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RESUMEN 

 

El presente estudio se refiere a la creación de una empresa productora y comercializadora 

de arroz con leche industrial en la ciudad de Santiago de Cali, la cual se encuentra ubicada en el 

departamento del valle del cauca. Actualmente las empresas que se dedican a la manufactura de 

productos a base de lácteos no tienen en su oferta el arroz con leche listo para consumir; Caserito 

quiere brindar dicho producto con una presentación de pack por cuatro unidades, cada una de 125 

gramos. Un estudio de mercado determino la aceptación, demanda y su método de distribución, 

por otra parte, con ayuda de un sondeo se validó el producto dentro del mercado de los postres. 

El estudio técnico definió el proceso productivo para llevar a cabo la fabricación del arroz 

con leche con un método industrializado, para llegar a dicho punto se planteo una distribución en 

planta eficiente, con ello, la maquinaria necesaria y un diagrama de análisis de procesos con el cual 

se estimaron tiempos de producción. 

Se llevo a cabo un estudio financiero y de costos con el objetivo de conocer la viabilidad 

del proyecto y su inversión inicial. 

Un estudio administrativo y legal dio a conocer los requisitos legales, fiscales, laborales, 

ecológicos y los aspectos organizacionales que se deben tener en cuenta para la creación de la 

empresa. Por otra parte, se plantearon las estrategias organizacionales como lo son la misión, visión 

y valores corporativos cuyo objetivo es proponer la cultura que dará identidad a Caserito como una 

empresa productora y distribuidora de arroz con leche.  

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

This present research refers to the creation of a company that produces and markets 

industrial rice pudding in the city of Santiago de Cali, which is in the department of Valle del 

Cauca. Currently, the dairy-based manufacturing companies don’t offer rice pudding for immediate 

consumption; Caserito wants to offer this product with a presentation of pack of four units, each 

one of 125 grams. A market research determined the level of acceptance, the demand, and the 

method of distribution. In other matters, it was validated, with the help of a survey, the product is 

within the dessert market.  

The technical study defined the production process to carry out the manufacture of rice 

pudding with an industrialized method. To get to that point, it was proposed an efficient plant 

layout, within it, the necessary machinery, and a process analysis diagram where production times 

were estimated.  

A financial study was carried out, with the objective to know the project feasibility and its 

initial investment. 

An administrative and legal study revealed the legal, fiscal, labor, ecological requirements 

and the organizational aspects that must be considered for the creation of the company. On the 

other hand, the organizational strategies were raised, such as the mission, vision, and corporate 

values whose objective is propose the culture that will give identity to Caserito as a rice pudding 

production and distribution company. 

 

 

 

 

 



INTRODUCCIÓN 

La presente investigación se refiere a la creación de una empresa dedicada a la manufactura 

de arroz con leche industrializado. Este producto se caracteriza por ser un “postre tradicional en la 

mayoría de los países de Latinoamérica, se prepara con arroz, leche, canela, azúcar, uvas pasas, y 

leche condensada. Como es de esperarse, un postre tan popular y conocido como este tiene una 

gran cantidad de variaciones, y no solo en los países latinos, también en el mundo entero” (Pujol, 

2021). 

Para analizar esta problemática es necesario mencionar las causas que llevaron a la 

realización del proyecto, una de ellas es que el arroz con leche no se fábrica de forma industrial. 

Con relación a la investigación realizada se observó que las empresas colombianas dedicadas a la 

elaboración de productos lácteos no incluyen el arroz con leche dentro su oferta, por este motivo 

se ve una oportunidad de negocio en este nicho de mercado, debido a la poca oferta, se desea 

implementar una distribución en lugares donde se pueda adquirir el producto listo para consumir, 

inicialmente por medio de redes sociales y posteriormente en supermercados, minimercados y 

tiendas de barrio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



MARCO TEÓRICO 

DIAGRAMA DE PESCADO  

Los diagramas de pescado, también conocidos como diagramas causa-efecto, fueron 

desarrollados por Ishikawa a principios de los años cincuenta mientras trabajaba en un proyecto de 

control de calidad para Kawasaki Steel Company. El método consiste en definir la ocurrencia de 

un evento o problema no deseable, esto es, el efecto, como la “cabeza del pescado” y, después, 

identificar los factores que contribuyen a su conformación, esto es, las causas, como las “espinas 

del pescado” unidas a la columna vertebral y a la cabeza del pescado. Por lo general, las principales 

causas se subdividen en cinco o seis categorías principales, humanas, de las máquinas, de los 

métodos, de los materiales, del medio ambiente, administrativas, cada una de las cuales se 

subdividen en sub - causas. El proceso continúa hasta que se detectan todas las causas posibles, las 

cuales deben incluirse en una lista. Un buen diagrama tendrá varios niveles de espinas y 

proporcionará un buen panorama del problema y de los factores que contribuyen a su existencia. 

Después, los factores se analizan de manera crítica en términos de su probable contribución a todo 

el problema. 

 Es posible que este proceso también tienda a identificar soluciones potenciales. Se muestra 

un ejemplo de un diagrama de pescado que se utiliza para identificar las quejas de salud de los 

trabajadores en una operación de corte. 

 

 

 

 

 

 



Figura 1. Diagrama de pescado de las quejas relacionadas con la salud de los operadores en una 

operación de corte. 

 

  

Fuente: Benjamin W. Niebel, 2009, tomado de Métodos, estándares y diseño del trabajo, 
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Los diagramas de pescado han tenido mucho éxito en los círculos de calidad japoneses, 

donde se espera la contribución de todos los niveles de trabajadores y gerentes. Se puede demostrar 

que dichos diagramas no han tenido tanto éxito en la industria de Estados Unidos, donde la 

cooperación entre el trabajo y la administración puede ser menos eficiente en la producción de las 

soluciones y resultados deseados. 

 

DIAGRAMA DE GANTT 

El diagrama de Gantt constituyó probablemente la primera técnica de control y planeación 

de proyectos que surgió durante los años cuarenta como respuesta a la necesidad de administrar 

proyectos y sistemas complejos de defensa de una mejor manera. El diagrama de Gantt muestra 

anticipadamente de una manera simple las fechas de terminación de las diferentes actividades del 



proyecto en forma de barras graficadas con respecto al tiempo en el eje horizontal. Los tiempos 

reales de terminación se muestran mediante el sombreado de barras adecuadamente. Si se dibuja 

una línea vertical en una fecha determinada, usted podrá determinar qué componentes del proyecto 

están retrasadas o adelantadas. Para finales del tercer mes, el trabajo de elaboración del modelo se 

encuentra retrasado.  

 

 

Fuente: Benjamin W. Niebel, 2009, tomado de Métodos, estándares y diseño del trabajo, 
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El diagrama de Gantt obliga al administrador del proyecto a desarrollar un plan con 

antelación y proporciona un vistazo rápido del avance del proyecto en un momento dado. 

Desafortunadamente, este diagrama no siempre describe por completo la interacción entre las 

diferentes actividades del proyecto. El diagrama de Gantt se puede utilizar también para organizar 

la secuencia de las actividades de las máquinas en la planta.  

 

 

 

 



GRÁFICA DEL PROCESO OPERATIVO 

 

La gráfica del proceso operativo muestra la secuencia cronológica de todas las operaciones, 

inspecciones, tiempos permitidos y materiales que se utilizan en un proceso de manufactura o de 

negocios, desde la llegada de la materia prima hasta el empaquetado del producto terminado. La 

gráfica muestra la entrada de todos los componentes y subensambles al ensamble principal. De la 

misma manera como un esquema muestra detalles de diseño tales como partes, tolerancias y 

especificaciones, la gráfica del proceso operativo ofrece detalles de la manufactura y del negocio 

con sólo echar un vistazo. 

Se utilizan dos símbolos para construir la gráfica del proceso operativo: un pequeño círculo 

representa una operación y un pequeño cuadrado representa una inspección. Una operación se lleva 

a cabo cuando una parte bajo estudio se transforma intencionalmente, o cuando se estudia o se 

planea antes de que se realice cualquier trabajo productivo en dicha parte. Una inspección se realiza 

cuando la parte es examinada para determinar su cumplimiento con un estándar. Observe que 

algunos analistas prefieren describir sólo las operaciones, por lo que al resultado le llaman gráfica 

de la descripción del proceso. 

Antes de comenzar la construcción real de la gráfica de procesos operativos, los analistas 

identifican la gráfica por medio del título —Gráfica del proceso operativo—, e información 

adicional como el número de parte, número de plano, descripción del proceso, método actual o 

propuesto, fecha y nombre de la persona que elaboró la gráfica. Dentro de la información adicional 

se pueden incluir datos tales como el número de gráfica, la planta, el edificio y el departamento. 

Las líneas verticales indican el flujo general del proceso a medida que se realiza el trabajo, 

mientras que las líneas horizontales que alimentan a las líneas de flujo vertical indican 

materiales, ya sea comprados o elaborados durante el proceso. Las partes se muestran como 



ingresando a una línea vertical para ensamblado o abandonando una línea vertical para 

desensamblado. Los materiales que son desensamblados o extraídos se representan mediante líneas 

horizontales de materiales y se dibujan a la derecha de la línea de flujo vertical, mientras que los 

materiales de ensamblado se muestran mediante líneas horizontales dibujadas a la izquierda de la 

línea de flujo vertical. 

En general, el diagrama del proceso operativo se construye de tal manera que las líneas de 

flujo verticales y las líneas de materiales horizontales no se crucen. Si es estrictamente necesario 

el cruce de una línea vertical con una horizontal, se debe utilizar la convención para mostrar que 

no se presenta ninguna conexión; esto es, dibujar un pequeño semicírculo en la línea horizontal en 

el punto donde la línea vertical lo cruce Los valores del tiempo, basados en estimaciones o en 

mediciones reales, pueden asignarse a 

cada operación o inspección.  

El diagrama de proceso operativo terminado ayuda a los analistas a visualizar el método en 

curso, con todos sus detalles, de tal forma que se pueden identificar nuevos y mejores 

procedimientos. 

Este diagrama muestra a los analistas qué efecto tendrá un cambio en una determinada 

operación en las operaciones precedentes y subsecuentes. Es muy usual lograr 30% de reducción 

de tiempo mediante el uso de los principios del análisis de operaciones en conjunto con el diagrama 

de procesos operativos, el cual sugiere inevitablemente posibilidades para la mejora. 

 

 

 

 



Figura 2. diagrama típico de proceso operativo completo que ilustra la fabricación de bases para 

teléfono. 

 

 

Fuente: Benjamin W. Niebel, 2009, tomado de Métodos, estándares y diseño del trabajo, 
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO 

 

En general, el diagrama de flujo del proceso cuenta con mucho mayor detalle que el 

diagrama del proceso operativo. Como consecuencia, no se aplica generalmente a todos los 

ensambles, sino que a cada componente de un ensamble. El diagrama de flujo del proceso es 

particularmente útil para registrar los costos ocultos no productivos como, por ejemplo, las 

distancias recorridas, los retrasos y los almacenamientos temporales. Una vez que estos periodos 

no productivos se identifican, los analistas pueden tomar medidas para minimizarlos y, por ende, 

reducir sus costos. 

Además de registrar operaciones e inspecciones, los diagramas de flujo de procesos 

muestran todos los retrasos de movimientos y almacenamiento a los que se expone un artículo a 

medida que recorre la planta. Los diagramas de flujo de procesos, por lo tanto, necesitan varios 

símbolos además de los de operación e inspección que se utilizan en los diagramas de procesos 

operativos. Una flecha pequeña significa transporte, el cual puede definirse como mover un objeto 

de un lugar a otro excepto cuando el movimiento se lleva a cabo durante el curso normal de una 

operación o inspección. Una letra D mayúscula representa un retraso, el cual se presenta cuando 

una parte no puede ser procesada inmediatamente en la próxima estación de trabajo. Un triángulo 

equilátero parado en su vértice significa almacenamiento, el cual se presenta cuando una parte se 

guarda y protege en un determinado lugar para que nadie la remueva sin autorización. Estos cinco 

símbolos constituyen el conjunto estándar de símbolos que se utilizan en los diagramas de flujo de 

procesos (ASME, 1974). 

El diagrama de producto proporciona los detalles de los eventos que involucran un producto 

o un material, mientras que el diagrama de flujo operativo muestra a detalle cómo lleva a cabo una 

persona una secuencia de operaciones. 



De la misma forma que el diagrama de procesos de operación, el diagrama de flujo del 

proceso se identifica mediante un título —Diagrama de flujo de procesos—, y la información 

adicional que lo acompaña que generalmente incluye el número de parte, el número de diagrama, 

la descripción del proceso, el método actual o propuesto, la fecha y el nombre de la persona que 

elaboró el diagrama. 

Dentro de la información adicional que puede ser útil para identificar totalmente el trabajo 

que se está realizando se encuentra la planta, edificio o departamento; el número de diagrama; la 

cantidad; y el costo. 

El analista debe describir cada evento del proceso, encerrar en un círculo el símbolo 

adecuado del diagrama del proceso e indicar los tiempos asignados para los procesos o retrasos y 

las distancias de transporte. Después tiene que conectar los símbolos de eventos consecutivos con 

una línea vertical. La columna del lado derecho proporciona suficiente espacio para que el analista 

incorpore comentarios o haga recomendaciones que conduzcan a cambios en el futuro. 

Para determinar la distancia desplazada, no es necesario que el analista mida cada 

movimiento de una manera precisa con una cinta o una regla de 6 pies. Se obtiene un valor lo 

suficientemente correcto si se cuenta el número de columnas que el material se desplaza y luego se 

multiplica dicho número, menor a 1, por la distancia entre columnas. Los desplazamientos de 5 

pies o menores por lo general no se registran; sin embargo, pueden registrarse si el analista 

considera que afectan el costo total del método que se está graficando. 

En el diagrama se deben incluir todos los retrasos y tiempos de almacenamiento. A medida 

que una parte permanezca más tiempo en almacenamiento o se retrasa, mayor será el costo que 

acumule, así como el tiempo que el cliente tendrá que esperar para la entrega. Por lo tanto, es 

importante saber cuánto tiempo consume una parte por cada retraso o almacenamiento. El método 

más económico para determinar la duración de los retrasos y almacenamientos es mediante el 



marcado de varias partes con un gis, que indique el tiempo exacto durante el cual se almacenaron 

o se retrasaron. Después es necesario verificar periódicamente la sección para ver cuándo entraron 

de nuevo a producción las partes marcadas. Se verifica un número de veces, se registra el tiempo 

consumido y luego se promedian los resultados, y así, los analistas pueden obtener valores de 

tiempo suficientemente precisos. 

El diagrama de flujo del proceso, de la misma forma que el diagrama de procesos operativos 

no es el final en sí mismo; es sólo un medio para llegar al final. Esta herramienta facilita la 

eliminación o reducción de los costos ocultos de un componente. Puesto que el diagrama de flujo 

muestra claramente todos los transportes, retrasos y almacenamientos, la información que ofrece 

puede dar como consecuencia una reducción en la cantidad y la duración de estos elementos. 

Asimismo, puesto que las distancias se encuentran registradas en el diagrama de flujo del proceso, 

este diagrama es excepcionalmente valioso para mostrar cómo puede mejorarse la distribución de 

una planta.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Figura 3. Diagrama de flujo del proceso (trabajador) para la inspección en campo de LUX. 

 

Fuente: Benjamin W. Niebel, 2009, tomado de Métodos, estándares y diseño del trabajo, 
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HISTORIA DEL ARROZ CON LECHE.  

 

Este postre tradicional, especialmente típico en Asturias, se elabora prácticamente de la 

misma manera desde el siglo XVII, aunque hubo variantes con leche de almendras o coco. 

El arroz con leche debe de ser uno de los postres más queridos por los españoles, rey de los 

recuerdos infantiles (ningún otro sabe cómo el materno) y estrella de los menús del día cuando es 

de elaboración propia y sabrosona. En su aparente simplicidad – arroz, leche, azúcar y 

aromatizantes naturales – encierra todo un universo de técnicas, trucos y paciencia a pie de fogón 

en el que los asturianos son maestros y los demás intentamos seguir su ejemplo, sabiendo que es 

difícil llegar a su perfección. ¿Desde cuándo se hace el arroz con leche? Pues es difícil establecer 

un origen temporal concreto. (EL COMERCIO, 2019) 

La receta del arroz con leche ha variado ya sea por su paso a través del tiempo o por las 

costumbres añadidas de los lugares donde se ha llevado. La base común para preparar este delicioso 

postre es: leche, 2 arroz, azúcar y especies, siendo estos los ingredientes principales que los 

colonizadores trajeron a Latinoamérica, convirtiéndolo en un postre tradicional para varios países. 

(Castro, 2007) 

 

LECHE.  

Es el producto de la secreción mamaria normal de animales bovinos, bufalinos y caprinos 

lecheros sanos, obtenida mediante uno o más ordeños completos, sin ningún tipo de adición, 

destinada al consumo en forma de leche líquida o a elaboración posterior (MINISTERIO DE 

PROTECCION SOCIAL, 2006) 

 

 



LECHE PASTEURIZADA. 

 

Es el producto obtenido al someter la leche cruda, termizada o recombinada a una adecuada 

relación de temperatura y tiempo para destruir su flora patógena y la casi totalidad de flora banal, 

sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus características fisicoquímicas y 

organolépticas. Las condiciones mínimas de pasteurización son aquellas que tiene efectos 

bactericidas equivalentes al calentamiento de cada partícula a 72°C - 76°C por 15 segundos 

(pasteurización de flujo continuo) o 61 °C a 63° C por 30 minutos (pasteurización discontinua) 

seguido de enfriamiento inmediato hasta temperatura de refrigeración (NORMA TECNICA 

COLOMBIANA, 2002). 

 

ARROZ.  

 

El arroz, como otros cereales, es una hierba domesticada; las variedades silvestres de arroz 

han existido durante siglos en Asia (Oryza sativa) y África (Oryza glaberina), es un alimento 

particularmente importante para gran parte de la población de China y muchos otros países de Asia, 

donde habita casi la mitad de la población mundial. Es además importante en las dietas de algunas 

poblaciones del Cercano Oriente, África y en menor grado en el continente americano 

(Organizacion de las naciones unidas, 2002). 

Es el alimento básico predominante para 17 países de Asia y el Pacífico, nueve países de 

América del Norte y del Sur y ocho países de África. Este cereal proporciona el 20 por ciento del 

suministro de energía alimentaria del mundo. Es también una buena fuente de tiamina, riboflavina, 

niacina y fibra alimenticia (FAO Food ans Nutrition Division, 2004, 2004).  

 

 



Tabla 1: Contenido nutricional de variedades de arroz. 

 

 

 

Fuente: Contenido nutricional de variedades de arroz, 2004, Tomado de Food and Agriculture Organization of the 

United Nations, Responsables de copyright 2020 por Autores 

 

PANELA 

 

La panela es otro tipo de azúcar o azúcar integral, conocida también como atado, raspadura 

o chancaca. Es un producto solido moldeado, obtenido de la concentración del jugo de la caña, 

nutritivo por sus azucares y minerales, de color café claro de sabor dulce y aroma característica. 

La panela es un edulcorante altamente energético, compuesto en gran proporción por sacarosa y en 

pequeña cantidad por azucares invertidos (Moreno W. , 2007). 

 

PROPIEDADES 

 

La panela es un alimento muy nutritivo ya que no pierde sus minerales y vitaminas durante 

el tratamiento, como sí sucede con el azúcar que es la continuación del procedimiento.  

Su precio varía según el peso, la textura, el color y el sabor, pero en general es barato y 

constituye el principal alimento del pueblo. En Colombia una panela de 450gr. puede costar $ 

1.100.00 más o menos 50 centavos de dólar.  



Se toma como bebida llamada “agua de panela” que es disolver un pedazo de panela en 

agua hirviendo, también como endulzante del café o el chocolate y en dulces caseros como las 

melcochas y el alfandoque.  

El guarapo, es una bebida alcohólica por la fermentación de la panela. También tiene 

cualidades curativas en heridas como cicatrizante (panela rallada), en enfermedades del sistema 

respiratorio, bronquitis (Agua de panela con limón caliente) y para el hígado (Restrepo, 

panelamonitor.org, 2007). 

 

LA CANELA 

 

La canela es una de las especias conocidas desde más antiguo. En China se empleaba ya en 

el año 2500 a.C. Los árabes la utilizaban para aromatizar carnes, ya que la canela contiene un aceite 

esencial rico en fenol que inhibe las bacterias responsables de su putrefacción. Actualmente, la 

canela se usa en rama y molida. Su aroma especial a madera, agradable y dulce, y su cálido sabor 

la hace muy usada tanto para platos dulces como salados (La Financiera Eléctrica Nacional, 2013). 

 

METODOLOGIA 

 

Se empleo una metodología de investigación mixta, la cual utiliza las fortalezas de ambos 

tipos de indagación cualitativo y cuantitativo, combinándolas y tratando de minimizar sus 

debilidades, dicho proceso es el que se adapta mejor a las necesidades, contexto, circunstancias, 

recursos, pero sobre todo un planteamiento del problema rico en información, para estas 

metodologías se llevó a cabo en primer lugar una investigación secundaria para indagar sobre el 

producto que se desea ofrecer y los diferentes factores que influyen en el mercado, posteriormente 

se realizó una encuesta y un sondeo a los habitantes de Cali valle con el propósito analizar el 



comportamiento de los caleños, teniendo en cuenta características sociodemográficas, psicosocial 

y psicológicas. 

Las preguntas que se plantearon en el formulario para realizar la encuesta proporcionaron 

la información necesaria para indagar sobre el estilo de vida de los consumidores, las preferencias 

gastronómicas, métodos de compra que utiliza, la aceptación de producto, la frecuencia de 

<consumo, la demanda que podría llegar a tener en el nicho de mercado de los postres y con gran 

relevancia la aceptación de su método de distribución que seria en tiendas y supermercados. 

 

ESTUDIO DE MERCADO  

 

El estudio de mercado planteado tuvo en cuenta la población que perteneciera al rango de 

edad especificado anteriormente en la ciudad de Santiago de Cali, siendo “1,020.480” habitantes 

aproximadamente, con el fin de encontrar datos pertinentes, la investigación brindo los siguientes 

resultados: 

 

 

Fuente: Autores 



De acuerdo con el número de personas encuestadas, con menor participación de 38,6% las personas 

se inclinan más hacia el sabor salado y con mayor participación 61,4% prefieren consumir 

alimentos dulces. 

 

 

Fuente: Autores 

 

A partir del número de personas encuestadas, con menor participación de 5,6% las personas 

compran el arroz con leche diario y con mayor participación 40,6% y 33,8% compran el arroz con 

leche quincenal y mensual. 

 

 

Fuente: Autores 



las personas pagarían por el producto, un valor de $ 9.100 a 10.000 y $ 8.100 a 9.000 con una 

participación 45,9% y 40,3%. 

 

 

Fuente: Autores 

 

El 96,2% estarían dispuesto a comprar arroz con leche industrializado en una presentación de 

pack de cuatro cada una de 125 gramos de arroz con leche. 

 

 

Fuente: Autores 

 

El 89,3% de las personas encuestadas comprarían el arroz con leche en supermercados y tiendas. 



VALIDACIÓN DE MERCADO 

 

La validación del producto se realizo por medio de un sondeo el cual consistió en dar 

muestras degustativas de diferentes sabores a personas que estaban en un rango de edad de los 18 

a los 45 años, el objetivo principal de dicho sondeo se basó en indagar el sabor que el consumidor 

prefería. Por otra parte, con estudio de mercado se puede concluir que los factores de decisión al 

momento de comprar un arroz con leche, corresponde a 92,2% sabor, 16,3% olor y 15,9% precio.  

 

Teniendo en cuenta lo anterior se realizaron 5 muestras de diferentes sabores de arroz con 

leche las cuales consisten en A: Tradicional, B: Mezcla lista para preparar de ROA, C: Arequipe, 

D: Coco y E: Vainilla. 

 

Fuente: Autores 



DE LOS SABORES DEL ARROZ CON LECHE QUE ACABA DE DEGUSTAR, 

¿CUAL LE GUSTO MÁS? 

 
Fuente: Autores 

 

 

DE LOS SABORES DEL ARROZ CON LECHE QUE ACABA DE DEGUSTAR, 

¿CUAL NO LE GUSTO? 

 

 
Fuente: Autores 

 

 

 

 

 



RESULTADOS 

 

Al realizar el estudio de mercado se observó que el 61,4% de las personas encuestadas 

prefieren el sabor dulce, por otro lado, se estima la demanda con respecto a la frecuencia de 

compra del arroz con leche, siendo del 40,6% por un consumo quincenal, esto quiere decir 

que lo comprarían dos veces al mes; además caserito desea brindar un arroz con leche 

industrializado con sabor tradicional, ya que la competencia ofrece un arroz con leche de 

diversos sabores y con diferentes toppings, de acuerdo con las personas encuestadas, el 43,48 

% prefieren un arroz con leche tradicional, brindando confiabilidad para incursionar en el 

mercado de los postres, iniciando con el sabor tradicional como producto principal.  

Se planteó un interrogante con la finalidad de conocer la aceptación de compra de un 

pack de cuatro unidades cada uno de 125 gramos de arroz con leche, el 96,2% de las personas 

encuestadas comprarían el producto; así mismo el 45,9% de las personas pagarían por el pack 

de cuatro unidades un precio que oscila entre los 9.100 a 10.000 COP. 

El 89,3% de los encuestados están de acuerdo de encontrar el arroz con leche en 

supermercados y tiendas para su fácil adquisición. 

Como resultado se obtuvo que el 52% de los encuestados se inclina más a la opción 

A (Tradicional) debido a su cremosidad, sabor tradicional y consistencia, por otra parte, el 

44% de los encuestados no les agrado la opción B (Mezcla lista para preparar de ROA) debido 

a su falta de sabor, cocción y consistencia. 

De acuerdo con los resultados del sondeo se puede concluir que el arroz con leche 

que caserito tiene una gran aceptación en el mercado debido a que las personas se inclinan 

hacia el sabor tradicional.  

 



CONCLUSIONES 

 

El arroz con leche en la ciudad de Santiago de Cali tiene una aceptación del 96% con 

respecto a una muestra representativa de 385 personas encuestadas según estudio del 

mercado realizado en el transcurso del proyecto, brindando una perspectiva positiva para la 

idea de negocio. 

Después de haber realizado los estudios pertinentes para conocer cuan viable es 

automatizar el proceso productivo de la fabricación de arroz con leche, se llega a la 

conclusión que es un proceso altamente competitivo para incursionar en el mercado de los 

postres, ya que el modelo propuesto a pesar de ser a pequeña escala tiene una capacidad 

instalada de 360 packs por cuatro unidades que diario con un turno de ocho horas se 

produciría. 

Caserito pretende adquirir su materia prima de pequeños y medianos proveedores, 

principalmente cuando se compra panela a los pequeños trapiches certificados por 

fedepanela, se obtienen el beneficio de un descuento tributario equivalente al 100% del 

impuesto de renta asociado a las utilidades por las ventas de dichos productos, que al 

momento de la expedición de esta ley no estén en el mercado, esta ley tiene siete años de 

vigencia para la empresa inscrita en el programa. 
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