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1. Titulo

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y

COMERCIALIZACION DE SALSA PICANTE DE YUCA EN LA CIUDAD DE LOJA.



2. Resumen
El trabajo de investigacion sobre la produccion y comercializacion de salsa picante de yuca en la
ciudad de Loja, tiene como objetivo general: realizar la evaluacion financiera para determinar la
factibilidad o no del mismo. El tipo de investigacion es exploratoria descriptiva con un enfoque
cualitativo y cuantitativo no experimental, tomando en consideracion los diferentes métodos,
técnicas e instrumentos de investigacion para la recoleccion de la informacion necesaria. Los
resultados que permitieron determinar la factibilidad del proyecto estan basados en: el Valor
Actual Neto (VAN) de $15.809,98 siendo positivo, la Tasa Interna de Retorno (TIR) de 59,74%
que es mayor que el costo de oportunidad 11,25%, el Periodo de Recuperacion del Capital, que es
de 1 afio, 10 meses y 25 dias, la Relacion Costo — Beneficio (RCB) que es de 0,18 centavos de
dolar americano lo que significa que la empresa obtendra por cada délar invertido, en relacién al
analisis de sensibilidad tenemos que soportar una disminucion en los ingresos de 7,22% vy el

incremento en los costos de 8,44%.

Palabras claves: aji, factibilidad, inversién, proyecto, yuca.



2.1 Abstract

The general objective of the research work on the production and commercialization of cassava
hot sauce in the city of Loja is to conduct a financial evaluation to determine its feasibility or not.
The type of research is descriptive exploratory with a qualitative and quantitative non-
experimental approach, taking into consideration the different methods, techniques, and research
instruments for the collection of the necessary information. The results that allowed determining
the feasibility of the project are based on the Net Present Value (NPV) of $15. 809.98 being
positive, the Internal Rate of Return (IRR) of 59.74% which is higher than the opportunity cost of
11.25%, the Capital Recovery Period, which is 1 year, 10 months, and 25 days, the Cost-Benefit
Ratio (CBR) which is 0.18 US cents which means that the company will obtain for every dollar
invested, concerning the sensitivity analysis we have to support a decrease in revenue of 7.22%

and the increase in costs of 8.44%.

Key words: chili, feasibility, investment, project, cassava.



3. Introduccion
Las salsas picantes son uno de los aderezos elaborados a partir del aji y otros ingredientes
que le dan un sabor adicional a los platos que se consumen diariamente estos ya sean sal, especias
y condimentos. Existe una gran variedad de salsas picantes, con distintos sabores y un nivel de
picor, pues estas son utilizadas para acompafiar y dar sabor a diversos platos, como carnes,

verduras, ensaladas, hasta sopas.

La salsa picante de yuca, es uno de los productos que aporta un gran valor nutritivo y
grandes beneficios para la salud, ya que es un producto 100% natural, que contiene ingredientes
frescos y de calidad, cabe recalcar que nuestro producto es Unico en el mercado, ya que es un

producto innovador con un sabor extraordinario.

En la ciudad de Loja, segun los estudios realizados en el presente proyecto, la ciudadania
lojana consume en gran parte este tipo de salsas picantes, siendo el producto mas consumido y
comprado de salsa picante de ILE, sin embargo, la ciudadania a optado por consumir nuevos

productos con nuevos sabores entre ellos, la salsa picante de yuca.

En el presente trabajo de investigacion constan los siguientes acapites: Resumen, breve
descripcion de los puntos clave del proyecto; Introduccion, detalla las partes importantes y
estructura del proyecto, proporcionando una vision general del tema, los objetivos y la relevancias
del trabajo; Marco teorico, parte primeramente con el Marco referencial, son practicamente los
trabajos de investigacion ya realizados y ejecutados que nos permiten contrastar los resultados del
trabajo objeto de estudio con los resultados de los trabajos referenciados; Antecedentes tedricos
conceptuales, identifica y fundamenta la teoria necesaria para llevar acabo el desarrollo de nuestro
trabajo objeto de estudio; seguidamente esta la Metodologia, abarca los materiales, métodos e

instrumentos utilizados para la recopilacion de la informacion necesaria; el tipo de investigacion
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fue exploratoria descriptiva y de manera transversal simple, con un enfoque cualitativo y

cuantitativo no experimental.

Los resultados, muestran tabulaciones, analisis e interpretacion de la informacion
obtenida, por ende, se llevaron a cabo los siguientes estudios: Estudio de Mercado, incluye la
demanda, demanda efectiva, oferta, estimacién de la oferta y la demanda insatisfecha, asi como
estrategias de comercializacion como disefio del logotipo, etiqueta del producto, canales de
distribucion, promociones y publicidad; Estudio técnico, determino el tamafio del proyecto, la
capacidad instalada y utilizada, la localizacion de la empresa tanto macro y micro, y la ingenieria
del proyecto; Estudio organizacional, define la constitucion legal de la empresa, la filosofia
empresarial (mision, vision, valores, politicas y objetivos estratégicos), organigram