuje de su fundador, 
alcanzó tres locales, dán-
dole grandes satisfacciones 
y reconocimientos como 
una de las cafeterías más 
recomendadas por sus co-

Disfrutar de un delicioso 
café cada día es la pro-
puesta simple que Ro-
ssano Valentini ha desple-
gado con éxito desde sus 
inicios, hasta su incursión 
en la capital a través de 
“Valentini Cafetería y Piz-
zería”, un negocio que 
fundó hace 12 años, en La 
Merced, con el nombre de 
“Valentini”, y que hoy, am-
bos conceptos; se fusiona-
rán en uno solo.

El fundador de “Valenti-
ni”, Rossano Valentini tuvo 
que enfrentar en sus ini-
cios como emprendedor. 
Valentini es una historia 
de familia, una historia de 

mensales.
En la actualidad está na-
ciendo un nuevo concep-
to artesanal que va a unir 
toda la experiencia de es-
tos años. El lugar elegido 
es en la avenida Pardo, en 
Miraflores. Será un renova-
do espacio, cálido y acoge-
dor, abierto todo el día; del 
desayuno a la cena... café, 
sándwiches, postres, pan, 
almuerzo, aperitivos italia-

nos, lonche, pizzería.
“Somos gente que cosecha 
café, que se levanta tem-
prano para hornear pan, 
somos gente que le gusta 
llamar amigos a nuestros 
clientes, que ama el alma 
de este trabajo. Somos 
gente que amamos inmen-
samente lo que hacemos 
cada día”, señala emocio-
nado, el fundador de este 
negocio, Rossano Valentini.

José Alfredo Huallanca Ba-
rrera inició su aventura pa-
nadera en 1999 tras pasar 
por múltiples talleres y em-
presas las cual incluye cá-
tering aéreo, empresas de 
panadería comercial, em-
presas panetoneras y desde 
2012 netamente en la pana-
dería artesanal intercalando 
labores en taller de produc-
ción y asesorías de panes a 
diferentes cafeterías, pana-
derías y restaurantes, lle-
vando también masterclass 
de especialización en el ex-
tranjero  (especialización en 
panadería artesanal y pizza 
italiana) con referentes de la 
panadería mundial.
Actualmente viene aseso-

José Huallanca, el maestro del pan
INICIÓ SU AVENTURA PANADERA HACE MÁS DE 20 AÑOS

rando a la cafetería pizze-
ría Valentini en Miraflores; 
y también en su proyecto 
personal MIGA panes arte-
sanales ubicado en el distri-
to de Carabayllo.
Ha pasado mucho tiempo y 
múltiples experiencias en el 
mundo de las harinas y fer-
mentaciones.
Su próximo anhelo es di-
fundir a través de cursos y 
masterclass lo aprendido 
con el tiempo.
Recomienda el uso de in-
sumos peruanos naturales 
como las harinas molidas a 
la piedra, la mantequilla ar-
tesanal peruana y los ger-
minados para las diferentes 
elaboraciones.

Maestro 
panadero, 
José Hua-

llanca.

“Valentini Cafetería”, un lugar cálido y acogedor.

En Valentini disfrutará del verdadero café, traído desde Chanchamayo, así como de los deliciosos panes, postres, sándwiches, aperitivos italianos, lonches y de deliciosas pizzas.
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Apostar por la calidad de los productos y 
la buena manipulación de los alimentos

CONSEJOS BÁSICOS PARA OFRECER UN ALIMENTO INOCUO Y DE BUENA CALIDAD
Descubrir una nueva op-
ción para generar ingresos 
elaborando diferentes ali-
mentos en casa, durante 
estos tiempos difíciles se 
ha vuelto una tendencia. 
Es por ello que tenemos 
que apostar por la calidad 
de nuestros productos, 
comprometiéndonos a 
entregar nuestro máximo 
esfuerzo para satisfacer las 
necesidades de nuestros 
clientes, manipulando los 
alimentos bajos adecua-
das normas sanitarias. 

¿Qué es el Registro Sanitario?

Por ello te brindamos con-
troles básicos para que 
puedas ofrecer un alimento 
inocuo y de buena calidad, 
creando fidelización con tus 
clientes, como:

• Usar insumos en buen 
estado y de buena proce-
dencia, que cuenten con su 
fecha de vencimiento y re-
gistro sanitario vigente. 
• No se debe de mantener 
los productos perecibles o 
que necesiten frío por más 
de 20 minutos a temperatu-
ra ambiente. 
• Mantener un adecuado 
procedimiento de limpie-
za y desinfección del área, 
mesa, utensilios, etc. 
• Nos debemos lavar las 
manos constantemente an-
tes, durante y después de 

manipular los alimentos. 
• Utiliza en todo momento la 
mascarilla, gorro y guantes 
si es necesario. 
• Mantener el orden y limpie-
za antes, durante y después 
de la producción de los ali-
mentos para evitar algún 
tipo de insecto o animal. 
• Siempre debes de prote-
ger los alimentos dentro y 
fuera de la refrigeradora, 
para evitar contaminación. 
• Lava y desinfecta los insu-
mos como: frutas, verduras, 
etc. 
• Usa agua potable para el 

lavado y elaboración de los 
productos. 
Recuerda, Calidad Total 
no solo implica el control 
de producción y satisfac-
ción del cliente, sino tam-
bién en un compromiso 
con la sociedad, previnien-
do los posibles impactos 
medioambientales, te po-
demos ayudar a mejorar el 
manejo y sistema de cali-
dad en tu nuevo proyecto, 
con los diferentes tips para 
un adecuado saneamiento 
y buenas prácticas de ma-
nipulación.

La importancia de la manipulación de alimentos se pone de 
manifiesto hoy más que nunca.

El Registro Sanitario de ali-
mentos industrializados, es 
la autorización que se otor-
ga al producto alimenticio 
industrializado para su co-
mercialización en territorio 
nacional.
El Registro Sanitario faculta 
al titular para la fabricación, 
importación y comercializa-
ción de alimentos y bebidas.
El alimento o bebida que 
cuente con Registro Sani-
tario no se expondrá a de-
comisos y desconfianza por 
parte del cliente y las auto-
ridades, por el contrario se 
abre la posibilidad de ingre-
sar a mercados exigentes y 
genera la motivación para 
implementar sistemas de 
inocuidad alimentaria.
La vigencia es de cinco (5) 
años, contados a partir de 
la fecha su otorgamiento.

¿Dónde se obtiene el re-
gistro sanitario?

La autoridad encargada del 
otorgamiento del Registro 
Sanitario a nivel Nacional 
es la Dirección General de 
Salud Ambiental (DIGESA) 
del Ministerio de Salud.

¿Dónde se realiza el trámi-
te del Registro Sanitario?
El trámite se realiza a tra-
vés de la Ventanilla única 
de comercio exterior VUCE.

¿Cómo tramitar el Regis-
tro Sanitario?
Estos son los requisitos:
• La Clave de sol (Sunat),
• Informe de resultados de 
análisis microbiológico y 
físico-químico emitido por 
un laboratorio acreditado o 
por el laboratorio de control 
de Calidad de la empresa.
• Información de la empresa 
solicitante.
• Nombre y marca del pro-
ducto.
• Declaración de ingredien-

tes y aditivos del producto 
(dosis, código SIN).
• Sistema de identificación 
del lote
• Tipo, material del envase y 
presentación.
• Condiciones de almace-
namiento.
• Tiempo de vida.
• Información de la etiqueta.
• Pago respectivo en el ban-
co, con comprobante emiti-
do a través del VUCE.

PARA QUÉ SIRVE Y POR QUÉ ES IMPORTANTE

Digesa controla la calidad 
sanitaria e inocuidad de los 
productos que se elaboran.
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El lago Titicaca; la Ruta del 
Café, en la provincia de 
Sandia; y el Parque Nacio-
nal Bahuaja Sonene, que 
ocupa territorios de las re-
giones de Puno y Madre de 
Dios, obtuvieron diplomas 
de reconocimiento inter-
nacional como destinos 
sostenibles, informó el Mi-
nisterio de Comercio Exte-
rior y Turismo (Mincetur).

Lago Titicaca, Bahuaja Sonene y Ruta  
del Café son destinos sostenibles

OBTUVIERON DIPLOMAS DE RECONOCIMIENTO INTERNACIONAL
DESTINOS VERDES

Avireri-Vraem: la última 
Reserva de Biósfera del 
Perú

Esta área protegida comprende las provincias de Satipo en 
Junín y La Convención en Cusco.

El Perú se ha convertido en una importante zona de con-
servación ambiental. Hace unas semanas, la Unesco reco-
noció a Avireri-Vraem como la sétima Reserva de Biósfera 
de nuestro país. El área natural protegida tiene una ex-
tensión de más de 4 millones de hectáreas y comprende 
territorios de las regiones de Junín y Cusco.

El acuerdo fue adoptado 
durante el XXXIII Consejo 
Internacional de Coordina-
ción (CIC) del Programa 
sobre el Hombre y la Biós-
fera (MAB por sus siglas en 
inglés) de la Unesco.
Al respecto, el Servicio Na-
cional de Áreas Naturales 
Protegidas por el Estado 
(Sernanp) afirmó que con 
el reconocimiento de Avi-
reri-Vraem como Reserva 
de Biósfera se busca pro-
mover el uso sostenible y la 
conservación de los recur-
sos naturales para mejorar 
la calidad de vida de sus 
más de 450,000 habitan-
tes.
Asimismo, salvaguardar 
sus servicios ecosistémi-
cos en forma integral en las 
provincias de Satipo y La 
Convención, uniendo así a 
16 municipios en post del 
desarrollo sostenible en ar-
monía con la conservación 
del ambiente. Además, per-

mite al Perú contar un cin-
turón de reservas de biós-
fera (desde Pasco hasta el 
Manu).
Avireri-Vraem es la séti-
ma Reserva de Biósfera 
en el Perú, las otras seis 
son: Huascarán (1977), 
Manu (1977-2017), No-
roeste Amotape-Manglares 
(1977-2016), Oxapampa-
Asháninka-Yanesha (2010), 
Gran Pajatén (2016) y Bos-
ques de Neblina - Selva 
Central (2020).
Avireri-Vraem conserva 115 
especies de fauna que se 
encuentran bajo alguna ca-
tegoría de amenaza, ade-
más de 257 especies de 
fauna endémica (única de 
esta zona) y 307 especies 
de flora.
En su ámbito se ha identi-
ficado la presencia de 305 
comunidades indígenas 
pertenecientes a las etnias 
asháninka, matsiguenga, 
kakinte, yine y quichuas,

El titular del Mincetur, Roberto Sánchez, entrega diplomas en la isla Esteves de Puno.

En una ceremonia celebra-
da el pasado 12 de octubre 
en la isla Esteves, región 
Puno, el titular del Mincetur, 
Roberto Sánchez, entregó 
los diplomas de reconoci-
miento internacional como 
destinos sostenibles. 
El ministro afirmó: “Esta dis-
tinción muy importante ha 
identificado a nuestro lago 
Titicaca como un destino 
verde; es decir, un lugar que 
tiene prácticas sostenibles 
de lucha y de cuidado por 
conservar su biodiversidad, 
porque es un todo donde 
confluyen idiomas, cultura, 
identidad, cocina regional, 
danzas, comunidades orga-
nizadas alrededor del terri-
torio megadiverso”. 
Destacó: “Hemos logrado 
nueve destinos verdes a 
escala mundial y el único 
en América Latina que tiene 
esa cantidad. Ahí está tam-
bién la Ruta del Café, que 
se trabaja en Sandia”.
“Los reconocimientos per-
miten la oportunidad de que 
estos destinos sean debida-
mente promocionados todo 
el 2022; eso quiere decir 
que, desde el Gobierno Na-
cional, Mincetur, Promperú 

invertiremos para reafirmar 
que además de sagrados 
y culturales –como es el 
caso del Titicaca– también 
son destinos sostenibles, 
es nuestro compromiso”, 
afirmó.

Destinos respetuosos
Nueve destinos turísticos de 
nuestro país han sido con-
siderados en la Lista Top 
100 Destinos Sostenibles, 
un reconocimiento mundial 
de la organización Green 
Destinations, que premia a 
los lugares turísticos más 
respetuosos con el ecosis-
tema y generan el mínimo 
impacto sobre el ambiente y 
la cultura local.
Los destinos peruanos re-
conocidos son: reserva na-
cional Tambopata (Madre 
de Dios); Alto Mayo-Tara-
poto (San Martín); reserva 
nacional Pacaya Samiria 
(Loreto); Gocta-Kuélap 
(Amazonas); santuario his-

tórico Bosque de Pómac 
(Lambayeque); parque na-
cional Tingo María (Huánu-
co); Titicaca (Puno); la Ruta 
del Café (Puno), el parque 
nacional Bahuaja Sonene 
(Puno-Madre de Dios) y el 
cañón del Colca (Arequipa).
Así, Perú ingresa a un gru-
po de destinos comprome-
tidos con la sostenibilidad 

como es el caso de México, 
Chile, Brasil, Japón y otros, 
los cuales tendrán importan-
tes oportunidades de pro-
moción respecto al uso del 
logo Top 100 en sus redes 
sociales y en sus páginas 
webs, como ser incluidos en 
la reconocida web mundial 
de viajes Good Travel Gui-
de, entre otros beneficios.

El 99% del área del Parque Nacional Bahuaja Sonene se en-
cuentra bien conservado, por ello se ubica en el top 100 de los 
destinos turísticos sostenibles a nivel del mundo.
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CHANCHAMAYO
Ven y disfruta de este destino turístico bioseguro

La provincia de Chancha-
mayo, en el departamento 
de Junín y considerada la 
capital del café peruano, 
celebró el pasado 24 de 
setiembre su 44 aniversa-
rio de creación política. Es 
uno de los destinos turísti-
cos más cautivantes de la 
selva central gracias a sus 
atractivos llenos de belle-
za paisajística, biodiversi-
dad, gastronomía y cultu-
ra amazónica ancestral. Y 
ahora es también biose-
guro gracias a que cuenta 
con el sello Safe Travels. La provincia de Chanchamayo, en la región Junín, posee escenarios paradisiacos en el corazón de la selva central que ahora son 

bioseguros al contar con el sello Safe Travels e invitan a vivir una experiencia fabulosa e inolvidable.

Ubicada a 305 kilómetros al 
este de la ciudad de Lima 
accediendo a través de la 
Carretera Central, la pro-
vincia de Chanchamayo fue 
creada mediante Decreto 
Ley N° 21941 del 24 de 
septiembre de 1977, y su 
capital es la ciudad de La 
Merced. Cuenta con seis 
distritos: Chanchamayo, 
Perené, Pichanaqui, San 
Luis de Shuaro, San Ra-
món y Víctoc.

LA CAPITAL DEL CAFÉ
En Chanchamayo se produ-
ce uno de los mejores cafés 
del Perú y es considerada 
“la capital del café perua-
no”, dado que abastece el 
16% de la producción na-
cional y desde hace varios 
años en sus fértiles tierras 
se siembra y cosecha café 
orgánico, del cual el Perú 
es el segundo productor 
mundial.

DESTINO TURÍSTICO
BIOSEGURO
A continuación, conoce los 
atractivos, rutas y circuitos 
turísticos de la provincia de 
Chanchamayo certificados 
como bioseguros por el se-
llo Safe Travels e ideales 
para el turismo de naturale-
za, de aventura y vivencial, 

y que ya pueden visitarse 
para vivir una experiencia 
inolvidable.

CORREDOR TURÍSTICO
Conformado por los si-
guientes recursos turísti-
cos:
Catarata Tirol: Es una de 
las más visitadas por los 
turistas que viajan a la pro-
vincia de Chanchamayo. 
Para llegar hasta esta des-
lumbrante caída de agua se 

Chanchamayo es uno de los destinos turísticos más cautivantes de la selva, posee rutas y circuitos imperdibles para el visitante.

requiere una caminata de 
45 minutos por un trayecto 
lleno de belleza paisajística.
Catarata Las Tres Reinas: 
Se encuentra a unos 30 mi-
nutos desde la ciudad de La 
Merced.
Catarata El Tigre: Cono-
cida también como Tigre 
Paccha, se origina por un 
desnivel que se da en el río 
Santa Bibiana. La caída de 
agua tiene una altura de 30 
metros divididos en seis pe-

queños saltos a su paso.
Catarata Velo de la Novia: 
Está formada por un salto 
de agua de unos 55 metros 
de altura y 30 metros de an-
cho en la base.
Catarata Bayoz: Es una 
magnífica cascada que 
nace de las aguas del río 
Bayoz y se localiza a 30 
km. del distrito de Perené. 
Esta impresionante caída 
de agua de 60 metros de 
altura es muy frecuentada 

por los viajeros que tienen 
como destino vacacional la 
selva central del Perú.
Cascadas del Fundo San 
Isidro: Caídas de agua 
cristalinas y tranquilas ubi-
cadas dentro del Fundo 
San Isidro, a 35 minutos de 
la localidad de Yurinaki, en 
el distrito de Perené.
Laguna Don Bosco: Este 
cuerpo de agua proviene 
de una quebrada natural y 
mide unos 120 metros de 

largo por 50 metros de an-
cho, con una profundidad 
de 5 metros.
Puente colgante Kimiri: 
Construido en 1901 y de-
clarado Patrimonio Cultural 
de la Nación en 2012, es 
el único atractivo turístico 
con este reconocimiento 
en toda la selva central. Es 
el punto de inicio de varias 
rutas turísticas en la pro-
vincia de Chanchamayo, 
sobre todo para la práctica 
del turismo de aventura y el 
ecoturismo.
Piscina natural de Palma-
pata: Es un increíble ma-
nantial de aguas cristalinas 
que provienen desde el in-
terior de un cerro adyacen-
te al anexo de Palmapata. 
En Chanchamayo existen 
comunidades nativas don-
también se puede hacer 
turismo vivencial, así como 
comprar artesanía como es 
el caso de la Comunidad 
Nativa Bajo Kimiriki, Comu-
nidad Nativa Pampa Michi 
y la Comunidad Nativa Ma-
rankiari.

GASTRONOMÍA
Los platos típicos bandera 
de la provincia de Chancha-
mayo son el asado de Sa-
maño o chancho del monte, 
que es un guiso que se sir-
ve con yucas sancochadas 
y sarsa criolla.
La doncella, pez amazónico 
que se caracteriza por tener 
abundante carne. Se puede 
prepar en chicharrón, cebi-
che, filete frito, entre otros.
El tacacho con cecina es 
otro de los potajes emble-
máticos. Se trata de plátano 
verde frito, acompañado de 
un filete de cecina de carne 
que puede ser de vacuno, 
de cerdo, de majaz o de 
venado.
Otro plato que identifica a 
Chanchamayo es el bistec 
de venado, que es un filete 
frito de carne de este animal 
silvestre que se acompaña 
con yucas sancochadas o 
doradas y sarsa criolla.



DÍA NACIONAL DE LA Vicuña
15 DE NOVIEMBRE

El Poder Ejecutivo, a través de la Reso-
lución Ministerial N° 0458-2017-Minagri, 

estableció el día 15 de noviembre de cada 
año como “Día Nacional de la Vicuña”.


