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RESUMEN

El presente trabajo dirigido, contribuye a una información detallada de una base de datos sobre la frecuencia de elaboración, volúmenes de producción y mecanismos de comercialización de la chicha en 6 municipios representativos del departamento de Cochabamba: Arbieto, Cliza y Punata del Valle Alto y los municipios de Sipe Sipe, Tapacarí e Independencia de la Región Andina.  Se aplico la metodología de Investigación Participativa Revalorizadora en base a encuestas, talleres de validación y complementación de la información y observación participante.

Los productores de chicha del Valle Alto se caracterizan por tener mayor volumen de producción (400 a 48000 litros/elaboración) y mayor número de productores especialmente Cliza y Punata, que comercializan dentro y fuera de la zona, mientras que la Región Andina tiene menor volumen de producción (400 a 1600 litros/elaboración) y menor número de productores que comercializan localmente, por venta directa y por intermediarios en las dos zonas. La producción de chicha es importante para la economía de muchas familias productoras que se dedican a este rubro, contribuye al desarrollo de los municipios mediante los impuestos.

Palabras claves: <Chicha><Volumen de producción><comercialización>

SUMMARY

The present directed work, contributes to a information detailed of a data base on the frequency of elaboration, volumes of production and mechanisms of commercialization of chicha in 6 representative municipalities of the department of Cochabamba: Arbieto, Cliza and Punata of the High Valley and the municipalities of Sipe Sipe, Tapacarí and Independencia of the Andean Region. I am applied the methodology of Research Participative Revalue on the basis of surveys, factories of validation and complementatión of the information and participant observation.

Producers of chicha of Valley High characterize to have greater volume of production (to 48000 400 liters/elaboration) and greater number of producers specially Cliza and Punata, that commercializes inside and outside zone, whereas the Andean Region has minor volume of production (to 1600 400 liters/elaboration) and minor number of producers that commercialize locally, by direct sale and intermediaries in the two zones. The production of chicha is important for the economy of many producing families who dedicate themselves to this heading, contributes to the development of the municipalities by means of the taxes.

Key words:  < Chicha><Volume of production > < commercialization >
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I. 	INTRODUCCIÓN 
	Actualmente un importante sector de la población de Cochabamba, se benefician directa e indirectamente de la producción de la chicha de maíz, los ingresos económicos en muchos casos son la base de su economía familiar. Asimismo la comercialización y venta involucra a intermediarios y cobradores de impuestos (municipios), que también se benefician de este rubro asegurando el sustento de sus familias y contribuyendo así al desarrollo de los municipios. En este marco es una necesidad  el apoyo a este sector con políticas, programas, proyectos y acciones pertinentes. Sin embargo  no se tiene a la fecha una información detallada, ni una base de datos sobre la frecuencia de elaboración, volúmenes de producción y mecanismos de comercialización de la chicha, que pueda ayudar a plantear de manera real propuestas de mejoramiento de la calidad y competitividad económica y  sociocultural de la chicha de maíz.
	El presente trabajo dirigido parte de una visión integral y busca  apoyar al desarrollo de las familias y municipios, que se dedican a la producción de la chicha estableciendo una tipología de los productores de chicha y su inserción en los  circuitos y flujos de comercialización. De manera que se pueda contar con una base de datos mas precisa sobre los productores de chicha de maíz en 6 municipios representativos del departamento de Cochabamba: Arbieto, Cliza y Punata de la zona del Valle Alto y los municipios de Sipe Sipe,  Independencia y Tapacarí, de la Región Andina.
	Asimismo, señalar que el estudio pretende contribuir al objetivo general del Proyecto de Mejoramiento de la Calidad y Competitividad Económica y Sociocultural de la chicha de maíz ejecutado por el centro AGRUCO. 
[bookmark: _Toc156980095][bookmark: _Toc156979979][bookmark: _Toc158444643][bookmark: _Toc177135945]1.1.	Objetivo General.
1. Caracterizar a los productores de chicha de acuerdo al volumen y frecuencia de elaboración y sus mecanismos de comercialización. Caso centros poblados de los municipios de Punata, Cliza, Arbieto, Sipe Sipe, Tapacarí e Independencia del departamento de Cochabamba. 
[bookmark: _Toc156980096][bookmark: _Toc156979980][bookmark: _Toc158444644][bookmark: _Toc177135946]1.2.	Objetivos Específicos.
1. Determinar la frecuencia de elaboración y el volumen de producción de la chicha  de maíz, en los centros urbanos de cada municipio caso.
1. Determinar los destinos locales, regionales, nacionales y otros de la producción de chicha en los municipios  caso.
1. Identificar los mecanismos y formas de  comercialización  de la chicha.
1. Elaborar una base de datos en función a tres variables: frecuencia de elaboración, volumen de producción y destinos de la producción de chicha.


Introducción

[bookmark: _Toc177135947]II. 	REVISIÓN BIBLIOGRAFICA:
[bookmark: _Toc156980097][bookmark: _Toc156979981][bookmark: _Toc158444645][bookmark: _Toc177135948][bookmark: an0]2.1. 	La chicha.
	"Chicha", es una palabra antillana, importada por los invasores. En el mundo andino es una bebida fermentada que aún se consume mucho en el área rural de Perú y Bolivia que se elabora de diferentes tipos de  maíz, aunque también se ha utilizado (oca Oxalis tuberosa, yuca Manihot sculenta,  maní Arachis hypogaea, molle Schinus molle, pimienta piper nigrum y otros). El origen de la chicha es difícil de ubicar en el tiempo, pero podemos suponer que por lo menos ya se  consumía en el imperio incaico hace más de 1.500 años, que consistía en juego  “jugar por los vasos ceremoniales de  cabuza”. Las cabuzas provenían del altiplano y seguramente, como en todas partes del mundo, el proceso de la fermentación alcohólica se descubrió allí muy tempranamente. (Cárdenas, 1989)
	La chicha es una bebida alcohólica hecha de maíz, sumamente popular entre la gente del área rural y del área urbana a lo largo de toda la región de los valles. (Hatch, 1981).
[bookmark: _Toc156980098][bookmark: _Toc156979982][bookmark: _Toc158444646][bookmark: _Toc177135949]2.2. 	La chicha en la historia.
 	Los españoles, en los tiempos del descubrimiento y de la conquista, se asombraban de la importancia que tenía la chicha en las celebraciones comunitarias y de la manera tan singular como se elaboraba: las mujeres del grupo, muchas veces las más viejas, masticaban los granos del maíz para acelerar la fermentación, y después lo cocinaban para hacer una bebida un poco espesa, que bebían para festejar los grandes acontecimientos. 
	El padre Joseph de Acosta, cronista de finales del siglo XVI, nos dice que “no le sirve a los indios el maíz sólo de pan, sino también de vino, porque de él hacen sus bebidas con que se embriagan harto, más presto que con vino de uvas"(...) La chicha embriagante, con sus muchos nombres: masato (para los aborígenes de Cumaná, el Tolima y Santander), itúa (entre los quimbayas), acca, azúa y sora (para los ecuatorianos y los peruanos), parece haberse limitado a las poblaciones indígenas de la América del Sur y a ciertos lugares del Caribe.
	Durante la época colonial, era muy famoso en Caracas el carato de casaquita, que vendía un vendedor ambulante vestido con una casaquita. Aquella chicha hecha a la manera tradicional de los indígenas quedó como una rareza, que seguían practicando algunas comunidades, como la guajira, tal como recuerda Gallegos en su novela Sobre la misma tierra, de 1943, en los tiempos en que se iniciaba la explotación petrolera en el Zulia. Poco a poco, en la medida en que se democratizó el consumo de ron, de otros aguardientes y de cerveza, la chicha dejó de tener importancia como bebida embriagante, y se quedó mayormente como una bebida refrescante que, elaborada tanto de maíz como de arroz, ofrecían los vendedores ambulantes, algunos tan populares como el chichero que se apostaba debajo del reloj de la UCV desde finales de la década de los 50, o que se ofrece industrializada en los supermercados. (http://es. Wikipedia.org/wiki/chicha#origen;2006).
[bookmark: _Toc177135950]2.3. 	Producción y Consumo de chicha en Bolivia.
En Bolivia hay varios tipos de chicha, las más importantes según la región del país son la chicha Colla, la cual tiene más grados de alcohol ya que es fermentada mas tiempo, y se consume principalmente en La Paz, Cochabamba y la zona occidental del país, además se consume principalmente en fiestas tradicionales, festividades religiosas, acontecimientos sociales y entre otros. La chicha Camba se hace principalmente de maní y no tiene ningún grado de alcohol, se consume principalmente en Santa Cruz de la Sierra y alrededores como bebida refrescante. Por último la chicha Vallegrandina, originaria de Valle grande provincia de Santa Cruz, es una chicha similar a la Chicha Colla pero se fermenta con métodos tradicionales diferentes, se consume en eventos religiosos y fiestas tradicionales. (http://es.wikipedia.org/wiki/Chicha#Origen; 2006).
[bookmark: _Toc156980099][bookmark: _Toc156979983][bookmark: _Toc158444647][bookmark: _Toc177135951]2.4. 	Producción y Comercialización de la chicha de maíz en el Departamento de Cochabamba.
Para la, fabricación de la chicha en el Departamento de Cochabamba, se han utilizado diversas variedades de maíz como “willcaparu”, “uchuquilla amarillo”, “culli” y “chuspillo”. El maíz “chuspillo”, de cultivo restringido casi solo para consumirse tostado por su contenido en azúcar, se ha empleado para fabricar una chicha muy clara, fuerte y agradable, solo en determinadas festividades y para uso privado. La chicha corriente de venta en las chicherias era preparada a base de maíz “willcaparo”. En Totora, población renombrada por su chicha clara y fuerte, se prefería el maíz amarillo de grano menudo y de la raza “uchuquilla”. Del maíz “culli” se obtenía una chicha morada clara que se vendía de tiempo en tiempo en las chicherias sobre todo períurbana. (Cárdenas, 1989)
	La venta de la chicha en las chicherías de Cochabamba y las capitales de provincias, era muy pintoresca recordando prácticas posiblemente coloniales como la “galeta” o vaso gratuito de la bebida ofrecida para que el presunto comprador, cateara su sabor y observara su transparencia. Por lo general, las chichas de la ciudad eran más densas que las del valle alto y en especial la de Cliza, de renombre por su transparencia y su fuerte grado alcohólico. La chicha se vendía por “Chops” y jarras de fierro enlosado siendo los primeros de mas o menos de medio litro y las jarras de uno a diez litros. Las chicherías, invitaban gratuitamente, ciertos platos de picantes a sus bebedores, en las tardes. En la actualidad, casi ya no hay chicherías del tipo anterior. La chicha fabricada en grandes cantidades en la ciudad o en valle, se lleva a los lugares de expendio que son bares especiales, en barriles de madera o tambores de hierro de 200 litros de capacidad. (Cárdenas, 1989).
	Según, un reportaje del periódico Los Tiempos, (2001). En Cochabamba existen alrededor de cinco mil productores de chicha y 11 mil chicherías en Punata, Cliza, Tarata, Sacaba, Tiquipaya, Quillacollo, Vinto y Cochabamba. En la ciudad, los locales están ubicados principalmente en las zonas períurbanas de la ciudad.
	Asimismo, se indica que es importante conservar las cualidades de la chicha pasa para la unidad de Saneamiento Ambiental por normas para su elaboración, de acuerdo a requisitos industriales. (Los Tiempos, 2002)
	Uno de los mayores riesgos para la salud de los consumidores de esta bebida radica en la falta de información sobre como y dónde se elabora. Sí la chicha es aceptada como parte de los productos de elaboración primaria y no artesanal, tendrá que incorporar en cada uno de sus barriles una etiqueta  de control. 
	La producción de maíz, se fundamenta como un circuito económico que articula pequeños productores de maíz en el cercado y zonas aledañas, fabricantes de mucku y chicha e infinidad de comercializadores que incursionan en la ciudad y su periferia. En 1900 la región de Cochabamba todavía atravesaba una prolongada crisis agrícola, encontrado en la producción de la chicha una salida viable para la oferta del grano del maíz, que se expresa justamente en el incremento sostenido del volumen de chicherías a partir de la década de 1880; esta tendencia parece alcanzar su punto alto hacia 1900, para luego declinar paulatinamente en la medida en los años posteriores, la industria alcoholera resulta otra opción para la producción de maíz. Se considera también que en los años 1917 y siguientes, hasta 1923, se incrementa la producción de chicha radicalmente con respecto a los años anteriores. Sin embargo, como ya hicimos notar, un elevado porcentaje de este incremento correspondió a la inclusión de nuevas zonas al radio de acción  que cubría la patente municipal (Gustavo Rodríguez 0. y Humberto solares, 1900). 
Además, los años de 1923-1924 marco un retorno a la política municipal que renunciaba a un radio más amplio de aplicaciones de la patente y donde no fue posible ejercer un control fiscal además, se concreto en un radical incremento de estos patentes. En 1923, por ejemplo una chichería de primera clase por concepto de patente pagaba Bs.30, en 1924 Bs.100. Para la segunda categoría en 1923 Bs.20; en 1924 Bs. 60, etc.  Es evidente que la “ expulsora” de este comercio, practicada en el siglo XIX, es abandonado ahora por otra, que en la primera década de  1900, descubre que el gran volumen de chicherías es una fuente de recursos municipales nada despreciables  (Gustavo Rodríguez O., Humberto solares,1900).
Según, un reportaje publicado en el periódico la Razón (1997). En el departamento de Cochabamba existen alrededor de 32.000 productores de chicha, dato que corresponde al informe del presidente de la Federación Departamental de Productores de Chicha, Trifón Caballero. La misma señala que la producción, por su precio bajo, no solo es utilizada en el consumo interno, sino también para la venta en otros departamentos del país.  
Cifra que esta basada en la información referida a los chicheros asociados o productores permanentes, a esto habría que sumar a un número significativo de productores de chicha ocasionales y otros productores permanentes que no están asociados y que desarrollan esta actividad en el área rural.
El representante de la federación de chicheros, también, manifestó que los productores están, divididos en regiones, como Quillacollo, Cochabamba, Sacaba, Cliza, Punata y los cantones provinciales con sus propias directivas y con representantes en la federación.
Asimismo, explico que, como cualquier sector productor, existen también afiliados grandes, medianos, pequeños. “los pequeños tienen una producción de aproximadamente unos 600 litros  por semana, solo para la venta interna”, añadió.
Señalo que los productores medianos y grandes producen no solo para el consumo interno, sino para la venta de chicha a Oruro, La Paz, Potosí y los centros mineros principalmente, en grandes cantidades. 
El dirigente señalo que “…los productores de chicha confrontan varios problemas con las autoridades nacionales y comunales por el pago de impuestos y por permanentes restricciones a la producción...”
La chicha en Cochabamba y otras regiones “es como un articulo de primera necesidad” para grandes sectores de la sociedad, porque su precio es barato con relación a otras bebidas alcohólicas.
Manifestó que el productor de chicha no gana mucho, el litro lo vende a 30 centavos de bolivianos[footnoteRef:1], mientras que el vendedor lo comercializa en el doble o mas de ese precio, el productor de chicha debe utilizar gran cantidad de maíz, azúcar, gas licuado lo que origina también gastos  elevados “por ello la ganancia por lata no sobrepasa los tres bolivianos”.  (Periódico La Razón, 1997). [1: 	La tasa de cambio 1$ es 5.25 Bs en la gestión 1997] 

Más de 50 por ciento de la producción se lleva a los departamentos de Oruro, La Paz, Potosí y las minas donde el consumo de la chicha no solo es mayoritario, sino también permanente (Caballero, 1997)
Dijo que los sectores que mas consumen la bebida son los campesinos y mineros, principalmente en las épocas de siembra, cosecha y las fiestas religiosas y cívicas, tanto departamentales, como regionales y cantonales. (Periódico La Razón, 1997)
[bookmark: _Toc177135952]2.4.1. 	Producción y comercialización de la chicha en el Municipio de Punata.
Punata se caracteriza por tener más productores de la  chicha de todo el valle alto, esta bebida que se mantiene desde las épocas incaicas, es la más tradicional y esta ligada a una serie de ritos andinos. La preparación de chicha es laboriosa y tiene varios procesos, inicialmente se hace hervir agua en gigantescas pailas para luego mezclarla con el muk`u o con la harina de wiñapu, de allí sale el seque que es llevado a los wirkjis mientras dure el proceso de maceración, una semana. El k’allari es la primera fase de la chicha, es mas liquida. 
El comienzo del consumo tiene una ceremonia especial. Para elaborar la chicha se utilizan varias clases de maíz, de la calidad de maíz depende la calidad de la chicha, el maíz willcaparo es el mejor para el proceso, ocasionalmente se utiliza el maíz kulli de color morado para elaborar chicha del mismo nombre, la chicha de maíz chuspillo, una de las de mejor sabor y hecha solamente para acontecimientos especiales.  (Gutiérrez y Rivera, 2001). 
Al respecto Los Tiempos, (1997). Se afirma que Punata es la cuna de buena chicha, del famoso “néctar del valle”, que se ofrece en ocho de cada diez puertas que, a la vez es convertido en una de sus principales fuentes de ingresos económicos “la chicha punateña es la genuina chicha del valle”, dijo sin disimular su orgullo el alcalde José Antonio Gonzáles, quien denuncio la adulteración de este producto “en otros lugares”. Punata también es comercializador de chicha tanto al interior como al exterior del país.
Por otra parte, los punateños indican que, en los buenos tiempos “no es mentira, es una realidad” aquellos que en Punata la chicha es barata y con yapa, ya que la actividad industrial de la provincia esta orientada principalmente a la elaboración de este producto y en menor escala a la producción de velas, jabón y herramienta artesanal.
De acuerdo a los datos del CIDRE (1997), recogidas de la Asociación de Productores de Chicha de Punata, los 40 o 50 grandes productores de chicha elaboran un promedio de tres “puestas” por semana. Cada “puesta” tiene seis barriles. Los productores pequeños, a su vez suman cientos y se identifican con la famosísima “banderita blanca”.
El consumo tiene características especiales. Los cochabambinos acostumbran tomar del llamado “casco”, que es una tutuma. La “pequeñita” es una jarra de plástico o cristal que contiene un litro. Luego viene la jarra doble o “macho jarra” y finalmente, el “ch´ogo” que es un balde de cinco litros.
Es tradición el primer sorbo sea ofrecida a la pachamama o madre tierra y después “chulting…, adentro”, como lo afirman los cochalas querendones de sus tradiciones y sobre todo de su infaltable “néctar del valle”, ¡salud…! (Los Tiempos, 1997)
[bookmark: _Toc177135953]2.4.2. 	La producción de la chicha Cliceña reconocida a nivel Departamental y Nacional.
La chicha es un producto que caracteriza a Cliza y constituye un sector productivo que dinamiza la economía municipal. La aceptación de este producto se halla definido por la creciente demanda Departamental y Nacional. Esta ventaja comparativa mediante la introducción de estándares de calidad, mejoraran la competitividad del producto, como base para utilizar su promoción en el mercado con el predicado de “Cliceña”.
Según, el H. Alcaldía Municipal de Cliza, (1999-2003). La capacidad organizativa del sector chichero representa la base para el despegue productivo de los productores, posibilitándoles solucionar sus problemas comunes, permitiéndoles al mismo tiempo explorar mercados de bienes y servicios adecuados a su economía como sistemas financieros, insumos de mejor calidad a precios competitivos, búsqueda de mercados y mejora en la calidad de su producto.
Asimismo, se considera que el  Valle de Cliza al ser favorecida por la madre naturaleza con inmensas planicies de tierras fértiles, se constituye en una de las zonas con mayor potencialidad agrícola, diferentes tipos de grano eran cultivados en estos parajes; cuyo destino variadísimo transitaba por el autoconsumo de mote y tostado a la exportación de la materia prima para la elaboración de la chicha, gran parte de esta producción era llevado a los centros mineros de Oruro y Potosí para la tradicional ch’alla  de los martes de carnaval y otras festividades importantes a lo largo de todo el año.(H. Alcaldía Municipal de Cliza, 1992)
Por un lado, podría indicarse que la chicha, se constituye en un elemento cultural fundamental de la cultura quechua. Complementario o imprescindible en la generación de espacios públicos y la construcción de relaciones e ideas. Por otro, se constituye en una  e las principales actividades comerciales del municipio, de impacto económico similar a la microempresas o el transporte.
Según, un reporte del periódico Los Tiempos, (1997). Una de las actividades económicas de mayor relevancia en Cliza junto a la producción artesanal constituye la identidad regional de esta población.
Hasta antes de la implementación de la Ley de Participación Popular (1994), la recaudación del impuesto a la chicha fue uno de los ingresos más importantes para el municipio de Cliza, sin embargo actualmente los ingresos percibidos por coparticipación tributaria ocupan el primer lugar.
[bookmark: _Toc177135954]2.4.3. 	La chicha en el municipio de Sipe Sipe.
En la actualidad este municipio casi generalmente se elabora la chicha del wiñapu, y se consume en poca cantidad la chicha en comparación con el guarapo. (Cárdenas, 1989).
De acuerdo a los testimonios de los productores de chicha, la producción se esta  incrementando, por el incentivo que les dan las autoridades locales al sector, como la feria de la chicha y otros.

[bookmark: _Toc156980102][bookmark: _Toc156979986][bookmark: _Toc158444650][bookmark: _Toc177135955]2.4.4. 	Comercialización de maíz para la chicha.
En el departamento de Cochabamba, la chicha tradicional: se elabora con el maíz chuspillo, de sabor dulce con muchas hileras de grano, como la segunda variedad que se usa para la chicha es el kulli, un maíz de color rojo cereza casi negro, que contiene grandes cantidades de antocianinas solubles en el agua, la chicha hecha de kulli es de un vivo color borgoña, uchukilla un maíz de mazorcas pequeñas muy parecidas al kulli con la excepción de su color blanco, es la tercera preferencia para la fabricación de la chicha en el Valle Alto de Cochabamba ( Lechtman y Soldi, 1981). 
Los mismos autores mencionan, otra materia prima preferida más común para la chicha es p’alta hualtaco, también algo semejante a uchukilla, pero de mazorcas más grandes, el endosperma duro amarillo y un ocasional ligero matiz azul en la aleurona. La materia más común para esta bebida en el valle de Cochabamba, es el willcaparu, el maíz mas frecuentemente cultivado este tiene una mazorca de color rojo oxidado con 14 a 18 hileras de granos.
[bookmark: _Toc156980103][bookmark: _Toc156979987][bookmark: _Toc158444651][bookmark: _Toc177135956]2.4.5. 	La producción de la chicha y la generación de impuestos para el municipio.
El significado de tributo que posee las chicherías para el municipio, es indudablemente importante y no se puede medir solo por la patente, sino por los diversos impuestos colaterales con que se encontraba grabado el muk’u y la chicha y la misma comercialización del maíz.
Esta política alcanzo rápidamente su límite de aplicación a mediados de los  año 1920, merced sin duda a un proceso conflictivo. La Alcaldía reduce el ámbito de su fiscalización, pero incrementa desmesuradamente las patentes, al extremo de que, dicha política aplicada en un momento de contracción económica, amenaza a la integridad del comercio de la  chicha y obliga a fines del año 1920, a una reducción significativa  de las patentes.  Esta última acción en realidad no se aplicaba tanto por lo que percibe el municipio por concepto de patentes de chicherías fuera algo fundamental para el tesoro Municipal, sino porque dicha política amenazaba con disuadir a productores y comercializadores de chicha a permanecer en la ciudad y el cercado. Con ello, se ponía en riesgo la aplicación de otros impuestos sobre el muk’u y la botella de chicha que resultaba mucho, mas importante. (Rodríguez y Solares, 1887).
[bookmark: _Toc156980104][bookmark: _Toc156979988][bookmark: _Toc158444652][bookmark: _Toc177135957]2.4.6. 	Precio de la chicha en el departamento de Cochabamba
Según el periódico La Razón, (1995). Aduciendo elevación de impuesto e insumos, los elaboradores de chicha de Cochabamba resolvieron incrementar el precio de esta bebida en una proporción del 50 por ciento.
La chicha, uno de los productos de gran consumo en la capital y las zonas periféricas, fue incrementada el precio disponiéndose a partir de la fecha a un costo de 600 bolivianos[footnoteRef:2] el barril de 400 litros, s decir 0.75 centavos la botella puesta en chichería. [2:  	La tasa de cambio 1$ es 4.80 Bs en la gestión 1995] 

La Federación Departamental de Productores de Chicha fundamenta tal determinación indicando que “en realidad no hay una elevación del precio, sino tan sólo una nivelación de precio a lo que se había dispuesto tiempo atrás”.
Tiempos atrás esta misma institución gremial dispuso la elevación en el porcentaje que ahora sube, pero debido a las fluctuaciones de la oferta y la demanda en el mercado de consumo, la elevación no pudo mantenerse y los productores de chicha acabaron vendiendo el precio en 0.50 centavos la botella.
El Dirigente de la Federación de Productores de Chicha indicó que la elevación tiene relación directa con la elevación de los impuestos. En 1992 cuando se produjo el último ajuste, sólo se elevó el precio de los insumos, en cambio ahora subieron tanto los insumos como los impuestos. 
La elevación del precio de la chicha afectará el presupuesto de muchas familias cochabambinas donde existen una o más personas que consumen habitualmente esta bebida elaborada en base a maíz.
Sectores medios de escasos recursos, sobre todo en  zonas  periféricas de la ciudad, tienen en la chicha la bebida preferida, debido al bajo costo que tiene en relación a otras bebidas como la cerveza o el singani.
Recientes estadísticas realizadas por instituciones locales, determinaron la existencia de más de 2.000 chicherías sólo en la ciudad de Cochabamba, lo que significa que existe una chichería por cada 40 personas. 
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[bookmark: _Toc156980105][bookmark: _Toc156979989][bookmark: _Toc158444653]
[bookmark: _Toc177135958]III. 	MATERIALES Y METODOLOGIA.
[bookmark: _Toc156980106][bookmark: _Toc156979990][bookmark: _Toc158444654][bookmark: _Toc177135959]3.1. 	Materiales
[bookmark: _Toc156980107][bookmark: _Toc156979991][bookmark: _Toc158444655][bookmark: _Toc177135960]3.1.1. 	Material de Gabinete y Campo
Material bibliográfico                                           Grabadora
Computadora                                                         Cámara fotográfica
Disquet o pendray                                                  Cámara filmadora
Papel bond                                                              Libreta de campo
CD                                                                          Casett
Marcadores                                                             Bolígrafos
Hoja de encuesta
[bookmark: _Toc156980108][bookmark: _Toc156979992][bookmark: _Toc158444656][bookmark: _Toc177135961]3.1.2. 	Ubicación de los municipios estudios caso.
Las zonas de  trabajo dirigido están localizadas en los  municipios de, Arbieto, Cliza, Punata,  Independencia, Sipe Sipe y Tapacarí. 
[bookmark: _Toc156980109][bookmark: _Toc156979993][bookmark: _Toc158444657][bookmark: _Toc177135962]A). 	Municipio de Arbieto:
El municipio de Arbieto pertenece a la tercera Sección  Municipal de la Provincia  Esteban Arce. Geográficamente esta situada entre las coordenadas: 17º34’ de latitud Sur y 66º00 de longitud Oeste y una altitud e 2730 msnm. Una  distinta a 32Km. de la ciudad de Cochabamba, posee tres distritos: Aranjuez, Arbieto y Arpita. Esta constituida por 36 comunidades.
Tiene una superficie  aproximada de 162.31 Km2 y una población de 9.438 Según  el censo del 2001, con una densidad demográfica de 48 habitantes por Km2.
El municipio limita al norte con la provincia Cercado y Chapare, al sur con la primera sección  municipal de Tarata, al oeste con la provincia de Capinota y al este con la provincia de Gérman Jordán.
En este municipio se trabaja en el distrito de arbieto la capital del  municipio que es  identificada como la mayor productora de chicha ya sea ocasional o comercial para el consumo local y externo, también se abarcara a la comunidad de Tiataco por cuestiones estratégicas de la zona.
[bookmark: _Toc177136171]Mapa 1	Ubicación de zona de estudio (Municipio de Arbieto)
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FUENTE: Elaboración Propia en base a Dpto. Geográfico-UMSS, 2006

[bookmark: _Toc156980110][bookmark: _Toc156979994][bookmark: _Toc158444658][bookmark: _Toc177135963]B). 	Municipio de Cliza:
Se encuentra ubicada en el departamento de Cochabamba, y es la capital de la provincia Germen Jordán. Esta situada en las siguientes coordenadas geográficas; 17035’05’’ de latitud Sun, 65057’15’’ de longitud oeste. Se encuentra a una distancia de 37 Km. de la capital departamental.
Cuenta con una superficie total de aproximadamente 48.7 km2  y una población de 19.992 habitantes según el censo del 2001, con una densidad demográfica de 359 habitantes por km2. Que  al norte limita con Tolata, al este  limita con Punata, al oeste limita con la provincia Estaban Arce y al Sur limita con Toco. (Plan de Desarrollo Municipal Cliza, 1999-2003).
Este municipio se caracteriza por la producción de la chicha industrial, que comercializa a otros departamentos del país, como ser Oruro, La Paz  y Santa Cruz, que tiene un mercado bastante importante en estas ciudades.
[bookmark: _Toc177136172]Mapa 2	Ubicación de zona de estudio (Municipio de Cliza)
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FUENTE: Elaboración Propia en base a PROGEO-UMSS, 2006
[bookmark: _Toc156980111][bookmark: _Toc156979995][bookmark: _Toc158444659]
[bookmark: _Toc177135964]C). 	Municipio de Punata:
El municipio de Punata  está situada  a 46 Km. de  la ciudad de Cochabamba, es la primera sección de la provincia de Punata.
Se encuentra ubicado en la zona del Valle Alto del departamento de Cochabamba  al Sureste de la ciudad entre los 17º31’ y 17º37’ de latitud Sur y entre los paralelos 65º48’ y 65º54’ de longitud Oeste, entre los 2700 a 2850 msnm. Limita al Oeste con el Municipio de Cliza, al norte con el Municipio de San Benito y al sur con el Municipio de Villa Rivero.
La superficie calculada por el CLAS es de 86,734 Km2, cuenta con una población de 26.140 habitantes según el censo del 2001, siendo esta la base para la investigación. (Plan Municipal de Ordenamiento Territorial del municipio de Punata, 2000-2004).
[bookmark: _Toc177136173]Mapa 3	Ubicación de zona de estudio (Municipio de Punata)
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FUENTE: Elaboración Propia en base a PROGEO-UMSS, 2006
[bookmark: _Toc156980112][bookmark: _Toc156979996][bookmark: _Toc158444660]
[bookmark: _Toc177135965]D).	Municipio de Independencia:  
Es la  primera sección municipal de la provincia Ayopaya. Se encuentra  al noreste del departamento de Cochabamba, 220km de distancia de la ciudad de Cochabamba. Cuenta con una población de 26.825 habitantes según el censo del 2001.
La superficie aproximada de 1.602 Km2, (160.200 has) con una densidad poblacional de 16.7 personas por Km., su idioma nativo es la idioma de quechua. 
Geográficamente se encuentra entre el paralelo 66º38’y 67º 00’ de longitud Oeste, 16º46’ y 67º00’ de latitud Sur, sus límites son al norte con el municipio de Inquisivi, al sur con el municipio de Tapacarí, al este con el municipio de Morochata y al oeste con los municipios de Inquisivi y Colquiri del departamento de La Paz. (Plan de Desarrollo Municipal Ajustado, 2003-2007).

[bookmark: _Toc177136174]Mapa 4	Ubicación de zona de estudio (Municipio de Independencia)
[image: mapa bolivia]
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FUENTE: Elaboración Propia en base a DGEO- UMSS, 2006

[bookmark: _Toc156980113][bookmark: _Toc156979997][bookmark: _Toc158444661][bookmark: _Toc177135966]E).	Municipio de Sipe- Sipe:
El municipio de Sipe-Sipe, perteneciente a la Segunda Sección Municipal de la provincia Quillacollo del departamento de Cochabamba a 25Km de la capital del departamento. 
Geográficamente se encuentra entre los paralelos 17º27’0.83’’ de latitud Sur  y 66º21’23.26’’  de longitud Oeste y cuenta con una población de 31.337 habitantes según el censo del 2001. El estudio de investigación se realizara en el centro urbano del municipio.
[bookmark: _Toc177136175]Mapa 5	Ubicación de zona de estudio (Municipio de Sipe Sipe)
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FUENTE: Elaboración Propia en base a Dpto. Geografía-UMSS, 2006
[bookmark: _Toc156980114][bookmark: _Toc156979998][bookmark: _Toc158444662][bookmark: _Toc177135967]
F). 	Municipio de Tapacarí:
El municipio de Tapacarí se halla situado al occidente del departamento de Cochabamba y se ubica entre los paralelos 66º21’30” y 66º55’15” de longitud Oeste y los 17º22’ 04”y 17º46’42” de latitud Sur. 
Abarcando una superficie de 1538 Km2, cuenta con una población de 25.919 habitantes según el censo del 2001, que representa el 2.7% de la superficie total del departamento de Cochabamba.
Limita al norte al sur y al este con la provincia Ayopaya, Arque y Quillacollo respectivamente y al oeste con la provincia Inquisivi del departamento de la La Paz y cercado del departamento de Oruro. (Plan de Desarrollo de la Sección  Municipal Tapacari, 1997-2001).
[bookmark: _Toc177136176]Mapa 6	Ubicación de zona de estudio (Municipio de Tapacarí)
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FUENTE: Elaboración Propia en base a Programa de Geografía-UMSS, 2006

[bookmark: _Toc156980115][bookmark: _Toc156979999][bookmark: _Toc158444664]

[bookmark: _Toc177135968]3.2. 	Métodos y Procedimientos
[bookmark: _Toc177135969][bookmark: _Toc156980116][bookmark: _Toc156980000][bookmark: _Toc158444665]3.2.1. 	Enfoque Metodológico: Investigación Participativa Revalorizadora:
El enfoque de la Investigación Participativa Revalorizadora  tiene el rol de generar conocimientos y/o revalorizar el saber local desde la perspectiva de los actores sociales para la comprensión de la realidad en el determinado contexto, espacio-tiempo, encaminada hacia la búsqueda de opciones   para el desarrollo rural sustentable (AGRUCO, 1997 citado por Delgado y Tapia, 2000).
Aunque este trabajo no es específicamente una investigación científica, el enfoque de la investigación participativa revalorizadora se aplica como una orientación metodologica para la recolección de  información y datos, sobre los conocimientos locales  que tienen los productores de la chicha en relación a la producción (volumen), comercialización y el destino tanto dentro como fuera del pueblo. 
La realización del trabajo, permitió de esta manera revalorizar las estrategias de comercialización, desde una perspectiva de las asociaciones de los chicheros y familias elaboradoras, para valorar y comprender los procesos de producción y destinos de la chicha, basados en un enfoque integral.
[bookmark: _Toc177135970]3.2.2. 	Métodos y Técnicas:
· Encuestas
· Talleres de validación y complementación de la información
· Observación participante
· Revisión documental
[bookmark: _Toc156980122][bookmark: _Toc156980006][bookmark: _Toc158444671][bookmark: _Toc177135971]3.3. 	Etapas del Trabajo Dirigido 
[bookmark: _Toc156980123][bookmark: _Toc156980007][bookmark: _Toc158444672][bookmark: _Toc177135972]ETAPA I: Preparación y organización
	Consistió en:
1. Planteamiento de la idea de perfil del trabajo dirigido.
1. Viajes de presentación  a los contactos  con que cuenta el proyecto  en los municipios de Cliza,  Punata,  Arbieto, Tapacari, Sipe Sipe e Independencia.
[bookmark: _Toc156980124][bookmark: _Toc156980008][bookmark: _Toc158444673][bookmark: _Toc177135973]ETAPA II: Trabajo de campo
Esta etapa  prácticamente se abocó a la aplicación de:
[bookmark: _Toc177135974]a). 	Encuestas a los actores claves.
Las encuestas formuladas fueron aplicadas, con la finalidad de obtener una base de datos para el trabajo. En este sentido, la encuesta fue un instrumento importante para generar información sobre los productores de chicha: el volumen de producción, la frecuencia de elaboración y la comercialización de la chicha.
La selección de actores claves: se ha realizado en base a la tipología de productores establecidos por el Proyecto de Investigación global en la etapa de sondeo. Los criterios de selección fueron los siguientes:
1. Según volumen de producción:
0. Productores Industriales
0. Pequeños productores
· Según frecuencia de producción:
0. Personas que elaboran la chicha frecuentemente
0. Personas que elaboran la chicha ocasionalmente
Considerando estos criterios a la aplicación de un cuestionario de preguntas de acuerdo a los objetivos del trabajo, para luego ser aplicado a cada productor de chicha; que puede ser pequeño, mediano y grandes productores, según la frecuencia de elaboración guiado por las listas de filiación de las asociaciones de chicheros.
La mencionada técnica ha sido una de las herramientas más importantes que se ha usado para obtener resultados del trabajo de investigación; y responder a los objetivos planteados de la producción, destinos y los mecanismos de comercialización en los municipios de trabajo.
Asimismo, se atravesó por algunas dificultades en la aplicación de las encuestas, debido a esto no se ha podido llegar al 100% de los productores en cada municipio y solamente se aplicó a un número significativo en algunos casos un 87% de productores de chicha dentro de la jurisdicción del municipio. Los principales problemas para no alcanzar la meta fueron: la susceptibilidad  por cuestiones de impuestos por lo cual no respondían a la encuesta, productores que abandonaron la producción de la chicha por cuestiones propias y también algunos chicheros ya realizaban la elaboración de la chicha, que solamente eran los revendedores o intermediarios pero registrados en las listas de cobro de impuestos de la chicha en cada municipio. Estas dificultades eran más sobresalientes para no llegar al 100% de las listas de la asociación de los  chicheros.
[bookmark: _Toc177135975]b). 	Talleres: de validación y complementación de la información
Son los eventos en un espacio y tiempo determinado, que de acuerdo al contenido temático de la misma se aprovecho para socialización, validación, discusión y complementación de la información generada durante el estudio, en estos espacios se abrió el diálogo entre el tesista, técnicos y la asociación de los chicheros, los talleres fueron organizados por los tesistas con la participación de los productores de la chicha en diferentes municipios caso.
Los talleres realizados por el equipo de investigación se han constituido en los espacios para hacer contactos y en muchos casos aplicar las entrevistas y encuestas lo cual facilitó el trabajo de campo y llegar  a mayor cantidad de familias dedicadas a la elaboración de chicha.
Esta técnica también facilito la validación y socialización del trabajo y mostrar su importancia en la perspectiva de aportar al mejoramiento de la calidad y competitividad económica y sociocultural en la cadena productiva tradicional.
[bookmark: _Toc177135976]
c). 	Observación participante.
La mencionada técnica, permitió conocer el entorno social de cada asociación de chicheros y por consiguiente conocer los procesos de toma de decisión respecto a la elaboración y comercialización de la chicha, que nos ayuda a complementar al trabajo en cada municipio caso.
Lamentablemente algunos productores son susceptibles  a que otras personas  estén vigilando o registrando el proceso de elaboración, porque muchos de ellos cuidan “sus secretos” ya que  gracias a ello tienen  ingresos económicos para la canasta familiar.
[bookmark: _Toc156980125][bookmark: _Toc156980009][bookmark: _Toc158444674][bookmark: _Toc177135977]ETAPA III: Sistematización y análisis
	Básicamente comprendió:
1. Sistematización de los datos obtenidos en campo.
1. Elaboración de base de datos.
1. Redacción del primer borrador.
1. Corrección del documento del trabajo dirigido.
[bookmark: _Toc156980126][bookmark: _Toc156980010][bookmark: _Toc158444675][bookmark: _Toc177135978]ETAPA  IV: Edición y publicación de trabajo dirigido
	En síntesis las actividades desarrolladas fueron:
1. Preparación del documento final
1. Publicación de los resultados obtenidos
1. Defensa del trabajo dirigido.
1. Elaboración de un artículo.


Materiales y Metodología

[bookmark: _Toc177135979]IV. 	RESULTADOS Y DISCUSIÓN:
[bookmark: _Toc177135980]4.1. 	Aspectos socioeconómicos  de producción de chicha en Región Andina
La chicha se ha constituido en uno de los principales ingresos económicos de los municipios donde se ha desarrollado este trabajo (a excepción de Tapacarí), beneficiando a los productores, a los intermediarios y principalmente a las alcaldías mediante los impuestos que se recauda, lo cual se invierte en obras de desarrollo social de los municipios, los aportes económicos que se hacen a los municipios, son de acuerdo a los volúmenes de producción o modalidades de cobro de los impuestos. Los ingresos económicos de cada productor de chicha en los municipios de la zona andina se genera principalmente de la venta de chicha, para algunas familias productores se constituye en uno de los  ingresos mas importantes para el sustento familiar, ya que la situación económica de nuestro país y la falta de fuentes de trabajo, especialmente en los centros urbanos del municipio es cada vez mayor. 
[bookmark: _Toc177135981]4.1.1. 	Aspectos socioeconómicos  de producción de chicha en Valle Alto.
Los ingresos económicos de muchas familias del  Valle Alto esta en base a la producción de la chicha, la tradición de estos municipios según los pobladores se caracteriza por tener la mejor chicha del departamento de Cochabamba y de buena calidad, como la chicha de Arbieto, Cliza es conocida porque  la chicha mas barata de la zona y la mas yapada (con 50 ó 100 grandes productores que elaboran un promedio de tres “puestas” por semana. Cada “puesta” tiene seis barriles que en expresado en litros es 2880). Los  productores, a su vez suman cientos y se identifican con la infaltable bandera blanca, y también por su alta producción de maíz de muchas variedades que entre otros usos, sirven para la elaboración de la chicha, lo cual repercute en el principal ingreso económico de las familias. 
[bookmark: _Toc156980129][bookmark: _Toc156980013][bookmark: _Toc158444678][bookmark: _Toc177135982]4.2. 	Organización de los chicheros en Región Andina.
Los chicheros tienen una organización, muy importante en los municipios de Sipe Sipe (con un número de 54 afiliados aproximadamente) e Independencia (con un número de 51 afiliados), con una mesa directiva conformada, de un presidente a la cabeza, vicepresidente y secretario de actas, que están elegidos democráticamente por todas las personas pertenecientes a la organización, estas asociaciones están fortalecidas gracias a la unión de sus bases y por tener un sector que aporta al desarrollo del municipio mediante los impuestos. En el caso del municipio de Tapacarí la organización de chicheros no se ha logrado consolidar debido a las limitaciones como la poca cantidad de los productores y los insumos también son muy limitados.
[bookmark: _Toc177135983]4.2.1. 	Organización de los chicheros en Valle Alto.
La asociación de los chicheros del Valle Alto esta organizada de la siguiente manera: por un presidente, vicepresidente y los secretarios que defienden los intereses de las bases, que debería beneficiar no solamente a los productores sino también a los consumidores, haciendo un control de calidad del producto; las principales funciones que tiene las asociaciones son velar principalmente por el entendimiento entre los chicheros para que no ocurra problemas entre ellos, pero lamentablemente por la cantidad de productores que hay en cada municipio (mas de 410 productores de chicha en los tres municipios) no se puede hacer control y tampoco hay unión entre ellos.
Esta situación es frecuente en los municipios de Cliza y Punata a excepción del municipio de Arbieto donde existe una organización bien establecida debido a que son pocos productores.  En cambio en Cliza y Punata no hay una buena coordinación en las actividades, aunque hay  mayor volumen de producción, también venden fuera del Valle Alto y existen muchas formas de comercialización que practican en todos los centros urbanos de la zona.
[bookmark: _Toc156980130][bookmark: _Toc156980014][bookmark: _Toc158444679][bookmark: _Toc177135984]4.3.  	Familias productores de la chicha en Región Andina.
Las familias que se dedican a la producción de chicha en los municipios de la zona andina, en su mayoría lo hacen ocasionalmente (55%), generalmente elaboran para las fiestas tradicionales, acontecimientos sociales mas representativos que existe durante el año, también producen para el consumo local (40%), porque no comercializan fuera del municipio a excepción del municipio de Sipe Sipe donde dos personas venden fuera del municipio, la mayoría de las familias son de bajos ingresos económicos por tanto no pueden aumentar el volumen de producción, porque la oferta y demanda de chicha es permanente
[bookmark: _Toc156980133][bookmark: _Toc156980017][bookmark: _Toc158444682][bookmark: _Toc177135985]4.3.1.  	Familias productores de la chicha en Valle Alto.
Los municipios que se dedican a la elaboración de la chicha se caracterizan por tener mayor  número de productores de chicha (410 productores de chicha), especialmente en Punata y Cliza, la venta de la chicha lo realizan dentro y fuera del Valle Alto, por eso algunas familias principalmente de Cliza son generadores de ingresos económicos, pero también existe familias que ya no elaboran permanentemente por los cambios del trabajo o por la demanda creciente de la chicha en algunos mercados  de mayor consumo, fuera del Valle Alto, asimismo hay productores que solamente elaboran para el consumo local (287 productores de chicha), pero en volúmenes pequeñas (400 a 800 litros) según a la demanda de la chicha.
[bookmark: _Toc177135986]4.4 	Análisis comparativo de los municipios en relación a la organización y producción. 
El análisis comparativo entre los municipio es importante para hacer una diferenciación en relación a la producción y comercialización.  
[bookmark: _Toc177136081]Cuadro 1.	Análisis comparativo de los municipios
	Municipio
	Nombre de la organización
	N° de afiliados
	Directiva 2006 principales cargos
	Observaciones

	Arbieto 
	Asociación de Chicheros de Arbieto 
	50
	Presidente 
Vicepresidente
Secretario de Actas
Secretario de Hacienda
	Facilitado por la H. Alcaldía de Arbieto

	Cliza
	Asociación de Chicheros de Cliza 
	144
	Presidente 
Vicepresidente
Secretario de Actas
	Facilitado por el Intendente Municipal

	Punata
	- Sin nombre
	297
	- Sin directiva
	Facilitado por la H. Alcaldía de Punata

	Independencia
	Asociación de Chicheras  de Independencia
	51
	Presidente 
Secretario de Actas
Vocal 
	Facilitado por la H. Alcaldía de Independencia

	Sipe Sipe
	Asociación de productores de chicha
	54
	Presidente 
Vicepresidente
Secretario de Actas

	Facilitado por la H. Alcaldía de Sipe Sipe

	Tapacarí
	- Sin nombre
	10
	- Sin directiva
	Facilitado por los productores de chicha


FUENTE: Elaboración Propia, 2006
La organización con mesa directiva conformada esta en los municipios de Arbieto, Cliza Independencia y Sipe Sipe, que tienen participación en diferentes actividades de cada pueblo, porque el número de productores de chicha es numeroso a excepción de Tapacari, esto facilita  la coordinación con las bases, como en el caso de Arbieto donde la elaboración es coordinada entre los chicheros, mientras que Punata y Cliza no tiene una organización  bien conformada debido a la diferencia y complejidad de productores, pero si tiene una representación fuerte en las decisiones dentro de cada municipio, porque la frecuencia de elaboración y volumen de producción es muy significativo al resto de los municipios. Tapacari no tiene una organización ni mesa directiva, debido a las dificultades del ambiente e insumos para la elaboración de chicha (agua) y no permite que mayor número de familias se dedique a este rubro. 
[bookmark: _Toc177135987]4.5. 	Producción de la Chicha.
[bookmark: _Toc177135988]4.5.1. 	Frecuencia de elaboración de la chicha, por municipio.
Generalmente el proceso de elaboración normal-tradicional de la chicha tiene una duración de tres días y si sumamos a esto el tiempo requerido (4 días) para la fermentación es de 7 días (una semana) o 4 o 5 días dependiendo de la época (condiciones medioambientales en verano e invierno) y del proceso. En el caso de la producción de chicha industrial se acorta el proceso y es simultáneo la elaboración y la fermentación en un tiempo de dos días dependiendo de las condiciones ambientales del lugar. Entonces es un proceso de elaboración  paralelo en el caso de aquellos productores que elaboran 3 veces por semana, esto implica que tiene que organizarse de manera eficiente la mano de obra, los insumos y el equipamiento con el que se cuenta.
Asimismo, hay diferencia entre las dos zonas, el Valle Alto se caracteriza por tener un ambiente propicio para la elaboración de la chicha y por la materia prima (muk’o, la calidad de maíz y la chancaca), la distancia le favorece y también tienen las facilidades de trasladar la chicha a los principales mercados de consumo ya sea interna y externa, por otra parte el consumo es mayor, mientras que en la  Zona Andina ocurre lo contrario, a excepción del municipio de Sipe Sipe, porque este sector es conocida por la producción del guarapo, esta zona se caracteriza por conservar la chicha tradicional, como ser las “manka ak’as”, la chicha de Sipe Sipe ya se comercializa por 2 familias  productores fuera del municipio.
La Zona Andina tiene muchas limitaciones en la comercialización como varios factores: la escasez de agua, el consumo no es frecuente, la distancia, la competencia y otros aspectos que  dificultan para incrementar  tanto la frecuencia de elaboración y el volumen de producción. 
[bookmark: _Toc177136082]Cuadro 2.	Análisis de la frecuencia de elaboración
	Tipo de producción según volumen
	N° días  Duración de Elaboración
	N° días  Duración de la Fermentación
	Total Días

	Industrial
	1
	2
	3

	Consumo local
	2
	3
	5

	Normal-Tradicional
	3
	4
	7


FUENTE: Elaboración Propia, 2006
El proceso de elaboración de la chicha industrial es corto (3 días), porque emplean nuevas técnicas de elaboración y por la exigencia que tienen el mercado, que requieren volúmenes grandes; las épocas invierno no les perjudica mucho, debido al uso de  métodos para elaborar en corto tiempo, mientras el proceso de elaboración para el consumo local y tradicional casi se relacionan, porque el proceso de elaboración es todavía tradicional y necesita de mayor tiempo, que en el invierno de 6 a 8 días y en verano de 5 a 7 días, dependiendo de la zona.
[bookmark: _Toc177135989]4.5.2. 	Volumen de producción  de la chicha, por municipio
El volumen de producción de la chicha, esta acompañado por la demanda de los consumidores, los parámetros de producción se estableció en base a los intervalos de variación de los chicheros, que de acuerdo a su criterio definen que porcentaje de volumen se producirá en cada elaboración de la chicha ya  sean elaboradores permanentes y ocasionales, que por definición propia evalúan muchos aspectos relacionados en la comercialización  de la chicha.
Las medidas mas usadas para la venta  de la chicha son barriles que contiene 480 litros (24 latas) aproximadamente, que son usadas por los chicheros industriales y las latas que usan especialmente los productores para la venta local, que contiene 20 litros, pero las medidas   pueden variar, de acuerdo a la cantidad y al criterio de cada productor en cada municipio
Tomando como parámetro la frecuencia de elaboración se tiene los siguientes resultados:
[bookmark: _Toc177135990]4.5.3. 	Frecuencia de elaboración en el municipio de Arbieto.
En Arbieto existen 50 productores de chicha que elaboran frecuentemente y están asociados; los datos que se presentan a continuación corresponden a 33 productores de chicha, que elaboran permanentemente y ocasionalmente, reconocidos por la población, de este municipio (que significa un 66% del total de productores).
[bookmark: _Toc177136127]Gráfico 1	Frecuencia de elaboración en el municipio de Arbieto.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El proceso de elaboración es muy diverso el porcentaje mas alto es de 42.4% que corresponde a los elaboradores ocasionales que producen menos de 5 veces al año y estas elaboraciones la realizan principalmente para fiestas religiosas, fiestas familiares: cumpleaños, bautizos, buenas llegadas, matrimonios y misas. Asimismo un grupo menor de 3% de los productores de chicha elabora de un mes y medio que lo destina para la venta local y otros.
Los estudios realizados por el equipo de investigación demuestran que la chicha de Arbieto es de buena calidad y de precio accesible, sin embargo esto no es de conocimiento del consumidor externo y por tanto la demanda externa casi no existe, la frecuencia de elaboración de los productores para la venta no varía mucho a lo largo del año.
Tomando como parámetro o intervalos más representativos de volumen de producción se tiene los siguientes resultados:
[bookmark: _Toc177135991]4.5.4 	Volumen de producción de la chicha en Arbieto.
El volumen de producción en Arbieto es variable de acuerdo a la tipología de productores.
[bookmark: _Toc177136128]Gráfico 2.	Volumen de producción de la chicha en el municipio de Arbieto
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
		
De acuerdo a los resultados sobre el volumen de producción  el 72.7 % de los productores elabora entre 400 a 800 litros (20 a 40 latas) que generalmente lo destina a la venta local y solo el 6.1% de productores elabora menor a 400 litros (20 latas), solamente para la venta local, ó consumo familiar. También es importante mencionar  que tanto la frecuencia y volumen de producción en el caso de Arbieto esta determinado por una estrecha coordinación de productores, para controlar la oferta de la chicha para la venta local, porque en algunos casos se incrementa (5 a 6 puestas de chicha) que les perjudica en la comercialización, el consumo es bastante en los días de trabajo agrícola de siembra, cosecha y en las fiestas del aniversario departamental del 14 de septiembre y otros.

[bookmark: _Toc177135992]4.5.5. 	Frecuencia de Elaboración en el municipio de Cliza.
En Cliza se hace una diferencia entre los productores para la venta local y los productores para la venta externa. Los productores para la venta local o interna son 56 (solamente en el centro urbano); de los cuales figuran los productores que abandonaron el oficio, otros por motivos de susceptibilidad no respondieron a la encuesta, así mismo hay  chicheras intermediarios o revendedores que están registrados en las listas pero que no son productores de la chicha y otras circunstancias mencionadas en la metodología, perjudicaron para llegar al 100%. Los datos que se muestran a continuación  son solamente de 39 productores,  que corresponden a un 70%  de todos los productores.
La otra parte que son los productores externos o comúnmente se lo llama “chicheros industriales” que cuenta con 45 productores registrados en la Asociación de Chicheros industriales, fue el sector mas difícil para llegar con las encuestas por  susceptibilidades, que puede perjudicar su comercialización y el consumo.
Los productores “industriales” se resistieron a responder la encuesta, pero  se busco otra estrategia para aplicar la encuesta, se estableció contacto con el intendente de cobro de impuestos en la tranca del Km10 carretera antigua a Santa Cruz, donde se cobra el impuesto a  estos chicheros, los datos registrados estaba en base a los mecanismos de comercialización y el volumen de producción, el trabajo se hizo en conjunto con los productores y el cobrador de impuesto de la chicha, el total de encuestados de los productores industriales son 39, que representa 87%, la sumatoria entre los productores mencionados anteriormente alcanza 101 productores de la chicha, pero por las dificultades indicadas en la metodología, solamente se alcanzo a encuestar 78 productores que representa un 77% del total de productores en el centro urbano del municipio de Cliza. 
El volumen de producción, de igual forma varia, de acuerdo a los criterios personales de cada productor considerando principalmente el destino de la producción, también se manejan datos de acuerdo a la cantidad de volumen y las medidas mas usadas son barriles, que contiene 480 litros de chicha aproximadamente, para distribuir en toda la zona del Valle Alto y externo de los productores industriales.
[bookmark: _Toc177136129]Gráfico 3.	Frecuencia de Elaboración en el municipio de Cliza.

FUENTE: Elaboración Propia en base a las encuestas, 2006
La necesidad de trabajar que tienen las mujeres de Valle Alto, para llevar adelante el proceso de elaboración de la chicha, para sostener sus hogares supone la practica de muchas estrategias de sobrevivencia, como administrar una chichería, que ha llevado a las familias cliceñas como un oficio más, por tal razón, un 64.1% de los productores elaboran tres veces a la semana en el caso de los elaboradores industriales que comercializan chicha fuera del municipio, incluido los elaboradores a nivel local, asimismo un grupo pequeño de 2.6% de productores elabora mensualmente, porque la oferta de la chicha es bastante en este municipio, en cuanto a los ocasionales no se ha podido encontrar en el centro urbano ni en los datos de la encuesta, pero si existe gran cantidad fuera de la zona de estudio y también en el centro urbano, que por las dificultades metodologías mencionadas anteriormente no se ha encontrado estos elaboradores de chicha, analizando los datos las escalas muestran que la mayor parte de las familias se dedican al proceso de elaboración de la chicha, ayudados por sus hijos; de esta manera se convierte como una tradición familiar y típico de la zona del Valle Alto. 
Para el volumen de producción se ha clasificado en dos grupos: los productores que comercializan fuera del municipio en barriles y los productores para la venta local en cantaros y latas.
[bookmark: _Toc177135993]4.5.6. 	Volumen de producción  de  chicha a nivel local en el municipio de Cliza 
Los datos que se muestran a continuación, solamente registran a los productores de chicha que comercializan en el centro urbano de Cliza 
[bookmark: _Toc177136130]Gráfico 4.	Volumen de producción de la chicha en el municipio de Cliza (en litros)
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
Este municipio se caracteriza por tener un volumen de producción más alto ya que existe productores para la venta local e industriales que aplican nuevas formas de elaborar la chicha con innovaciones tecnológicas investigados por el equipo del Proyecto Chicha, en este caso los resultados son de productores de venta local y los porcentajes mas importantes son, un 62.1% de productores para la venta  local elabora de 400 a 800 litros solamente para consumo local o interno y un grupo pequeño de 6.9% elabora menor a 400 litros, lo cual representa un balance de los productores a nivel local de Cliza, desde un volumen mínimo de 200 litros hasta un máximo 1600 litros de puesta.
[bookmark: _Toc177135994]4.5.6.1. 	Volumen de producción de chicha industrial en el municipio de Cliza 
Los datos que se registran a continuación son de los productores de chicha industrial que  comercializan dentro y fuera del municipio.
[bookmark: _Toc177136131]
Gráfico 5.	Volumen de producción de la chicha industrial en el municipio de Cliza
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006

Los productores industriales que comercializan fuera del municipio, principalmente a otros departamentos (Oruro, La Paz y Santa Cruz), los resultados obtenidos son  muy equilibrados, con porcentajes significativos, un 30.8% (mayor) de productores industriales elabora de 19200 a 43200 litros, y un grupo minoritario de 7.7% elabora de 14400 a 19200 litros, con la frecuencia de elaboración semanalmente (con 3 puestas a la semana) dependiendo de la demanda y oferta de la chicha, como ellos comercializan fuera del municipio, tienen muchas exigencias para abastecer a los principales mercados de consumo; por esa razón  se elabora en mayores cantidades desde 4800 litros hasta un máximo de 49440 litros semanal (10 a 103 barriles).
[bookmark: _Toc177135995]4.5.7. 	Frecuencia de Elaboración municipio de Punata.
Este municipio se caracteriza, por un gran número de productores de chicha en toda la jurisdicción del municipio, incluido los cantones comunidades aledañas y barrios alejados del municipio; existen un total de 297 productores de chicha que elaboran permanentemente y ocasionalmente, todos ellos están registrados en la lista de cobro de impuestos de la alcaldía,  pero el trabajo de campo solamente abarcó el centro urbano y no así en todo las zonas del municipio y también por las dificultades metodológicas descritas anteriormente  no se ha logrado aplicar la encuesta al 100 %, los datos que se presentan a continuación corresponden a 76 productores de chicha, que elaboran  permanentemente en el centro urbano de Punata, en donde la chicha se vende mas y son los mas reconocidos por la población, que corresponden un 26% del total del municipio, pero solamente en el centro urbano de Punata existen 143 productores de los cuales se aplico la encuesta a 76 productores de chicha que representa para el caso del centro urbano un 53.1% del total de productores .
El volumen de producción es diferente; a pesar de que existe mas productores de chicha en comparación con otros municipios del Valle Alto, el volumen de la chicha es menor, porque la mayoría elabora para la venta local o consumo interno, pero también existen productores que comercializan fuera del municipio pero en volúmenes menores que el municipio de Cliza. 
[bookmark: _Toc177136132]Gráfico 6.	Frecuencia de elaboración en el municipio de Punata
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006

Los resultados muestran, que la mayoría (46.7%)de los productores de chicha elabora semanalmente para la venta local y solamente el 1.3% de los productores de chicha elabora cada un mes y medio, por eso los punateños son respetuosos de su tradición; de acuerdo a las encuestas realizadas a los chicheros, el secreto de la chicha se hereda de generación en generación,  porque se transmite de padres a hijos y de estos a sus hijos, por eso se conserva las costumbres hasta ahora y el proceso de elaboración es permanente con un gran número de productores de chicha, que gracias a la calidad de la chicha siguen manteniendo el alto consumo a nivel local y exterior. 
[bookmark: _Toc177135996]4.5.8. 	Volumen de producción de la chicha en litros (Municipio  Punata)
Los datos que se registran a continuación corresponden a los productores de chicha que comercializan en el centro urbano de Punata
[bookmark: _Toc177136133]Gráfico 7.	Volumen de producción de la chicha en el municipio de Punata
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
Respecto al volumen de chicha, un 52.1% elabora  400 a 800 litros y solo el 1.4% elaboran mayor a 1600 litros de chicha, casi la mayoría lo destina para la venta local o interna, que se distribuye en toda las zonas del municipio, para muchas familias elaborar la chicha es un oficio que mantienen desde sus antepasados, ya sea para el consumo de las personas del Valle Alto y para la venta externa.
[bookmark: _Toc177135997]4.5.8.1. 	Volumen de producción de chicha industrial (Municipio Punata).  
Los datos corresponden a los productores de chicha que distribuyen dentro y fuera del municipio de Punata.
[bookmark: _Toc177136134]
Gráfico 8.	Volumen de producción de la chicha industrial en el municipio de Punata
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
La chicha industrial, al igual que en Cliza, se comercializa en barriles, pero a diferencia del municipio de Cliza, mantiene la calidad, y se elabora en menor volumen, un 75% elabora de 4800 a 9600 litros, asimismo un  25% elabora menor a 4800 litros, porque este municipio  no pierde esa tradición de seguir elaborando la chicha, típico de la cuna de la chicha mas antiguo del Departamento de Cochabamba.
[bookmark: _Toc177135998]A).	Comparación de la frecuencia de elaboración en la Zona del Valle Alto
Analizando los datos de la frecuencia de elaboración se tiene que un 64.1% de productores de Cliza elabora semanalmente, por las exigencias que tiene en los mercados de mayor consumo o de mayor demanda, seguido de muy  cerca por los productores de Punata y de muy lejos por Arbieto. Asimismo un 33.3% de los productores de Arbieto elabora quincenalmente, solamente para el consumo local previa una coordinación estrecha entre productores y seguido por Punata con un 28%, para la tradición y la exigencia del consumo local y aparece de muy lejos los productores de Cliza. 
De igual forma aparece con un 15.2% los productores del municipio de Arbieto que elaboran mensualmente, seguido por Punata, estos productores son los que elaboran para la venta local, que no realizan la comercialización externa. Un 28.2% de los productores de Cliza elaboran de mes y medio, este caso se presenta con los productores de chicha que comercializan para el consumo local y para los contratos de los acontecimientos sociales y aparece de muy lejos los municipio de Arbieto y Punata.
En cuanto a los productores que elaboran menor de cinco veces al año, un 42.2% de los productores de Arbieto elaboran la chicha para las fiestas religiosas, cívicas, matrimonios, cumpleaños y también para la venta y otros, que es una tradición el consumo de la chicha en estas fiestas en donde se concentra la mayor cantidad de personas y seguido de muy lejos por los productores de Punata.
[bookmark: _Toc177136135]Gráfico 9.	Frecuencia de elaboración en tres municipios del Valle Alto
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
De acuerdo a los datos, los productores de Cliza elaboran semanalmente debido a las exigencias de los principales mercados de consumo de la chicha, que comercializan a otra ciudades del departamento, quincenalmente y mensualmente elaboran mas los productores de Arbieto, debido a que se destina solo al consumo local y respetando la reglamentación  interna de la asociación de los chicheros, con una frecuencia de mes medio elaboran los productores de chicha de Cliza para la venta local como la comercialización externa y por ultimo los productores de chicha de Arbieto elaboran ocasionalmente (menor de cinco veces al año), estas elaboraciones mas que todo lo realizan para las principales festividades del pueblo donde se concentra  bastantes consumidores y donde pueden dar un valor agregado al maíz que producen. 

[bookmark: _Toc177135999]B). 	Comparación de volumen de producción de la chicha en la Zona del Valle Alto
El volumen de producción de chicha es variable en los tres municipios del Valle Alto, que comercializan en el centro urbano de cada pueblo.
[bookmark: _Toc177136136]Gráfico 10.	Volumen de producción en tres municipios del Valle Alto

[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
Asimismo, en cuanto al volumen de producción de chicha, el porcentaje más importantes en los tres municipios le corresponde a los productores de chicha de Arbieto que elaboran 400 a 800 litros, principalmente para la venta local y consumo familiar, también los productores de chicha de Punata elaboran menor a 400 litros, de igual forma producen 800 a 1200 litros los productores de chicha de Arbieto, que también lo comercializan en el pueblo y distribuyen a las comunidades aledañas y por último de 1200 a 1600 producen los productores de Cliza que comercializa fuera del municipio, la relación mas importante con porcentajes altos en los tres municipios es de 400 a 800 litros, porque este volumen de producción esta relacionada con el consumo  de la chicha. 
[bookmark: _Toc177136000]C). 	Comparación de volumen de producción de la chicha industrial en la Zona del Valle Alto.
Los datos corresponden a la comparación de los productores de chicha industrial del Valle Alto, que comercializan dentro y fuera de cada municipio.
[bookmark: _Toc177136137]Gráfico 11.	Volumen de producción de chicha industrial en tres municipios del Valle Alto
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FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
Los productores de chicha que comercializan a mercados importantes de mayor consumo, con volúmenes de mayor proporción corresponden al municipio de Cliza, que elaboran desde 4800 litros hasta  48000 litros semanalmente y también esta el municipio de Punata donde los productores de chicha elabora de menor volumen desde 4800 a 14400 litros. No hay duda que Cliza es el productor de chicha en la Zona del Valle Alto, porque se constituye en el centro comercial de la chicha que acoge a muchos consumidores de diferentes lugares del país y otros países principalmente en las ferias del día domingo, en el caso del municipio de Arbieto no se ha registrado la comercialización externa de la chicha a otros ciudades a nivel nacional, debido a las limitaciones mencionadas anteriormente.
[bookmark: _Toc177136001]4.5.9. 	Frecuencia de elaboración en el municipio de Independencia.
Este municipio se encuentra en la Zona Andina, existen 51 productores de chicha, afiliadas a la Asociación de los chicheros, por las dificultades metodológicas mencionadas anteriormente no se ha llegar a encuestar a los 51 productores. Los datos que se muestran a continuación pertenecen  a 33 productores de la chicha, que corresponden a un 65% del total de los productores de chicha.


[bookmark: _Toc177136138]Gráfico 12.	Frecuencia de elaboración en el municipio de Independencia
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FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

La mayoría de los productores del centro urbano elaboran para los fines de semana, especialmente para la ferias del día domingo, un 69.7% elabora semanalmente que comercializa en el pueblo y solamente el 6.1% elabora menor a cinco veces al año o solamente para las fiestas tradicionales del pueblo como ser: la fiesta religiosa del Virgen del Carmen del 16 de julio, fiesta cívica del 6 de agosto y otros acontecimientos representativos del municipio, es importante que este sector mantenga la chicha tradicional, por eso para algunos elaboradores, su principal fuente de trabajo es la elaboración de la chicha para mantener sus familias, debido a la escasez de trabajo en nuestro país.
[bookmark: _Toc177136002]4.5.10 	Volumen de producción de la chicha en el municipio de Independencia. 
Los volúmenes que comercializan en el centro urbano de Independencia son:
[bookmark: _Toc177136139]
Gráfico 13.	Volumen de producción de la chicha en el municipio de Independencia
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

En Independencia el volumen de producción de la chicha  es bajo en comparación con los municipios del Valle Alto, porque las familias productoras, solo elaboran para la venta local y no para la comercialización externa, entre los cuales un 63.6% elabora de 400 a 800 litros para la venta local en los fines de semana del día sábado y domingo y solo el 6.1% elabora de 1200 a 1600 litros de igual forma se destina para la comercialización interna, la producción de la chicha de esta zona es principalmente para el consumo local, porque la chicha es muy tradicional (insumos propios del productor) del pueblo, consumido por los comunaríos de diferentes lugares visitantes y turistas.
[bookmark: _Toc177136003]4.5.11. 	Frecuencia de elaboración en el municipio de Sipe Sipe.
En el centro urbano del municipio de  Sipe Sipe existen 54 productores de chicha  que elaboran permanentemente y ocasionalmente, pero existen muchos revendedores de la chicha, que también pertenecen a la Asociación de los Chicheros. Las dificultades también se presentaron como ya se ha mencionado en la parte de la metodología, para no llegar al  100 % de los productores,, los resultados corresponden a 39 de 54 productores de chicha, que alcanzan un porcentaje 72% del total de los productores de la chicha de la zona urbana.
[bookmark: _Toc177136140]Gráfico 14.	Frecuencia de elaboración en el municipio de Sipe Sipe.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

La frecuencia de elaboración de la chicha en este municipio es compleja, debido a que las familias también se dedican a la elaboración del guarapo, dos grupos de productores de chicha con un porcentaje de 28.2% elabora quincenalmente y menor a cinco veces al año que se comercializa en el pueblo de Sipe Sipe y el 7.7% elabora de un mes y medio, que lo comercializan en las fiestas de Todo Santos, 14 de septiembre y en los carnavales, otra de las razones es que los consumidores también prefieren o tienen la opción de tomar el guarapo; la mayor parte de los productores de chicha de este municipio son elaboradores propios, especialmente para la venta interna o local.

[bookmark: _Toc177136004]4.5.12. 	Volumen de producción de la chicha en  el municipio de Sipe Sipe.
Los datos que se presentan a continuación corresponden a los productores de chicha, que comercializan en el centro urbano del pueblo.
[bookmark: _Toc177136141]
Gráfico 15.	Volumen de producción de la chicha en el municipio de Sipe Sipe.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

El volumen de producción de la chicha esta constituida de la siguiente manera un 52.6% elabora de  400 a 800 litros y es el mayor por la relación de venta/consumo y solamente el 2.5% elabora mayor a  1600 litros, su principal destino de la chicha de Sipe Sipe es para comercializar internamente. La producción de la chicha se esta incrementando, por el apoyo que esta dando la alcaldía (insumos como maíz) y la unión que hay entre las chicheras dentro su organización el cual es favorecida para encarar muchas actividades, para llegar a muchos mercados de consumo del Valle Bajo.
[bookmark: _Toc177136005]4.5.13 	Frecuencia de elaboración en el municipio de Tapacari. 
El municipio se caracteriza por estar en la Zona Andina, a pesar que las condiciones climatologicas no lo acompañan en la producción de maíz y otras limitaciones les impiden el proceso de elaboración, existen 10 productores permanentes que distribuyen a los revendedores dentro del pueblo de Tapacarí, los datos registrados a continuación representan al 100%  de los productores, pero solamente en el pueblo de Tapacarí (zona urbana).
[bookmark: _Toc177136142]Gráfico 16.	Frecuencia de elaboración en el municipio de Tapacarí.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base encuestas, 2006
En este municipio aunque los elaboradores de la chicha son muy pocos las familias productoras, un 60% elabora semanalmente para la venta local, que comercializan en las fiestas tradicionales del pueblo y solo el 10% elabora mensualmente para la venta local, en muchos casos la mayoría elabora para el autoconsumo y para la venta en las fiestas religiosas del 23 y 24 de septiembre, acontecimientos sociales como ser: matrimonios, bautizos y corte de cabellos y otros de la población  de Tapacarí.
[bookmark: _Toc177136006]4.5.14. 	Volumen de producción de la chicha en el municipio  Tapacarí. 
La producción de la chicha en este municipio, es muy baja, debido a las limitaciones mencionadas anteriormente que hay en esta zona, por la mala calidad  del agua (agua salada) y la menor cantidad de población.  
[bookmark: _Toc177136143]Gráfico 17.	Volumen de producción de la chicha en el municipio de Tapacarí.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
De acuerdo a los resultados obtenidos, se aprecia que el volumen de producción con un porcentaje de 50% elabora de 400 a 800 litros y solamente el 10% elabora de 1200 a 1600 litros, toda la producción de la chicha se destina para la comercialización interna, aunque la producción es menor, el consumo de la chicha se aumente especialmente en los  fines de semana (día domingo) y en las fiestas religiosas tradicionales del municipio.
[bookmark: _Toc177136007]A). 	Comparación de la frecuencia de elaboración en la Región Andina
La frecuencia de elaboración en la Zona Andina es muy variable y compleja. 
[bookmark: _Toc177136144]Gráfico 18.	Frecuencia de elaboración en tres municipios de la Región Andina.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

La frecuencia de elaboración de los tres municipios de la Región Andina, los productores del municipio de Independencia elaboran  semanalmente, porque en este pueblo el consumo de la chicha es bastante principalmente los días de feria que se realiza en diferentes comunidades  como la feria de Chuchuani, Tiquirpaya y Pucara y la feria del domingos que se consume en el pueblo donde asisten las familias campesinas de las comunidades aledañas a realizar sus compras y luego recurren a diferentes locales, quincenalmente elaboran mas los productores de chicha de Sipe Sipe, debido a la competencia por la oferta de la chicha de otros municipios como ser: Tiquipaya, Colcapirhua y Quillacollo que también elaboran mensualmente y de un mes y medio, porque la comercialización a veces es perjudicada por  la oferta de chicha barata que entra de otros lugares del departamento.
[bookmark: _Toc177136008]B). 	Comparación de volumen de producción de la chicha en la Región Andina.
Los datos comparativos del volumen de producción de chicha son variables en los tres municipios de la Zona Andina, que se destina para la venta local en el centro urbano.
[bookmark: _Toc177136145]Gráfico 19.	Volumen de producción en tres municipios de la Región Andina
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006

El volumen de producción en los tres municipios de la Zona  Andina se relacionan, porque elaboran solamente para la venta local a excepción de Sipe Sipe, también hay un equilibrio en porcentajes de producción de chicha, lo cual demuestra que el volumen  mas comercializada es de 400 a 800 litros de chicha.
[bookmark: _Toc177136009]4.6. 	Destino y Comercialización de la chicha, por  municipio.
[bookmark: _Toc177136010]4.6.1. 	Destino de la chicha. 
El principal destino que se da a la chicha elaborada en el Valle Alto es el consumo interno y a los municipios de la zona como ser: Toco, Vacas, Santibáñez, Tolata, San Benito, Arani y otras zonas de mayor población, a las ciudades de Cochabamba, Oruro, La Paz, Potosí y Santa Cruz. En el caso de la Región Andina es bastante diferente porque la mayor parte elaboran para la venta local, comercializan en los centros urbanos de cada municipio, a excepción del municipio de Sipe Sipe que recientemente esta destinando a otros mercados.

[bookmark: _Toc177136083]Cuadro 3.	Destinos de la chicha en los municipios de estudio.
	Municipio
	Nombre del lugar de destino
	Observaciones

	
	Municipio 
	Departamento 
	

	Arbieto
	Arbieto
-Comunidades rurales
Tarata 
	-Ninguno
	-	Producción de chicha de buena calidad

	Cliza
	Cliza
-Comunidades rurales
Arbieto, Toco, Punata, Arani, Cercado, Tarata, Tocata , Vacas, San Benito y Santivañes
	Oruro, La Paz y Santa Cruz
	-	Comercializan en volúmenes grandes
-	Gran aporte al impuestos del municipio

	Punata
	Punata
-Comunidades rurales
Villa Rivero, Arani y Cercado
	Oruro, Santa Cruz
	-	Hay mas productores para la venta local, que los chicheros industriales

	Independencia
	Independencia
-Comunidades rurales
	-Ninguno
	-	Producción local, con insumos propios

	Sipe Sipe
	Sipe Sipe
-Comunidades rurales
Tapacarí
	-Ninguno
	-	Solamente comercializan dos productores fuera del municipio

	Tapacarí
	Tapacarí 
-Comunidades rurales
	-Ninguno
	-	El número de productores de  chicha es menor al resto de los municipios 


FUENTE: Elaboración Propia, 2006

[bookmark: _Toc177136011]4.6.2 	La comercialización de la chicha
En los municipios donde existe mayor número de productores de la chicha, y mayor cantidad de volumen, los productores tienen sus propios mecanismos para realizar la comercialización, siempre buscando mercados alternativos para acomodar la producción de chicha, con estrategias de venta directa y a través de los intermediarios que pueden ser personas  familiares, caseros, amigos, particulares y otros, se vela por la conveniencia tanto del productor y el intermediario y se establece contratos, garantías o solamente por medio de la palabra y otras formas como ser: dialogo directo entre el productor y el intermediario, de acuerdo a su criterio del productor de chicha, porque para ellos es importante acomodar toda la producción de la chicha, sino ocasiona perdidas económicas al productor de la chicha, también es importante mencionar  la valoración de la calidad de la chicha.
Para una aproximación a la valoración de la calidad de la chicha desde la percepción del productor  se ha generalizado tres parámetros que son insumos, consumidores y elaboradores.
Insumos: en el entendido de que la calidad y cantidad de insumos tiene estrecha relación con la calidad de la chicha como concluye Medrano (2007) en su investigación sobre el proceso el proceso de elaboración de la chicha en diferente municipio.
Elaborador de la chicha: la experiencia y conocimientos del elaborador que comúnmente lo llaman los productores de chicha de Punata es “la mano secreta del elaborador”. Estos factores permiten valorizar a los productores de la chicha y también cuando se tiene un mayor número de consumidores y el consumo es mayor en un tiempo determinado, demuestra al productor que su chicha es buena y de mejor calidad.
[bookmark: _Toc177136012]4.6.3. 	Diferencia entre la comercialización local y externa
[bookmark: _Toc177136013]a). 	Comercialización local.
La comercialización interna de la chicha es la que se realiza principalmente del productor al consumidor en sus locales o chicherías de venta  en el mismo pueblo urbano, cuando estos son pequeños productores. En cuanto a los grandes productores de la chicha ellos distribuyen  a nivel local, abarcando toda la jurisdicción del municipio, la venta realizan por medio de los intermediarios mencionados anteriormente, asimismo efectúan venta directa en sus chicherías. Este tipo de comercialización es más practicada en los municipios de la Región Andina que en el Valle Alto.
[bookmark: _Toc177136014]b). 	Comercialización externa.
La comercialización externa de la chicha, mayormente lo realizan los productores industriales, que elaboran en grandes volúmenes para comercializar fuera del municipio,  llevan a otros municipios cercanos mencionados anteriormente, a las ciudades de Cochabamba, Oruro, La Paz  y a otros mercados de consumo, la forma de la venta en su mayoría lo realizan por intermediarios, que por medio de convenios de dialogo directo entre el productor de chicha y los intermediarios sin la participación del abogado, contratos directos de dialogo entre el productor y el intermediario mencionadas anteriormente, entregan la chicha al intermediario, para garantizar la venta y así sostener una relación comercial que pueda favorecer al productor y al intermediario.
A continuación se muestran datos específicos del destino y comercialización para el caso de cada municipio del Valle Alto y la Región Andina. 
[bookmark: _Toc177136015]4.6.4. 	Destino de la chicha en el municipio de Arbieto.
El destino de la chicha en el municipio de Arbieto, según los productores es principalmente para la venta local, aunque otros productores destinan fueran del municipio pero en pequeñas proporciones. Como se muestra a continuación:
[bookmark: _Toc177136146]Gráfico 20.	Destino de la chicha en el municipio de Arbieto
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El 93.9 %de los productores de chicha de Arbieto destina “…a la comercialización interna…” y un 6.1% (un par de productores) destina “…a la venta local o interno y al municipio de Tarata y otras poblaciones cercanos de la zona…”.
Si este porcentaje tan alto de su producción solo destina para la venta local, entonces en este municipio se ha desarrollado toda una estrategia para que no exista una fuerte oferta de chicha en un solo día,  los productores se organizan con apoyo del municipio para coordinar que no coincidan 3-4 elaboradores en el mismo día turnándose de esta manera entre ellos, para evitar la oferta excesiva tal como  se muestra en el capitulo de la frecuencia de elaboración.
En el caso del municipio de Arbieto el destino principal de la producción de chicha es la venta local (94%) en la perspectiva de una aproximación más cercana a este destino de la producción, se ha incluido en la encuesta una pregunta respecto a los consumidores locales. La información que se ha recibido  se presenta en siguiente cuadro y gráfico.
[bookmark: _Toc177136016]4.6.5. 	Tipos de los consumidores de la chicha.
Según la percepción de los productores de  chicha, se tiene los siguientes tipos de consumidores locales. 
[bookmark: _Toc177136147]Gráfico 21.	Tipos de consumidores locales en el municipio de Arbieto.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El  97% de los productores de chicha del municipio de Arbieto venden su producción de chicha a “…comunarios y visitantes…” y un  3% de los productores de chicha “…comercializan en los acontecimientos sociales como ser fiestas religiosas, difunciones, misachicus (misas de día, 1 mes, 6 meses y 1 año, que se ofrece a los difuntos donde el consumo de la chicha es bastante) y en los festejos de los cumpleañeros…”, etc. donde hay bastante concentración de consumidores de todo tipo.
[bookmark: _Toc177136017]4.6.6. 	Comercialización de la chicha en el municipio de Arbieto.
La comercialización de la chicha según  criterios  de los productores tiene que ver con la parte social, principalmente las relaciones sociales con los consumidores para ganar la confianza, paciencia de los problemas ocasionados por los consumidores, y las estrategias comercialización de cada productor de chicha mencionada anteriormente. Los datos que se muestran a continuación corresponden a las formas de comercialización de la chicha en el municipio de Arbieto.
[bookmark: _Toc177136108]Figura 1.	Mecanismos de comercialización en el municipio de Arbieto.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a datos, 2006
De acuerdo a la grafica un 98% de los productores de chicha efectúa “…venta directa…” (productor al consumidor), asimismo un  2% de los productores de chicha realiza la “…venta directa y mediante los intermediarios…”, porque elaboran en grandes cantidades, que  distribuyen a comunidades de Achamoco, Tiataco y a otros (para su intermediación en eventos especiales, ferias y fiestas religiosas).
[bookmark: _Toc177136018]a) 	Tipo de intermediarios de la venta de la chicha
De acuerdo al criterio de clasificación de cada productor  de chicha se tiene los siguientes tipos de intermediarios.
[bookmark: _Toc177136148]Gráfico 22.	Tipos de intermediarios en el municipio de Arbieto.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El 57.1% de los productores de chicha indican que las personas intermediarias son “caseros” personas que se relacionan directamente con el productor o de preferencia del productor de chicha, un 28.6% de los productores de chicha mencionan que las personas intermediarias son “…particulares ó ajenas…” y un 14.3% de los productores de chicha indican que las personas intermediarias son “…caseros y particulares…” personas que no tiene relación directa con el productor, son percepciones de cada productor de chicha que se los distingue a cada intermediario.
[bookmark: _Toc177136019]b) 	Contratos para la comercialización  de la producción de la chicha.
A continuación se muestra los datos, para formalizar el pedido de la chicha, según la  demanda por parte de los intermediarios hacia los productores, para evitar las susceptibilidades de desconfianza del productor sobre su producto de entre los cuales tenemos: 
[bookmark: _Toc177136109]Figura 2.	Formalización del pedido de la chicha en el municipio de Arbieto.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006

Una forma de que los intermediarios formalicen su contrato de la chicha para la venta, de los productores de chicha se distingue de la siguiente manera, un 71% de los productores de chicha menciona que los intermediarios formaliza pedido mediante la “…palabra…”, o sea mediante un dialogo directo de compromiso entre el productor y el intermediario, y por último un 29% de los productores de chicha mencionan que los intermediarios formalizan su pedido de chicha con “…garantía…”, también es un dialogo directo entre el productor y el intermediario, pero con la diferencia de dejar un objeto de valor como ser un galón, tacho o dinero (seña) de parte del intermediario. Garantizando siempre la relaciones sociales con los intermediarios y consumidores.
[bookmark: _Toc177136020]c). 	Formas de pago de la venta de la chicha.
Las formas de pago según los productores de la chicha, sobre el consumo, esta relacionado principalmente con los ingresos económicos del consumidor y de los intermediarios, por eso para el productor de chicha el pago es importante porque representa una solución a los gastos realizados y ganancias para la familia: el pago generalmente se realiza en dinero (moneda o billete en bolivianos), que se los distingue de la siguiente manera.
[bookmark: _Toc177136110]Figura 3.	Formas de pago (expresado en dinero) en el municipio de Arbieto









FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El  90.9 % de los productores de chicha mencionan que el pago o cancelación se realiza “…en efectivo…” y un 9.1% de los productores de chicha indican que la cancelación se realiza “…en efectivo y después de la venta (al fiado)…”
[bookmark: _Toc177136021]d). 	Valoración de la calidad de la chicha desde la percepción del productor o vendedor 
Como ya hemos mencionado anteriormente los tres factores que influyen mas en la calidad de la chicha, según los productores de chicha se distinguen de la siguiente manera:
[bookmark: _Toc177136111]Figura 4.	Valorización de la calidad de chicha en el municipio de Arbieto









FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 55% de los productores de chicha mencionan que para tener una buena chicha de calidad depende mucho de la “…experiencia del elaborador de chicha…”, un 33% de los productores de chicha indican que para tener una buena chicha depende de los “…insumos utilizados (la calidad del maíz, trigo, azúcar, chancaca)…” y solamente el 12% de los productores de chicha indican que depende mucho de como “…conservar el prestigio de la chicha…”, estos detalles son la base para obtener una buena comercialización, es importante mencionar que los elaboradores son personas ajenas al dueño en algunos productores que depende mucho de ellos y de los insumos para obtener una chicha de buena calidad, mientras que la conservación del prestigio es secundario que solamente es tomado en cuenta por el productor y no del consumidor.
La chicha de Arbieto dentro del Valle Alto según las encuestas es de buena calidad por las siguientes razones: por su forma de ser agradable, el olor, la consistencia, el % de azúcar y la fuerza (Quiñones O., 2007), que por medio de estudios realizados por el Proyecto de Chicha se ha confirmado su buena calidad y se consume bastante en los acontecimientos sociales privados en diferentes instituciones.  
[bookmark: _Toc177136022]4.6.7. 	Destino de la chicha en el municipio de Cliza.
El destino de la chicha en el municipio de Cliza se caracteriza  por la producción de mayor volumen de chicha en la zona del Valle Alto y hay dos clases de productores de chicha: Producción de chicha para la venta local y la chicha de comercialización externa o industrial.
Los productores de chicha para la venta local y muy poco para comercializar fuera del municipio se identifican por la chicha tradicional que todavía se elaboran para el consumo interno. Así como también comercializan a otros lugares de mayor consumo. Según los productores de chicha los destinos son:
[bookmark: _Toc177136149]
Gráfico 23.	Destinos de la chicha en el municipio de Cliza (producción local de chicha).
[image: ]

FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

El 74% de los productores  de chicha destinan la chicha para la “…venta local…” que se distribuye internamente (solamente la producción de la chicha para la distribución o interna), un 11% de los productores de chicha destina la chicha “…a la ciudad de Cochabamba…”, también un 5% de los productores de chicha destinan “…a otros lugares y municipios del Valle Alto…” (Arbieto, Santibáñez, Toco, Vacas, Arani, Tarata, Siche Muela, Anarrancho, Monte Redondo y Sacabamba) y el 10% de cuatro grupos de los productores de la chicha destinan “…para la venta local, a otros municipios del Valle Alto, a la ciudad de Cochabamba y a otros Departamentos…” (Oruro, La Paz)
Los consumidores son personas del centro urbano, familias de las alturas en su mayoría de escasos recursos, gente de diferentes municipios del Valle Alto, los visitantes de Cochabamba y extranjeros (Europeos y EEUU),  principalmente en la feria tradicional del domingo 

[bookmark: _Toc177136023]4.6.7.1.	Destino de la chicha Industrial en el Municipio de Cliza.
La chicha que se comercializa fuera del municipio, en grandes volúmenes (barriles de 480 litros), principalmente se destina a los mercados de mayor consumo donde la demanda de la chicha es diaria. Según los productores industriales de chicha se tiene los siguientes parámetros de destino:
[bookmark: _Toc177136150]Gráfico 24.	Destinos de la chicha industrial en el municipio de Cliza.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 53.8% de los productores industriales comercializan la chicha “…a la ciudad de Oruro…”, un 43.6% de los productores de chicha industrial comercializa “…a la ciudad de Cochabamba…”, y por ultimo un 2.6% de los productores industriales comercializan “…a la ciudad de La Paz…”, los productores de la chicha industrial emplean nuevas formas para incrementar el volumen de producción, para abastecer a los mercados grandes de mayor consumo, porque la comercialización es diario en los centros urbanos de cada departamento. 
Los que consumen la chicha industrial en su mayoría son personas de escasos recursos y de las zonas periféricas de las ciudades de Cochabamba, Oruro, La Paz, en cuanto a los consumidores son personas de diferentes clases que gustan de la chicha de cada departamento, principalmente de escasos recursos o gente emigrante de áreas rural.
[bookmark: _Toc177136024]4.6.8. 	La comercialización de la chicha en el municipio de Cliza
La comercialización es muy importante para los productores de la chicha en el municipio de Cliza (productores de chicha para la venta local y de comercialización externa), porque para los productores industriales representa una inversión de dinero y los gastos son mayores, por eso la comercialización se constituye en el principal fuente generador de ingresos económicos para mantener la elaboración de la chicha industrial y local en sus diferentes modalidades de venta.

[bookmark: _Toc177136151]Gráfico 25.	Formas de la comercialización de la chicha en el municipio de Cliza.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
Los productores de chicha de Cliza realizan la comercializan directamente en el pueblo o venta directa del productor al consumidor y los chicheros industriales comercializan mayormente por intermediarios en diferentes mercados grandes donde la demanda es mucho mayor.
[bookmark: _Toc177136025]a). 	Tipo de intermediarios de la venta de la chicha industrial.
Según los criterios de los productores de chicha, los tipos de intermediarios son tomados muy en cuenta, porque son las personas que les ayudan mucho en la parte de la comercialización.
[bookmark: _Toc177136112]Figura 5.	Tipos de intermediarios en el municipio de Cliza.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El 38% de los productores de chicha de Cliza indican que a los intermediarios se los distinguen como “…particulares o ajenas…”, un 31% de los productores de chicha mencionan que a los intermediarios se los distinguen como “…amigos…” (personas de confianza del productor) , también un 23% de los productores de chicha indican que a los intermediarios se los distinguen como “…caseros…” y solo el 8% de los productores de chicha indican que “…los intermediarios son personas de todo tipo(amigos, particulares, caseros y familiares)…”, que solamente los productores industriales tiene muchas formas de hacer la comercialización, cuando ellos comercializan fuera del municipio, para evitar la perdida de la producción de chicha.
[bookmark: _Toc177136026]b). 	Contratos por la producción de la chicha.
Según los productores de la chicha la formalización del contrato con los intermediarios es muy importante para garantizar la confianza del productor sobre los intermediarios, para que ambas partes se beneficien de la venta de chicha. Los parámetros de clasificación se presentan a continuación.
[bookmark: _Toc177136113]Figura 6.	Formalización del pedido de la chicha en el municipio de Cliza.

[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El 65% de los productores de chicha indican que la formalización del convenio con los intermediarios se realiza por “…palabra…”, un 21% de los productores de chicha indican que la formalización del convenio se realiza en “…contrato…” y solamente el 14% de los productores de chicha indican que la formalización del convenio se realiza mediante la “…garantía…”, estos parámetros nos muestran que los  intermediarios tiene sus propios modos de hacer su contratos o convenio con los productores de chicha, para realizar la venta de la chicha en sus locales de comercialización, de acuerdo a los niveles de confianza que se tienen establecidos para este propósito. 
[bookmark: _Toc177136027]c). 	Formas de pago de la venta de la chicha.
Así como ya hemos mencionado anteriormente el pago en dinero (valor económico en monedas o billetes bolivianos) y con productos agrícolas cuando no lo pagan en dinero. Según los productores de chicha las formas de pago se realizan de la siguiente manera:
[bookmark: _Toc177136152]Gráfico 26.	Formas de pago del consumo de la chicha en el municipio de Cliza.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

El 71%, de los productores de chicha indican que el pago (en dinero) se realiza “…al contado…” (consumidores que pagan al rato de comprar la chicha), un 18% de los productores de chicha mencionan que el pago se realiza “…después de la venta…”(relacionado con los consumidores que después de consumir la chicha pagan pasado de un día adelante en dinero), también un 5% de los productores de chicha indican que el pago se realiza “…al contado y después de la venta…” y por ultimo un 3% de los productores de chicha indican que el pago se realiza en “…insumos (objetos de valor) y después de la venta…” , estas formas de pago son complejas, debido a la masiva cantidad de distribuidores de la chicha industrial a diferentes lugares del Valle Alto y en los Departamentos y también depende de los niveles de confianza y contratos realizados previamente.
[bookmark: _Toc177136028]d). 	Valoración de la calidad de la chicha desde la percepción del productor o vendedor.
Según las percepciones de los productores de chicha, la valoración esta en base a la  buena comercialización de la chicha y el pedido masivo de los intermediarios, como ya hemos mencionado anteriormente los tres factores son muy importantes:
[bookmark: _Toc177136114][image: ]Figura 7.	Valoración de la chicha en el municipio de Cliza.







FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 40% de los productores de chicha mencionan que para tener una chicha de buena calidad, depende mucho de la “…experiencia del elaborador de chicha…”, un 30% de los productores de chicha  indican que depende mucho de como “…conservar el prestigio…” (como parte secundaria mencionada por el productor para prestigiar la calidad de la chicha), también un 27.0% de los productores de chicha indican que depende mucho de los “…insumos…”(la calidad del maíz, azúcar y chancaca) y un 2.7% de los productores de chicha  indican que para  tener una chicha de buena calidad depende mucho de los “…insumos y de la experiencia del elaborador…” y otras formas de realizar una buena chicha o de mejor calidad en el Valle Alto.
[bookmark: _Toc177136029]4.6.9. 	Destinos de la chicha en el municipio de Punata.
Los destinos de la chicha en Punata, se distribuyen dentro y fuera del municipio, la distribución local se comercializa del productor al consumidor, también se comercializan a otros municipios del Valle Alto (Villa Rivero, Cercado, Arani) y las ciudades de Cochabamba y Santa Cruz, de acuerdo a la demanda de la chicha en los mercados grandes.
[bookmark: _Toc177136153][image: ]Gráfico 27.	Destinos de la chicha en el municipio de Punata.











FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 93% de los productores de chicha indican que la chicha se destina  para “…la venta local o se distribuye internamente…”, pero también una parte va a la ciudad de Cochabamba, porque los citadinos van a comprar hasta Punata, principalmente en las ferias del día martes y domingo, un 2.6% de los productores de chicha destinan “…a la ciudad de Cochabamba…”, asimismo un 1.3% de tres grupos de productores de chicha destinan para “…la venta local, a otros municipio del Valle Alto (Villa Rivero y Arani), a las ciudades de Cochabamba, Oruro y Santa Cruz…”.
[bookmark: _Toc177136030]4.6.10. 	Tipos de los consumidores de la chicha. 
Según, los productores de la chicha, los tipos de consumidores son variados, por la gran concentración de personas en cada chichería principalmente en la feria semanal del día martes, entre ellos son comunario de las alturas, comerciantes, visitantes de otros municipios y toda la gente que le gusta consumir la chicha.
[bookmark: _Toc177136154]Gráfico 28.	Tipos de consumidores de chicha de municipio de Punata.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 95% de los productores de chicha afirman, que los consumidores son “…los mismos pobladores de Punata, comunarios de las alturas y los visitantes o comerciantes de otros lugares…” un 2.6% de los productores de chicha afirmen, que los consumidores “…son personas que viene de la ciudad de Cochabamba…” y el resto de los productores de la chicha afirman, que “…los consumidores son personas de Cochabamba y Santa Cruz; generalmente la chicha es consumida por gente de bajos ingresos económicos…”.
[bookmark: _Toc177136031]4.6.11 	La comercialización de la chicha en el municipio de Punata.
Según los productores de la chicha la comercialización es el principal respaldo para la producción de la chicha, que se  relaciona directamente  con los consumidores y también con los intermediarios o revendedores, que acompañan a los aspectos mencionados anteriormente y los parámetros de datos se distinguen de esta manera.
[bookmark: _Toc177136155]Gráfico 29.	Formas de comercialización en el municipio de Punata.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 92% de los productores de chicha realizan la “…venta directa del productor al consumidor…”,  un 3.9 %  de dos productores de chicha realizan la venta, por medio de los “…intermediarios y también hacen venta directa…”, lo cual cada productor mayoritario tiene su propia forma de comercializar la chicha. La tradición de promocionar la chicha  se mantiene por la existencia del llamativo “…bandera blanca…”, en las chicherías del pueblo, ofreciendo a cada consumidor como cortesía de bienvenida en tutumas (al principio), el cual favorece en la comercialización de la chicha, manteniendo una relación con los consumidores.
Las formas de comercialización están relacionadas con la oferta y demanda de la chicha, por tanto no se puede reportar la mejor venta de la chicha para el productor, porque hay mucha desigualdad entre los productores de la chicha y los intermediarios.
[bookmark: _Toc177136032]a). 	Tipo de intermediarios de la venta de la chicha.
Según, los productores de chicha, a las personas intermediarias se distinguen de acuerdo a las características de la persona, que tiene que ser responsables y conocida, para tener confianza en ellos. Que se muestran a continuación:
[bookmark: _Toc177136115]Figura 8.	Tipos de intermediarios de venta de la chicha en el municipio de Punata.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 60.0% de los productores de la chicha lo distinguen a sus intermediarios como personas “…particulares…”, también un 30.0% de los productores de chicha lo distinguen a sus intermediarios como “…caseros…”, y solo el 10.0% de los productores de chicha “…a todo tipo de intermediarios como ser caseros, particulares, amigos, parientes y otros…”, porque esta en función a una cadena de comercialización de la chicha.
[bookmark: _Toc177136033]b). 	Contratos para la comercialización  de la producción de la chicha.
Según los productores de chicha, formalización del convenio es importante para garantizar la comercialización mediante los intermediarios. La formalización del convenio se practica de la siguiente manera.
[bookmark: _Toc177136156][image: ]Gráfico 30.	Formalización del pedido de la chicha en el municipio de Punata.










FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 50% de los productores de chicha, mencionan que los intermediarios formalizan  el convenio por  “…palabra…”, asimismo un 30% de los productores de chicha mencionan que los intermediarios formalización el convenio  mediante “…contrato…” (que no presentan ningún escrito de contrato solamente verbal entre el productor y el intermediarios) para garantizar la comercialización, un 10% de los productores de chicha afirman que la formalización del convenio con los intermediarios se realiza mediante la “…garantía que puede ser objetos de valor como o dinero(seña)…” y solamente el 10% de los productores de chicha afirman que la formalización del convenio con los intermediarios se realiza en relación “…al contrato/garantía…”, los intermediarios son personas que le ayudan mucho al productor en la parte de la venta.
La  garantía le da mas seguridad al productor en el cobro de la venta de la chicha y al intermediario, mientras el contrato que no esta representado por ningún escrito, no le da seguridad al productor y al intermediario, pero si estuviera representado mediante un escrito le daría mayor seguridad a ambos.  
[bookmark: _Toc177136034]c). 	Formas de pago de la venta de la chicha.
Como ya hemos mencionado anteriormente para el productor de la chicha en el municipio de Punata, se establece como factor principal para la economía familiar, porque ayuda a solucionar el gasto familiar y del proceso de elaboración, por eso el pago en dinero (moneda o billete en bolivianos), que se constituye de la siguiente manera:
[bookmark: _Toc177136157]Gráfico 31.	Formas de pago del consumo de chicha en el municipio de Punata.
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FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El  82.9% de los productores de la chicha afirman que el pago se realiza “…al contado…” (al rato de comprar la chicha se paga), también un 9.2% de los productores de la chicha mencionan que el pago se realiza “…después de la venta…” (pasado de un día adelante se realiza el pago) y solo el 7.9% de los productores de chicha realiza el pago “…al contado y después de la venta o viceversa (productores que afirman que el pago se realizan en efectivo o al contado  y pasado de un día adelante)…”, la mayoría de los productores de chicha tienen sus propias mecanismos de cobrar el pago del consumo de la chicha en este municipio del Valle Alto, porque para ellos lo principal es no perder consumidores.
[bookmark: _Toc177136035]d). 	Valoración de la calidad de la chicha desde la percepción del productor o vendedor 
[image: ]La valorización de la chicha en base a la percepción de los productores, también es tomado muy en cuenta los tres factores principales mencionados anteriormente como se muestra en los siguientes parámetros. 
[bookmark: _Toc177136116]Figura 9.	Valoración de la calidad de chicha en el municipio de Punata.








FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
Los punateños tienen sus propias estrategias para elaborar la chicha, ellos mencionan que para sacar una buena  chicha depende mucho de los insumos como la variedad de maíz, el alcohol, la chancaca. El 44% de los productores de chicha indican que para elaborar una chicha de calidad depende mucho de los “…insumos…” mencionados anteriormente, asimismo un 28% de dos grupos de productores de chicha afirman que depende de la “…experiencia del elaborador de chicha o mano secreta…” de los elaboradores así como el de “…conservar el prestigio (como parte secundaria mencionada por el productor para prestigiar la calidad de la chicha)…” que también  le ayudan a la comercialización con el consumo masivo en tiempo determinado.
[bookmark: _Toc177136036]4.6.12.	Destino de la producción de chicha en el municipio de Independencia.
El destino de la chicha en el municipio de la Independencia, según los criterios de los productores se distribuye solo a nivel local, por ser una chicha tradicional.
Así el 100% de los productores de chicha afirma que el destino de la chicha, se realiza a nivel local, no se hace la comercialización externa como en los municipio del Valle Alto, por que tiene muchas limitaciones para elaborar en cantidades mayores, por eso muy difícil competir con otros municipios productores de chicha de Cochabamba; solamente distribuyen a las comunidades donde hay ferias como ser las ferias de  Tiquirpaya, Chuchuani y Pucara.
	La distancia y el camino también es un factor limitante, que evita el incremento de la producción de la chicha. 
[bookmark: _Toc177136037]4.6.13. 	Tipos de consumidores de la chicha.
En cuanto a la percepción de los consumidores de parte de los productores de chicha podemos mencionar de la siguiente manera, como se muestra a continuación:
[bookmark: _Toc177136158]Gráfico 32..	Tipos de consumidores de la chicha en el municipio de Independencia.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
Los productores de chicha mencionan, que un 90.9% de los consumidores son personas de comunidades cercanos, “…visitantes de las comunidades de los distritos 1,2,3 y 4 y los citadinos de Cochabamba o turistas…” y un 9.1% de los productores de chicha indica que los consumidores son personas que acuden “…a los acontecimientos sociales y en las fiestas tradicionales del pueblo…”, asimismo los consumidores son de diferentes comunidades aledañas de los 9 distritos del municipio, principalmente en la feria del domingo.
[bookmark: _Toc177136038]4.6.14. 	La comercialización de la chicha en el municipio de Independencia.
Según, los productores de chicha la  comercialización esta relacionada con el  volumen de producción y  también  la venta de la chicha es directa  del productor al consumidor, en un 100%, y no así por los intermediarios como en otros municipios del departamento, ofertando la chicha en sus locales con un llamativo bandera de flores.
[bookmark: _Toc177136039]a). 	Formas de pago de la venta de la chicha.
Es importante para los productores de chicha para  mantener a sus familias, y también en los gastos que se realiza en el proceso de elaboración, por esta situación la forma de pago se hace al contado en el momento de la compra o consumo de la chicha, pero también existe la modalidad de “…al fiado…”, que los consumidores pagan después de un cierto tiempo (1-2 semanas). 
[bookmark: _Toc177136040]b). 	Valoración de la calidad de la chicha desde la percepción del productor o vendedor 
	Según, las percepciones de los productores, la valoración de la chicha se presenta de la siguiente manera sobre tres aspectos ya mencionados anteriormente.
[bookmark: _Toc177136117]Figura 10.	Valoración de la chicha en el municipio de Independencia.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El 43%, de los productores de la chicha mencionan que  la calidad de la chicha depende  de la persona que elabora, llamado por los punateños “…mano secreta o la experiencia del elaborador de chicha…”, un 39% de los productores menciona que depende de como “…conservar el prestigio (prestigiado por los productores de chicha, como parte secundario)…” y solo el 18% de los productores menciona que depende de la calidad de “…insumos (maíz)…”
[bookmark: _Toc177136041]4.6.15. 	Destinos de la chicha en el municipio de Sipe Sipe.
El destino de la chicha en el municipio de Sipe Sipe es para la venta local en un 99%, pero existen dos productores que están comercializando en Vinto y Tapacarí , porque hay mucha demanda de chicha en municipios vecinos.
La chicha de Sipe Sipe no se oferta aún en otras regiones por la competencia existente, con precios mas bajos y de mala calidad, por eso todas las chicheras están incrementando y mejorando la calidad de la producción de la chicha mediante ferias especiales que promueve el municipio (feria de la chicha, del guarapo y fiestas tradicionales del pueblo).
[bookmark: _Toc177136042]4.6.16 	Tipos de consumidores de la chicha.
Según la percepción de los productores de la chicha, hay diferentes tipos de consumidores  que se menciona a continuación.
[bookmark: _Toc177136159]Gráfico 33.	Tipos de consumidores locales en el municipio de Sipe Sipe.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El 75% de los productores de la chicha afirman, que los consumidores son los mismos “…pobladores de Sipe Sipe…” y un 25% de los productores de chicha afirman, “…son personas que viene de las comunidades de alturas: Tres Cruces, Rodeo, Chacapaya, Capellani, Totorani, Wacaplayá, Chorojo, etc y citadinos de la ciudad de Cochabamba y otros…”. 
[bookmark: _Toc177136043]4.6.17. 	La comercialización de la chicha en el municipio de Sipe Sipe.
La comercialización de la chicha, según los productores se realiza de diferentes maneras. 
[bookmark: _Toc177136160]Gráfico 34.	Formas de comercialización de la chicha en el municipio de Sipe Sipe.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
La mayoría realiza la comercialización por “…venta directa…” del productor al consumidor, un 15.4% realiza la venta por medio de los “…intermediarios (que comercializan  en la feria de Wacaplayá parte del municipio de Tapacarí) y la venta directa…” y solamente el 7.7% realiza la venta por medio de los “…intermediarios…”, porque la venta directa beneficia al productor que elabora en volúmenes menores y no así a los grandes productores que necesariamente realizan por medio de los intermediarios.
[bookmark: _Toc177136044]a). 	Tipo de intermediarios de la venta de la chicha.
Según los productores de chicha, las personas intermediarias se distinguen de la  siguiente forma.
[bookmark: _Toc177136118]Figura 11.	Tipos de intermediarios de venta de la chicha en el municipio de Sipe Sipe
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 66.7% de los productores de chicha realizan mediante los intermediarios denominados “…caseros…”, un  22.2% por medio de los intermediarios conocidos como “…amigos…” (que comercializan la chicha en la población, principalmente en las fiestas tradicionales y ferias) y por último un 11.1% a través de “…personas particulares que comercializan principalmente en la feria de Wacaplayá (parte de Tapacarí)…” ,la mayor parte de las familias productoras menciona  que la chicha tiene que venderse en un tiempo determinado dependiendo de la calidad, por eso es importantes distribuir la chicha a los intermediarios  para obtener mayor venta.
[bookmark: _Toc177136045]b). 	Contratos para la comercialización  de la producción de la chicha.
Como en cualquier negocio que se practica siempre tiene que haber una formalización del contrato para garantizar la comercialización, que practica de la siguiente manera.
[bookmark: _Toc177136119]Figura 12.	Formalización del pedido de la chicha en el municipio de Sipe Sipe
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006
El 78% de los productores de chicha afirman que el convenio con los intermediarios es en “…palabra sin ningún documento escrito solamente a través de un dialogo…” este trato se realiza mas que todo con los familiares personas conocidas y caseros, en cambio el 11% mencionan que se realiza mediante “…contrato, que son seguros para el intermediario o revendedores fijos de algunos productores mayoristas, pero sin garantía alguna…” y un 11% de los productores de chicha mencionan que para formalizar el convenio con los intermediarios se realiza mediante “…garantía que consiste en dejar una seña de dinero u objetos de valor(tachos)…”, casi en su mayoría todos los intermediarios de la chicha, son familias cercanos o personas conocidas, porque garantizan la comercialización de la chicha. 
[bookmark: _Toc177136046]
c). 	Formas de pago de la venta de la chicha.
Según el productor de  chicha es importante obtener la mayor venta y mayor ganancia, por eso el pago se constituye en un factor principal para el productor.
[bookmark: _Toc177136161]Gráfico 35.	Formas de pago del consumo de chicha en el municipio de Sipe Sipe.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 71.8%,  de los productores de chicha  menciona que el pago se realiza “…al contado…”, un 17.9% de los productores de la chicha afirman que el pago se realiza “…al contado y después de la venta (pago que se realiza en dinero pasado de un día hacia adelante)…”, el 7.7% de los productores de chicha menciona que el pago sobre el consumo de la chicha se realiza “…después de la venta, lo mismo que el anterior…”, y solo el 2.6% de los productores de chicha menciona que el pago sobre el consumo de la chicha se realiza “…al contado y en insumo (productos agrícolas)…” , son estrategias importantes que los productores de la chicha manejan, para aumentar la venta, lo mas importante para el productor es la venta de la chicha y recuperar la ganancia mediante el dinero para garantizar la economía familiar, por eso el pago es al contado o efectivo.
[bookmark: _Toc177136047]d). 	Valoración de la calidad de la chicha desde la percepción del productor o vendedor 
La valorización de la chicha desde un punto de vista de la percepción de los productores se toma en cuenta los siguientes factores.
[bookmark: _Toc177136120]
Figura 13.	Valoración de la calidad de chicha en el municipio de Sipe Sipe. 
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuestas, 2006

Los tres factores son muy importantes según los productores con porcentajes casi similares, que influyen en el proceso tradicional del municipio. 
La chicha de Sipe Sipe  al igual a la chicha de Arbieto, mantiene su tradición como las “…manka ak’a…”, que es una chicha de buena calida por las percepciones realizadas por todo el equipo del Proyecto Chicha y todavía no realizan la chicha industrial que existe en el Valle Alto.
[bookmark: _Toc177136048]4.6.18. 	Destino de la chicha en el municipio de Tapacarí.
La chicha en el municipio de Tapacarí se destina para la venta local en un 100%, debido a las limitaciones climatologías, porque el ambiente no lo acompaña en la fermentación en menor tiempo (tardan mas de 7 días), también influyen la mala calidad del agua (agua salada) y menor consumo de chicha de la población.
En algunas ocasiones llevan a la comunidad de Chamacoma que se encuentra en el municipio de Independencia y también llevan a Parotani  los intermediarios en pequeñas cantidades. 
[bookmark: _Toc177136049]4.6.19.	Tipos de consumidores de la chicha.
Según los productores de la chicha  los consumidores locales  se distinguen de la siguiente manera:
[bookmark: _Toc177136162]Gráfico 36.	Tipos de consumidores locales en el municipio de Tapacarí.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 80%, afirman que los consumidores son “…comúnarios de diferentes comunidades de la zona y en algunas ocasiones visitan los comunarios de Sipe Sipe y algunos citadinos de la ciudad de Cochabamba…”, asimismo un 20%, afirman que los consumidores se concentran “…en los acontecimientos sociales, en las fiestas religiosas (23-24 del mes de septiembre) y las ferias de artesanía del municipio…”, porque los consumidores se concentran mas en las fiestas y en las ferias tradicionales del día del domingo.
[bookmark: _Toc177136050]4.6.20. 	La comercialización de la chicha en el municipio de Tapacarí.
Como en todos los municipios productores de chicha la comercialización es importante, a continuación se presentan los resultados.
[bookmark: _Toc177136121]Figura 14.	Formas de comercialización de la chicha en el municipio de Tapacarí.

[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
El 50%, realiza la comercialización por “…venta directa…”, del productor al consumidor y el otro 50%, mediante “…los intermediarios y venta directa…”, porque de los 10 productores permanentes de chicha, hay 5 familias distribuidores de chicha a los intermediarios o revendedores, pero no llevan fuera del municipio, solamente venden en el mismo pueblo.
[bookmark: _Toc177136051]a). 	Tipo de intermediarios de la venta de la chicha.
Los tipos de intermediarios según la percepción de los productores de la chicha se lo distinguen de la siguiente manera:
[bookmark: _Toc177136163]Gráfico 37.	Tipos de intermediarios de venta de la chicha en el municipio de Tapacarí
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006

El 40% son “…caseros…”, y un 20% son personas “…particulares…”, “…caseros y particulares (20%)…” y el 20% son “…otro tipo de intermediarios (caseros, particulares y amigos)…”, es importante aclarar que estos datos corresponden a la clasificación que se hizo a los comercializadores intermediarios (50%) en anterior figura.
[bookmark: _Toc177136052]b). 	Tipos de contratos de la producción de la chicha.
Según los productores de la chicha la formalización del contrato para garantizar la comercialización mediante el intermediario, se fortalece con los siguientes datos:
[bookmark: _Toc177136122]
Figura 15.	Formalización del pedido de la chicha en el municipio de Tapacarí.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a la encuesta, 2006
El 50%, realiza por  medio de la “…palabra (dialogo directo entre el productor de chicha y el intermediario)…”, porque tienen confianza, asimismo un 50% de los productores no formalizan “…ningún tipo de contrato con los intermediarios (familiares, ahijados, amigos que les ayudan en la comercialización)…”, porque en algunos casos los revenderos directamente van a los grandes productores y se hacen dar la chicha, sin ningún compromiso, solamente le ayudan vender la chicha  en el mismo pueblo, para ayudar en su economía familiar.
[bookmark: _Toc177136053]c). 	Formas de pago de la venta de la chicha.
Para los productores de la chicha en el municipio de Tapacarí, es importante la parte de la comercialización, que viene acompañado con la ganancia que se obtiene por el pago del consumo de la chicha, que puede ser dinero (monedas o billetes en bolivianos), y en insumos (material de valor). Según la percepción de los productores los datos se presentan a continuación. 
[bookmark: _Toc177136164]Gráfico 38.	Formas de pago del consumo de chicha en el municipio de Tapacarí.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base a encuesta, 2006
Un 50% de los productores de la chicha mencionan que el pago se realiza “…al contado y después de la venta…” (en dinero y cuando no se puede pagar con dinero se paga con productos agrícolas como papa y con mano de obra), asimismo un 40% de los productores de chicha mencionan que el pago se realiza al “…contado…” (en dinero) y solo el 10% de los productores de la chicha indican que el pago se realiza “…al contado y en insumos…”; hay algunos que pagan en insumos con los productos agrícolas (maíz y papa), porque los comunarios (que consumen la chicha) son de bajos ingresos económicos, por eso se presenta esta clase de pagos en este municipio.  
[bookmark: _Toc177136054]d). 	Valoración de la calidad de la chicha desde la percepción del productor o vendedor.
Los  productores de chicha en este municipio solo consideran dos factores:
[bookmark: _Toc177136165]Gráfico 39.	Valoración de la calidad de chicha en el municipio de Tapacarí.
[image: ]
FUENTE: Elaboración Propia en base en cuesta, 2006
El 80% de los productores de chicha, indican que depende mucho de los  “…insumos…” (la calidad del maíz, trigo, azúcar y alcohol) y el 20%, indican que depende de la “…experiencia del elaborador de chicha…”, comúnmente llamada  “…la mano secreta…” por otros municipio (Punata), porque para los productores de chicha es importante la calidad, que depende de estos dos factores en su proceso de elaboración.
[bookmark: _Toc177136055]4.7. 	Base de Datos.
Los datos de la encuesta fueros procesados en un programa de SSPS, en el cual se esquematizo la base de datos en cuadros de donde obtuvo los resultados, también se uso un paquete de programa  EXEL especialmente para gráficos y figuras. 
Los datos son los resultados de la encuesta aplicada a cada municipio de estudio, son tres variables como ser la frecuencia de elaboración, volumen de producción, destinos de la chicha y los mecanismos de comercialización, uno de los aspectos que hay tomar cuenta es que la mayoría de los productores de la chicha son muy celosos de sus respuestas, se limitan a no responder o que son intermediarios en la mayoría de los casos, pero los datos están reforzados por la participación y observación a los productores de la chicha, en cada uno de los municipio de estudio, por la susceptibilidad de los elaboradores y que el trabajo de campo sea veras no se lo ha tomado en cuenta, el nombre a cada uno de los productores; en todos los municipios de estudios, para que estos datos se han tomados como parte principal para analizar las gráficas, por eso los resultados reflejan la realidad  de la producción de la chicha en las zonas mas pobladas o urbanas de cada municipio, donde se lo ha realizado el estudio.   



Resultados y Discusión

[bookmark: _Toc177136056]V. 	CONCLUSIONES.
[bookmark: _Toc177136057]5.1. 	Generales:
[bookmark: _Toc177136058]5.1.1. 	Zona Andina.
Según, los resultados obtenidos; la “frecuencia de elaboración” varia de acuerdo al elaborador de la chicha en el caso de la Zona Andina, los productores elaboran semanalmente solo una vez, también elaboran solo para ocasiones especiales como las, fiestas religiosas del municipio y otros..
El “volumen de producción” oscila entre 400 a 800 litros/elaboración/semana, el “destino de la chicha” se distribuye localmente, a excepción de algunos productores que llevan a otros municipios del departamento (Vinto), la “comercialización de la chicha” la mayor parte  se realiza localmente.
[bookmark: _Toc177136059]5.1.2. 	Zona Valle Alto
En la zona del Valle Alto, la elaboración de la chicha es muy diferente, porque se tiene dos “tipos de productores de la chicha” como son los que elaboran para la venta local, cuya elaboración mayormente es semanal y otros que constantemente varia, de acuerdo a la decisión de cada familia productor  y los industriales, que elaboran con mayor  frecuencia (tres veces a la semana), pero de igual forma hay muchos elaboradores ocasionales, que de acuerdo a las exigencias en el mercado de consumo elaboran ocasionalmente. 
El “volumen de producción” de la chicha también varía, para la venta local entre 400 a 800 litros/elaboración, hasta 19200 a 43200 litros/elaboración/semana en el caso de los “industriales”.
El “destino de la chicha”, mayormente es fuera del municipio como ser a municipios del Valle Alto, a la ciudad de Cochabamba, a los Departamentos de Oruro, La Paz, Santa Cruz y otros. 
La “comercialización de la chicha” es muy diferente porque la mayoría de los productores de la chicha son distribuidores, y la venta lo realizan mediante los intermediarios, pero también  existe la venta directa del productor al consumidor en muchas familias del valle, constituyéndose en una “fuente de ingreso económico” de las familias y que además, es una de las tradiciones de sus antepasados.
[bookmark: _Toc177136060]5.2.	Conclusiones Específicas: 
[bookmark: _Toc177136061]5.2.1. 	Arbieto:
El volumen de producción de la chicha en este sector es muy bajo (800 a 1600 litros/elaboración/semana) en comparación con Cliza y Punata, pero la calidad es buena; en cuanto a   la comercialización de la chicha se distribuye a nivel local, a comunidades cercanas y al municipio de Tarata, la venta es directo del productor al consumidor y poco por medio de intermediarios.
[bookmark: _Toc177136062]5.2.2.	Cliza:
Se caracteriza por el mayor volumen de producción (48000 litros/elaboración/semana), que se comercializa fuera del municipio y también a nivel local, la comercialización principalmente es mediante las personas intermediarias en diferentes mercados de las ciudades capitales (Cochabamba, Oruro, La Paz y Santa Cruz), la producción se constituye en la principal empresa de trabajo familiar y el sostén familiar. Asimismo, genera un aporte importante en los ingresos municipales.
[bookmark: _Toc177136063]5.2.3. 	Punata:
Punata se caracteriza por tener un mayor número de productores con un volumen de producción de 800 a 9600 litros/elaboración/semana casi en toda la zona, que al igual que Cliza se constituye en una empresa de trabajo familiar, la comercialización de la chicha  se distribuye a nivel local y también se comercializa fuera del municipio en las ciudades capitales de Cochabamba, Oruro y Santa Cruz. 
[bookmark: _Toc177136064]5.2.4. 	Independencia:
La producción de la chicha de Independencia es bajo (800 a 1600 litros/elaboración/semana), porque mayormente se elabora para las fiestas de 16 de julio, 6 de agosto y otros, en donde se concentra mayor número de personas, la comercialización de la chicha es del productor al consumidores o venta local.
[bookmark: _Toc177136065]5.2.5. 	Sipe Sipe:
Al igual que en Punata la producción de la chicha en Sipe Sipe se elabora frecuentemente pero en cantidades menores (800 a 1600 litros/elaboración/semana), que se comercializa dentro del pueblo y muy poco fuera del municipio, la venta de la chicha se realiza mediante las personas intermediarias del mismo pueblo, principalmente en las ferias de Wacaplaya y la k’owa del primer viernes de cada mes y en otras fiestas tradicionales del pueblo.
[bookmark: _Toc177136066]5.2.6. 	Tapacarí:
La producción de la chicha en Tapacarí es también baja (400 a 1200 litros/elaboración/semana), debido a las limitaciones climatologías adversas a otros municipios de mayor producción de chicha, la comercialización se realiza a nivel local, también se realiza la venta mediante las personas intermediarias y de los productores hacia los consumidores.


Conclusiones

[bookmark: _Toc177136067]VI. 	RECOMENDACIONES.
	En los municipios de estudio:
· La limpieza e higiene en el  proceso de elaboración de la chicha.
· Usar insumos de buena calidad
· Mejorar la infraestructura de producción.
· Regular el precio de la chicha.
· Las autoridades, municipales deben mejorar el apoyo a los productores de la chicha con los servicios básicos 
· Controlar la calidad de la chicha, mediante la unidad de Saneamiento Ambiental 
· Incorporar una etiqueta de certificación  para regular la comercialización.
[bookmark: _Toc177136068]VII. 	LECCIONES APRENDIDAS.
· Se aprendió a trabajar en grupo con técnicos de posgrado y con tesistas de pregrado, que se adecuan en el área, revalorizando los saberes locales. 
· El trabajo de campo con actores sociales y organizaciones, en temas de investigación requiere de la aplicación de métodos y técnicas apropiadas.
· La puntualidad y la responsabilidad es muy importante en diferentes áreas en donde quiere desenvolverse con el trabajo.
· Para tener una información veras, es necesario presentar los avances del trabajo de campo a los actores sociales involucrados al tema investigación
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