a gastronomia, dentro del territorio

colombiano, permite diferenciar a

cada region, gracias a los platos tipi-
cos y bebidas tradicionales; sin embargo,
en la region narifiense no se aprovecha
ni se da a conocer como tipico de cada
region, como es el caso de una de las be-
bidas tradicionales, la chicha, la cual se
hace a base de “maiz fermentado, utili-
zada desde tiempos inmemoriales con
fines rituales, y también como alimento
cotidiano por las comunidades indigenas
agricolas del centro y el sur de América”,
como sostiene Alzate (2006, p. 162). Hoy
en dia, se la escucha nombrar Unicamen-
te en las festividades que se realiza en
los pueblos, como una bebida alcohdlica
pero refrescante; alcohdlica en el sentido
de fermentacién, mas no de incorporar
en ella grados de alcohol; no obstante, no
ha sido industrializada para ofrecerla de
una manera mas sofisticada que conlleve
a su reconocimiento y proliferacion.

Es menester mencionar que la chicha
es un producto cuyo grado de alcohol
depende del tiempo en que ésta perma-
nezca en el bote; es “fuente de energia
y nutrientes” (Aguirre, 2009, p. 42) de-
bido a sus componentes nutritivos en
“vitaminas B1, B2, B6, acido fdlico, mi-
nerales como el sodio, potasio, calcio,
fosforo, entre otros”; ademas, al ser
una bebida saludable baja en azlcar y
gue no contiene leche, permite su con-
sumo a aquellas personas que padecen
de diabetes y que no pueden ingerir o
soportar bebidas con componentes de
lactosa. Existen bebidas netamente al-
cohdlicas (quimicas) que al consumirlas
de forma esporadica o continua a largo
plazo, generan problemas perjudiciales
para la salud, provocando enfermeda-
des como el cancer de higado, eséfago,
etc., siendo éste un motivo mas para la
creacion de un proyecto que conlleve
la introduccion de este producto en el
mercado, asi como también para la ge-
neracion de empleo.

En este sentido, el profesional de Con-
taduria Publica representa un papel
importante por su versatilidad para des-
empenfarse en diferentes campos, uno
de los cuales es la creacidon de empresa,
razon por la cual se pretende realizar la
planeacién de un negocio en donde se
produzca y comercialice esta bebida tra-
dicional, con el propdsito de aportar al
desarrollo del municipio de Pasto y con
ello el departamento de Narifio, el cual
es considerado como la “segunda mayor
agrupacion de predios destinados a la
produccién de maiz del pais, aportando
el 4,3% de la produccién nacional con
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21.065 toneladas cosechadas en maiz
tradicional y 2.602 en maiz tecnificado”
(Grupo Semillas, s.f.,, p. 19). A pesar de
esto, actualmente no existe un aprove-
chamiento al madximo de dicha materia
prima disponible en la regién, que permi-
ta aumentar su crecimiento econémico.

En este punto, se ve la importancia de
desarrollar una investigacién que per-
mita rescatar y ampliar el conocimien-
to de la bebida tradicional y cultural de
nuestros antepasados, dando a conocer
los beneficios nutritivos que conduce
su consumo, ademas de adquirirla de
manera facil y en una presentacién mas
practica, sin ninguna complicacion. Su
produccién y comercializacién son una
nueva alternativa de bebidas saludables.

El desarrollo de una empresa dedicada a
esta actividad permite evidenciar el es-
piritu emprendedor e innovador de los
autores, favoreciendo el empleo, am-
pliando la adquisicion de materia prima
a los campesinos, aumentando la pro-
duccién de maiz y demas componentes
para la fabricacién de la chicha en la re-
giény, por ende, mejorando los ingresos
de quienes la producen.

Se puede concluir que con el desarro-
llo de este proyecto se contribuye al
crecimiento cultural y econémico de la
region, ademas de rescatar las costum-
bres de los antecesores y del propio

municipio de Pasto. De igual manera, se
favorece el desempefio de la profesidn
contable, despertando el interés de los
estudiantes por la generacién de empre-
sa y de empleo, y de permitirles desen-
volverse en un campo mas amplio de su
actuar profesional como el del empren-
dimiento y la innovacién.
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