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Ubicada a 3.050 metros sobre el nivel del mar, Rugruga es un paraje lleno de
historia y significado para la comunidad. Antiguamente, sus aguas eran un
remedio natural: los adultos mayores se bafaban para aliviar dolores en las
rodillas y manos, mientras los niinos recolectaban pequenas piedras
moldeadas por lafuerza del agua, como canicas naturales.

En tiempos remotos, este lugar fue escenario de rituales sagrados, donde
musicos y danzantes de tijera sellaban pactos con las deidades y recibian
bendiciones para perfeccionar su arte con el arpay la danza.

Hoy, la belleza de Ruqgruga se realza gracias al incremento del caudal por las
lagunas construidas en partes altas de Quispillaccta y los esfuerzos
comunitarios de restauracion de los cerros. Sus pozas de agua turquesa,
moldeadas por las manos de los quispillacctinos, ofrecen un espacio unico
para el bienestar fisico y espiritual, fortaleciendo la conexién con la naturaleza
y dejando una experienciainolvidable paratodos los visitantes.

Rugruqga: un destino que une historia, tradicién y naturaleza en cada visita.
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PUEBLO TRADIGIONAL Y PINTOREZCO
DE QUISPILLAGCGTA

La capital del pueblo indigena de Quispillaccta, ubicada en la cuenca del rio
Pampa a 3,143 metros sobre el nivel del mar, es un auténtico tesoro que
preserva las tradiciones y costumbres andinas. Sus calles estrechas, casas
antiguas de tejas y laiglesia colonial erigida en 1,845 reflejan la riqueza histérica
y cultural de la comunidad. La iglesia resguarda con devocién a la Virgen del
Carmen, patrona espiritual del pueblo, y a tres santos considerados como
“pastores” de las ganaderias comunales: San Marcos en Tuco, San Elias en
Catalinayocc y San Juan en Wayllapucro. Estos santos se han integrado
naturalmente ala cosmovision quispillacctina.

Con el propodsito de resaltar y proteger su identidad, la comunidad ha
revitalizado el pueblo. Las fachadas de casas, calles y espacios publicos se han
transformado en lienzos vivos, decoradas con arte grafico que refleja la
iconografia, los colores y los simbolos propios de la comunidad, mostrando al
visitante la esencia de surica herencia cultural.

Quispillaccta no es solo un destino turistico; es un viaje al corazén del Peru
auténtico, donde los visitantes pueden sumergirse en un mundo de tradiciones
vivas, paisajes majestuosos y la calidez de su gente. Cada calle, plaza y rincén
cuenta una historia, convirtiendo al pueblo en un testimonio viviente de la
riqueza cultural andina, vibrante, resistente y profundamente arraigada.

Este destino combina historia, arte y naturaleza, conectando a los visitantes
consu cultura, creatividad e identidad, y dejando recuerdos inolvidables.

Q 916 533 144/ 968 192 440 / 966 550 949




Maribel, su padre Néstor y toda su familia han consolidado un emprendimiento
familiar dedicado a la crianza, acopio, procesamiento y comercializacion de
cuyes en Llacctahuran. La experiencia comenzé cuando Néstor y su esposa
vendian cuy pelado en el mercado Nery de Huamanga, evolucionando luego
hacialaventade cuy empacado al vacio.

HHHoy, gracias a una empacadora propia y un mini camal, la familia puede
procesar los cuyes en condiciones higiénicas y seguras, garantizando calidad y
frescura. Esta infraestructura les ha permitido retomar con éxito la provisiéon de
cuy pelado y empacado al vacio, abasteciendo mercados en Huamanga y Lima,
donde han identificado un crecimiento sostenido en lademanda.

Para mejorar la comercializaciéon y diversificar su oferta, planean ofrecer cuyes
empacados en varios sabores, incorporando ingredientes locales como
culantro, hierbabuena, perejil y otras hierbas aromaticas, cultivadas por ellos
mismos.

Actualmente cuentan con un stock minimo de 300 cuyes y proyectan alcanzar
los 1,000, construyendo un galpén de mayor capacidad. Ademas, acopian cuyes
de productores vecinos de Pirhuamarca, Huertahuasi, Tuco y Llacctahuran,
fortaleciendo la economialocal y generando oportunidades parala comunidad.

Su meta es expandir la distribucién a nivel nacional una vez que obtengan el
registro sanitario, consolidando un producto de calidad, innovador y
auténticamente peruano.

Un emprendimiento familiar que combina tradicion, innovacién y vision de
crecimiento, llevando lo mejor de Llacctahuran a todos los mercados.

Q 931495433



*El esfuerzo Reinas de abejas

*Hidromiel artesanal

* Caramelos naturales

* Otros derivados apicolas, todos elaborados con el mismo esmero y
respeto por la naturaleza.

Un emprendimiento que combina tradicién, sostenibilidad y excelencia,
con abejas dociles y productos de altura, llevando lo mejor de la apicultura
andina directamente a los consumidores que buscan calidad, sabor y
autenticidad.

C 980881471
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Todo comenzé cuando Lenin Huamani recibié de su padre un regalo
inesperado: una colmena salvaje encontrada en la pradera comunal de
Pampamarca. Lo que empezé como curiosidad se convirtié en vocacion.
Lenin cuidé esa primera colmena con dedicacién, iniciando un camino que
lo llevé a convertirse en apicultor de altura, a mas de 3,800 metros sobre el
nivel del mar.

En este entorno unico, Apicola Huamani produce miel organica de calidad
excepcional. Las abejas que cria Lenin son muy déciles, practicamente no
pican, lo que permite un manejo mas seguro y cercano. Liban de plantas
andinas autéctonas, creando una miel con un sabor profundo y floral, mas
densa, nutritivay completamente libre de agroquimicos.

Desde 2022, Lenin ha expandido su emprendimiento de seis a quince
colmenas, vendiendo entre 100 y 120 kilos de miel al aino, conquistando a
quienes valoran lo natural, auténticoy hecho con amor por la tierra.

Hoy, Apicola Huamani no solo ofrece miel pura, sino también:



Tras finalizar la secundaria durante la pandemia y tras experiencias fuera
del hogar, Jonel regreso a sus raices para dedicarse al arte familiar de la
confeccion de waytawalis, hermosas polleras bordadas, iniciando con una
solamaquina de coser manual.

C 985 141 490, 987 118 340

Junto a su familia, perfeccion6 sus habilidades en sastreria, dominando
un oficio que combina destreza, precision y creatividad. La confeccion de
los waytawalis no solo requiere la cuidadosa combinacién de colores y
telas, sino también el manejo de herramientas especiales llamadas
alisnas, que permiten dar forma y definicion a los intrincados detalles
florales y decorativos.

Hoy, el taller cuenta con tres maquinas de coser y una semiindustrial,
aumentando la capacidad de produccion sin sacrificar la calidad. Los
precios varian segun el nivel de detalle: desde modelos sencillos hasta
diseos personalizados, que pueden alcanzar hasta diez veces el valor de
un modelo basico, reflejando el trabajo artesanal y la dedicacion invertida
en cada pieza.

Ademas de los waytawalis, el taller confecciona mochilas, canguros y
cartucheras, adornadas con bordados multicolores que reflejan los
motivos e iconografia propios de la vestimenta tradicional quispillacctina,
expresando de maneraviva laidentidad cultural de la comunidad.

Un emprendimiento que une tradicion, creatividad y excelencia artesanal,
llevando lariqueza cultural de Quispillaccta a cada producto.




Tras completar sus estudios secundarios y con la llegada de su primer
hijo, Luisa decidié continuar el legado familiar en el negocio de derivados
lacteos iniciado por sus padres. Junto a su padre, Antonio Mejia, lidera
Lacteos Los Andes, especializados en productos elaborados con leche
frescade sus propias vacas.
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Entre sus productos destacan:

* Yogures en diversos sabores, su producto estrella, vendido en vasitos
accesibles que se han ganado la preferencia de los estudiantes locales.
Durante los recreos, se venden 40 a 50 vasitos diarios, y los fines de
semana los profesores los compran para llevar a casa.

*Quesos frescos, como el queso pariay el queso andino.

*Manjar blanco y helados de leche, elaborados con el mismo cuidado
artesanal.

Comprometidos con la calidad y mejora continua, cuentan con una planta
quesera familiar, equipada con utensilios higiénicos para el prensado de
quesos, elaboracién de yogures y congeladora para helados,
garantizando productos frescos y saludables.

Cada sabado, Luisa y su familia llevan sus productos a la feria de
Puncupata, y los domingos participan en eventos deportivos locales,
acercando directamente sus derivados lacteos a la comunidad. Sus
productos son altamente valorados, muy cotizados por su calidad y sabor,
y han recibido reconocimientos destacados en ferias distritales,
provinciales y regionales.

C 900 940 039, 968 501 995
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Demian y su padre Jacob Quispe lideran un emprendimiento familiar de
fresas organicas, desarrollado a 3,898 metros sobre el nivel del mar, en un
fitotoldo de 1,000 m? equipado con sistema de riego eficiente y manta
térmica, garantizando una produccidon continua, saludable y de alta
calidad.

La iniciativa nacié como respuesta a la escasez de hortalizas durante los
meses secos, cuando las heladas dafian los huertos familiares y muchas
familias dependen de productos costosos y no siempre organicos
obtenidas en ferias locales. Antes, Demian y su padre debian viajar a otras
ciudades paratrabajar, enfrentando riesgos y preocupando a su familia.

Hoy, gracias a este proyecto, pueden trabajar juntos en su comunidad,
ofreciendo fresas grandes, jugosas y organicas, accesibles y sostenibles.
Su emprendimiento no solo beneficia a las familias locales, sino que
también promueve el consumo de productos saludables y de alta calidad,
acercando lo mejor de la agricultura andina directamente a los hogares.

Fresas organicas de Cuchoquesera: fresas naturales, grandes, frescas y
llenas de sabor, cultivadas con cuidado y compromiso con la comunidad.

Q 969357419
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Emerson y su padre, Richard Machaca, desde el Fondo Machaquita,
ofrecen una variedad de productos lacteos frescos elaborados con leche
de sus propias vacas. Entre ellos destacan:

Yogures naturales y de sabores como fresa, arandano, capuli, chia y
sauco, disponibles en formatos de bolsa y vaso, desde " de litro hasta 1
litro, a precios accesibles. Actualmente producen entre 20 y 50 litros
diarios.

Quesos frescos en presentaciones de 2 kilo y 1 kilo, incluyendo quesos
personalizados con sabores como huacatay y culantro.

Helados de leche con frutas silvestres, llenos de antioxidantes naturales,
como el ayrampu, que combinan sabor, frescuray nutricion.

La familia se encarga de todo el proceso, desde la producciéon hasta la
distribuciéon. La madre y la hermana menor lideran la comercializacién
local, asegurando que los productos lleguen frescos y de alta calidad a los
consumidores.

Su visién a largo plazo es transformar el Fondo en un destino de
ecoturismo, ofreciendo una experiencia completa que combine
produccién lactea, gastronomia y actividades recreativas. Para ello,
Emerson se ha formado como técnico agropecuario y la familia ha
construido una planta mas grande y una heladeria en la carretera hacia
Totos, llevando latradiciony lainnovacién atodos los visitantes.

En Fondo Machaquita encuentras frescura, sabor y tradicién familiar en
cada producto lacteo, con helados nutritivos y llenos de frutas andinas.
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Panaderia y Pasteleria Machaca, dirigida por Nilda y su padre Rubén
Machaca, es un emprendimiento familiar especializado en la elaboracion
de panes y tortas artesanales. Con dedicacién y esmero, producen
bizcochos, chaplas, bocaditos, chancay y tortas, utilizando harina de trigo
y quinua, garantizando productos frescos y de alta calidad.

Entre sus especialidades destacan los pasteles de mashua, un tubérculo
andino que, expuesto al sol, desarrolla una dulzura natural, creando
postres auténticos, nutritivos y llenos de sabor.

Este negocio se distingue por su compromiso con la comunidad,
abasteciendo diariamente tiendas en Catalinayocc, Puncupata, Unién
Potrero, Huertahuasi, Tuco y Huaripercca, ofreciendo panes frescos y
accesibles. Antes, estas tiendas dependian de productos traidos desde
Huamanga, a precios mas elevados; ahora, Panaderia Machaca ofrece 6
panes por un sol.

Rubén, formado en CETPRO Santa Catalina, aporta conocimientos
técnicos especializados, elevando la produccion y la calidad artesanal. Y
la panaderia sirve como centro de practicas para alumnos del CETPRO,
compartiendo su experienciay conocimientos con la nueva generacion de
panaderos.

Actualmente, la familia esta construyendo un horno mas grande y esta
equipado con una amasadora para ampliar la capacidad de produccion.

Panaderia y Pasteleria Machaca: tradicion, calidad y sabor andino en cada
pany pastel.

L -
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Produccion de plantones de genwa, especie
forestal autéctona que promueven la conservacion
del ecosistema.

Los hermanos Marcelino y Juan Carlos Ccallocunto, con il i b, . >
vision emprendedora y compromiso familiar, transformaron =l empren_dlmu_el:lto q(?mblna tradlcmn_, [V aCIEIL
su historia en un emprendimiento ejemplar. Tras la pandemia, y diversificacion, ofreciendo alimentos que
vendieron su transporte y, para cuidar a sus padres, beneflmap tanto a la comunidad como_al e_n'torno.
decidieron iniciar la crianza de animales menores, Su ejemplo demuestra que la dedicacion y el
convirtiéndose en referentes de innovacién y perseverancia compromiso con el trabajo pueden transformar

en Unién Potrero, Quispillaccta, a 3,860 metros sobre el nivel una idea en un proyecto prospero, sostenible y con
del mar. vision de futuro.

Fondo Don Isaac: Productos de calidad, crianza
responsable y sostenibilidad andina, directamente
desde la granja a tu mesa.

FUNDO
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En Fondo Don Isaac, lafamilia ofrece:

Gallinas criadas al pastoreo, garantizando huevos y carne
naturales y nutritivos.

Cuyes alimentados con pasto verde y concentrado elaborado
por ellos mismos, usando una maquina de moler disenada
parasuperar la falta de pasto fresco en temporadas secas.
Truchas criadas en aguas dulces de Unién Potrero,
asegurando peces saludables y de sabor excepcional.
Crianza de chanchos, complementando la produccién de
alimentos frescos.
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Tony, estudiante del colegio José Bernardo de Pampamarca, y su padre
Pedro, han transformado su pasion por la acuicultura, la apicultura y la
crianza de animales menores en un ejemplo de dedicacion y éxito
familiar.

En su emprendimiento destacan:

300 cuyes, alimentados de manera natural y criados con esmero.

20 colmenas de abejas, productoras de miel organica de altura,
saludable y nutritiva.

Piscigranja con mas de 4,000 truchas por campana, aprovechando las
aguas limpias y constantes del riachuelo.

30 gallinas ponedoras, para la produccioén de huevos frescos durante
todo el ano.

Gracias a la laguna Uchuy Uyru, construida hace 10 anos, el caudal del
riachuelo se mantiene incluso en la época seca, asegurando agua
permanente para los proyectos de la familia. Este emprendimiento
evidencia como las soluciones comunitarias y la innovacion familiar
permiten enfrentar desafios climaticos, sostener la productividad y
generar oportunidades de desarrollo sostenible para los jovenes y toda
la colectividad.

Multiserviciés Huamani: Directamente desde la granja a tu mesa.

Q 961 379 764 / 951 865 286




Claudiay su padre Efrain lideran un emprendimiento familiar de apicultura
en la quebrada de Llacctahuran, a 3,300 metros sobre el nivel del mar.
Desde pequena, Claudia se inspiré6 en el entusiasmo de su padre,
convirtiendo su pasién en un proyecto de miel organica de alta calidad.

En suemprendimiento destacan:

32 colmenas actualmente, con la meta de alcanzar entre 50 y 60 colmenas a
corto plazo, y un objetivo futuro de 200 colmenas distribuidas entre
Pirhuamarcay Llacctahuran.

Tres cosechas al aino, obteniendo entre 180 y 200 kg en la primera, mas de
200 kg en la segunda, y alrededor de 60 kg en la tercera, durante los meses
de mayo, junio, julioy noviembre seguin la floracion.

Miel de intenso color dorado y sabor unico, gracias al néctar de flores
andinas como sunchu, ruday chachas.

4 APAI_{COLA CHACHAS 9RCCO)=

Empréndedor: Claudia Yuli'sa;-Nle_lez Quispe
; J_Efrain Nuinez Mejia
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La incorporacion de una estampadora de laminas de cera permite que la
cera derretida se transforme en laminas con patrones hexagonales,
idénticos a los panales naturales. Esto optimiza el trabajo de las abejas,
fortalece las colmenas y asegura miel mas pura y competitiva, reduciendo
costos y aumentando la productividad.

Claudiay su padre Efrain buscan seguir capacitandose en la cria de reinas
y produccién de cera, consolidando su apicultura como un ejemplo de
trabajo familiar, sostenibilidad y crecimiento en la comunidad.

Se ofrece: Miel andina de altura, natural, sostenible y llena de sabor.

C 935372 618 /900 341 760




Truchafrescade piscigranja Valentino.

Disfruta del sabor natural de las truchas de carne blanca, fruto de una
alimentacion 100% natural, sin concentrados ni aditivos. Su frescura y
textura conquistan a los amantes de la cocina local y a los turistas que
visitan Chuschiy Quispillaccta.

Huevos organicos de campo abierto.

Cada semana se produce 160 huevos frescos, de gallinas criadas a campo
abierto y libres de quimicos, con un sabor auténtico y nutritivo que refleja
un cuidado respeto por el bienestar animal.

Cuyes Organicos

Ademas, se ofrece cuyes criados de forma organica y responsable,
alimentados con pasto natural y granos locales, garantizando carne tierna,
sabrosa y de alta calidad, perfecta para quienes buscan una alimentacién
saludable y consciente.

La oferta de trucha fresca en la zona es limitada, y la mayoria de las
restaurants ofrecen platos con pescado congelado traido desde la ciudad Emnrenlledor Valentino Pacotaype Duefias
de Huamanga y muchas veces de pésima calidad por el transporte y — ay % | Ricardo Pacotaype Tucno
distancia, y aqui entra la idea del negocio, estableciendo una granja de - P . A A g

cria de trucha pero respetando el equilibrio ecolégico de la zona, por la
dotacion de alimentos natural por constituir pozas de tierra, desperdicios
de los productos (sangre cocinado, carnes, sobra de panes, papas
sancochada, lombrices, entre otros) y en minimo porcentaje el uso de
alimentos procesados, lo cual permite garantizar la calidad del agua que
fluye hacialas chacras maiceras de Chuschi.

En senal de alto compromiso con la salud del entorno, implementan
practicas de crianza y regeneracién del agua, plantando en las fuentes las
plantas que "llaman"™ agua para mantener e incrementar el caudal, y
contribuir ala conservacion del entorno natural de lazonay Chuschi.

Mas que alimentos deliciosos y saludables, Piscigranja Valentino es un
motor de desarrollo sostenible y una fuente de orgullo local, ofreciendo
productos que cuidan la tierra, las personas y la tradicion, mientras
brindan oportunidades de crecimiento parala comunidad.

Q 935372 401 /972 284 617




Tedfilay su hijo Daniel buscan agregar valor a la produccién de cachipa, el
tradicional quesillo fresco y salado que la familia produce desde que
cuenta con vacas y las condiciones adecuadas, como pasto mejorado y
agua de calidad. Con el apoyo de una prensadora, Daniel transforma estas
cachipas en quesos de mayor valor, ampliando la oferta y mejorando los
ingresos familiares.

Actualmente, con 20 litros de leche, producen 30 cachipas, vendidas a S/. 1
cada una, generando S/. 30 de ingreso. Con la prensadora, la misma
cantidad de leche permite elaborar 6 quesos que se venden a S/. 10 cada
uno, duplicando las ganancias. Con esfuerzo y dedicacién, buscan
alcanzar precios de hasta S/. 18, dependiendo de la calidad del queso.

La familia no se limita a un solo tipo de queso: producen queso
pasteurizado, queso maduro y queso aromatizado, ofreciendo variedad y
calidad a sus clientes. Ademas, Teoéfila y Daniel comparten su
conocimiento con otros jovenes de la comunidad, fortaleciendo la
produccién local de lacteos y abriendo nuevas oportunidades de
desarrollo.

Un emprendimiento que combina tradicion, innovacién y compromiso con
lacomunidad.

CENTRO DE PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE DERIVADOS LACTEOS MEJIA ESPINOZA
Emprendedor: Teéfila Espinoza Huamani
Daniel Mejia Espinoza

A\
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1. CUYES MENDOZA
Emprendedor: Flor M. Montero Ochoa
Teodosio Quispe Mendoza

Flor y Teodosio, una joven pareja emprendedora de Catalinayocc,
encontraron en la crianza de cuyes una oportunidad para transformar su
futuro. Durante la pandemia, Teodosio tuvo que abandonar sus estudios
universitarios debido a la falta de recursos, y juntos decidieron enfocar su
esfuerzoy pasién en este proyecto familiar.

En suemprendimiento destacan:

500 cuyes en la actualidad, con la meta de alcanzar 1,000 cuyes,
ofreciendo crias y cuyes adultos para el mercado local.

Participacion activa en ferias agropecuarias, donde ofrecen platos de
gastronomia local a base de cuy, promoviendo la cultura y los sabores
andinos.

Han mejorado las condiciones del galpén, el suministro de agua y los
pastos, aumentando la calidad y cantidad de sus animales, fortaleciendo
la productividad y sostenibilidad de su negocio.

El emprendimiento de Flor y Teodosio es un ejemplo de perseverancia y
adaptacion, demostrando que con esfuerzo, planificacion y pasion es
posible superar adversidades y alcanzar el éxito. Su visidon es continuar
creciendo y diversificandose en el ambito agropecuario, generando
bienestar para su familiay la comunidad.

Cuyes Mendoza: cuyes de altura, frescura, sabory gastronomia.

Q 935 341 479




MOLINERA JHONY: PRODUCTOS DE AFRECHOS Y HENOS MOLIDOS PARA ANIMALES MENORES
Emprendedor: Jhony Tomaylla Niiiiez

Jhony es un extensionista comunitario de la siembra y cosecha de agua
de lluvia, cuya labor ha contribuido a la construccion de lagunas para
almacenar agua vital para la agricultura en numerosos pueblos.

Sin embargo, su verdadera pasion se encuentra en la crianza de cuyes,
una actividad que ha practicado durante anos. Ante la escasez de pasto
durante la temporada seca, que obliga a muchas familias a reducir la
produccion casi a cero, Jhony decidié innovar:

Procesa la chala de maiz, rastrojo de cebada, haba y trigo mediante una
moledora de alta capacidad, transformandola en alimento adecuado
para cuyes, vacas de engorde, cerdos y gallinas.

La maquina puede procesar hasta una tonelada de material al dia,
operando 8 horas diarias, asegurando un suministro constante de
alimento durante todo el ano y reduciendo pérdidas por falta de forraje.

Cobra 35 soles por hora de operacién, cubriendo gastos de combustible y
garantizando que su emprendimiento sea sostenible y rentable a largo
plazo.

El esfuerzo de Jhony refleja su dedicacién a la mejora continua y la
sostenibilidad. Su emprendimiento combina tecnologia, tradicion y vision
comunitaria, asegurando que los productos de su crianza de cuyes y otros
animales se mantengan consistentes y de calidad, mientras fortalece la
seguridad alimentaria local.

Q 918624226




Y

‘ |
-

1. PRODUCTOS SILVESTRES: MERMELADAS, NECTARES Y LICORES
Emprendedor: Silverio Vilca Nuiez

S

Silverio es un emprendedor curioso y creativo de Quispillaccta, cuya
pasiéon por la innovacién y la produccion artesanal se desperté tras
participar en capacitaciones ofrecidas en el proyecto DACHSER, que lo
motivaron a experimentar con frutas y productos locales.
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En suemprendimiento destacan:

4

Mermeladas, néctares y licores artesanales, elaborados con frutas
silvestres y productos locales como tuna y calabaza, cultivadas y
recolectadas de manera sostenible en Quispillacctay Socobamba.

iy

Ademas de alimentos, Silverio elabora llaveros de madera tipo chinchili,
un instrumento tipico de Quispilalccta que, junto a la musica chimaycha,
forma parte del patrimonio inmaterial y cultural de la Nacién.

-

2 T T X
3 R

im‘

AL

Su emprendimiento combina conocimiento, creatividad y tradicion,
ofreciendo productos que destacan por su calidad, sabor auténtico y
presentacion artesanal. Cada mermelada, néctary licor refleja la pasion de
Silverio por resaltar los sabores y recursos silvestres de la zona, L S <
fortaleciendo laidentidad cultural local.
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Silverio Vilca: Sabores silvestres, tradicion y creatividad andina en cada — g’
producto. —

Q 982351852 / 917656833

A
B CALANAZA 100% NATURY

ACTROMEA ISTIHAS VILEH
rC1
CRAYA 5/N - CARGFILACEY

¢ FonanenTa




1.  JABONES Y CHAMPUS NATURALES SUMAQ: COSMETICA ANDINA
Y SOSTENIBLE

En la comunidad de Quispillaccta, la sabiduria ancestral y el cuidado de la
naturaleza se combinan en el emprendimiento Sumagq, una iniciativa
dedicada a la elaboracién de jabones y champus artesanales a base de
plantas nativas y productos locales.

Ingredientes con historiay tradicion:

Waraqo (cactacea): tradicionalmente utilizado por la comunidad para el
lavado natural del cabello, con propiedades limpiadoras y fortificantes.
Ruda: purificadoray energizante, usada para protegery revitalizar la piel.
Arroz: suaviza e hidrata, aportando luminosidad natural.

Ayrampu: planta silvestre rica en antioxidantes, que aporta frescura y
bienestar.

Romero y ortiga: preparados en champus artesanales que fortalecen el
cuero cabelludo, estimulan el crecimiento y previenen la caida del cabello.

Cosmeética andinay natural:

Cada jabén y champu Sumaq es elaborado de manera artesanal, sin
quimicos ni aditivos sintéticos, respetando los ciclos de la naturaleza y la
cosmovision andina. Los productos no solo limpian y embellecen, sino
que también transmiten el poder curativo de las plantas que por
generaciones han acompanado la vida cotidiana de las familias
quispillacctinas.

Con cada jabon o champu, los consumidores apoyan un modelo de
produccion sostenible, respetuoso con la biodiversidad y con la cultura
viva de Quispillaccta.

Rurc?aq: Belleza natural, tradicion viva y cuidado consciente desde los
ndes.

Para pedidos, contactanos al:
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1. FUNDO MARAYARMA

¢Buscas productos frescos, nutritivos y deliciosos directamente del
productor? Marayarma, un emprendimiento familiar de Leandro Rejas
Ccallocunto en Musugllacta, Quispillaccta, te ofrece la oportunidad de
disfrutar de gallinas ponedoras y de carne criadas en un entorno natural y
saludable, a orillas del rio Challwamayo.

Las aves son criadas en libertad, con todos los cuidados necesarios para
asegurar un producto de alta calidad, nutritivo y con un sabor auténtico.
Ademas, el agua que beben proviene de un tanque y paneles solares,
asegurando su bienestar y previniendo enfermedades. Al no tener
intermediarios, los productos llegan directamente de la granja a tu mesa.

iMas que un negocio, una experiencia!

En Marayarma no solo encontraras gallinas criadas al pastoreo para
preparar tus propias comidas, sino que también podras disfrutar de la
gastronomia local, con platos tipicos preparados con el sabor inigualable
de nuestras aves. Ademas, te invitamos a conocer nuestras instalaciones
de trucha en el rio Challhuamayo.

iPronto se ofrecera servicios de canpta{'e y otras actividades para que
vivas una experiencia completa en familia!

Al elegir Marayarma, no solo obtienes productos de calidad, sino que
tambien apoyas a una familia joven comprometida con su comunidad y
con la Madre Naturaleza. Disfruta de la atencion cercana que solo un
negocio familiar puede ofrecer.

ijCompray saborea la diferencia de un producto auténtico!

Para pedidos, contactanos al:

2 900 630 664 / 900 071 455




1. COMERCIALIZACION DE SAL “UQl CACHI - SAL DE
QUISPILLACCTA”
Emprendedor: Quispillaccta

En la comunidad indigena de Quispillaccta, la extraccion de sal de piedra,
conocida como “uqi cachi”’, fue durante generaciones un pilar de la
subsistenciay economialocal. Sin embargo, durante la época de violencia
politica, el socavon fue cerrado y dinamitado, interrumpiendo esta
tradicion ancestral.

Hoy, la comunidad ha decidido revitalizar esta practica, transformandola
en un emprendimiento comunal sostenible, con el objetivo de
comercializar la sal en diferentes presentaciones para consumo
domésticoy alimentacion animal.

Caracteristicas y valor nutricional:

La Sal de Quispillaccta es completamente natural, sin aditivos ni procesos
quimicos.

Contiene minerales esenciales como calcio, magnesio, potasio y otros
oligoelementos que contribuyen al equilibrio de fluidos, funciéon nerviosay
muscular, y al bienestar general.

A diferencia de la sal refinada, ofrece beneficios adicionales para la salud,
siendo apreciada por su sabor auténticoy su calidad ancestral. _ :

La iniciativa refleja el esfuerzo colectivo de la comunidad, que combina Y s *';‘ “QL exvgEey N UNIERCIALIZAL JF/T 0

tradicion, identidad cultural y vision emprendedora, asegurando que la Sal AR M Tt LR _" -

de Quispillaccta no solo sea un producto de alta calidad, sino también un \ o W T S R ¥ e ;. — o 48 P

simbolo de resilienciay desarrollo local. il 47s ¢ IATI NV Y Fla L] /4
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Sal de Quispillaccta: sabor auténtico, minerales naturales y tradicion ke b NN “

andinaen cadagrano. \

C 968 192 440 / 925 279 146
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