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Asignaturas antecedentes

Introduccién a la Zootecnia

Comportamiento, Manejo y Bienestar Animal

Asignaturas subsecuentes

Objetivo general:
Conocer al conejo como parte de la ganaderia a través del estudio de sus
caracteristicas biolégicas, sus propdsitos de crianza y su manejo zootécnico basico,
asi como los productos y subproductos que de él pueden obtenerse, para ponderar su
potencialidad dentro del &mbito pecuario en la Republica Mexicana.

indice tematico

Horas
Unidad TEMA Semestre/
Hemisemestre
Tebricas | Practicas
1 Generalidades de la cunicultura 3 0
2 Usos principales del conejo doméstico 2 0
3 Aspectos generales de alojamiento y equipo 2 2
4 Contencion y manejo 4 4
5 Bienestar animal en la cunicultura 4 2
6 Bases de las Buenas Practicas de Manufactura y
generalidades de la normatividad en la obtencién de la 3 0
canal y subproductos cunicolas
7 Comercializacion 2 0
8 Embutidos elaborados a partir de carne de conejo 12 24
Total 32 32
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Unidad Contenido

1 Generalidades de la cunicultura
Objetivo: Estudiar las caracteristicas biolégicas y sus capacidades
productivas para ponderar objetivamente su potencialidad pecuaria.

1.1 ;Qué es la cunicultura?
1.2 Antecedentes histéricos de la cunicultura en México y el mundo
1.3 Potencialidad de la cunicultura

1.4 Taxonomia de lagomorfos y sus diferencias con los roedores
1.5 Caracteristicas bioldgicas y etoldgicas

2 Usos principales del conejo doméstico

Objetivo: Conocer los usos del conejo a través de la identificacion de las
razas existentes en nuestro pais para la obtencién de diversos productos y
subproductos que hacen del conejo una especie altamente productiva y cuyo
impacto al medio ambiente puede reducirse a través de su manejo con base
en la normatividad vigente.

2.1 Capacidad productiva del conejo doméstico
2.2 Razas cunicolas principales en México

2.3 El conejo como productor de carne

2.4 El conejo como productor de piel

2.5 El conejo como productor de pelo

2.6 El conejo como animal de compafiia

2.7 El conejo como animal de laboratorio
2.8 Mitos en torno al conejo

3 Aspectos generales de alojamiento y equipo

Objetivo: Conocer los aspectos generales de instalaciones y equipo
empleados para la crianza de conejos en diferentes tipos y sistemas de
produccion, asi como su mantenimiento a nivel casero como animal de
compafiia.

3.1 Tipos de instalaciones
3.2 Caracteristicas generales del equipo cunicola basico

3.3 Importancia de las instalaciones en unidades de produccion cunicola.
3.4 Caracteristicas de alojamiento para animales de compafiia

4 Contencién y manejo

Objetivo: Identificar diferentes técnicas de sujecion de los conejos de acuerdo
con su tamafio y el propdsito de la inmovilizacion.

4.1 Manejo basico del conejo de granja
4.2 Manejo bésico del conejo de compafia

5 Bienestar animal en la cunicultura

Objetivo: Conocer las bases del bienestar en la especie cunicola, mediante la
aplicacion de principios apropiados para su valoracion: alimentacion correcta,
alojamiento apropiado, estado sanitario eficiente y expresién adecuada de su
conducta.
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5.1 Principios bésicos para la alimentacion del conejo

5.2 Bienestar en las explotaciones cunicolas

5.3 Bienestar en el transporte

5.4 Principios bésicos para la evaluacion del bienestar del conejo

6 Bases de las Buenas Practicas de Manufactura y generalidades de la
normatividad en la obtencién de la canal y subproductos cunicolas

Objetivo: Conocer los fundamentos de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) a través de la revision pertinente de normas y bibliografia que permitan
comprender su importancia para la obtencién de la canal y los subproductos
cunicolas.

6.1 Introduccion a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
6.2 Aplicacion de las BPM en la obtencién de la canal

6.3 Aplicacion de las BPM en la elaboracién de embutidos
6.4 ldentificacion de las Normas aplicables en los procesos anteriores

7 Comercializacion

Objetivo: Conocer la cadena de comercializacion de los productos y
subproductos cunicolas mediante la identificacion de los diferentes sectores
involucrados para tener una nocién de la situacién cunicola actual.

7.1 Cadena productiva y de comercializacion
7.2 Técnicas de comercializacion
7.3 Desarrollo de un producto

8 |Embutidos elaborados a partir de carne de conejo

Objetivo: Trabajar en un taller de carnes y aplicar los principios basicos de
las BPM durante la elaboracion de embutidos con carne de conejo y conocer
alternativas de consumo y comercializacion.

8.1 Definicidn y clasificacion de los embutidos de acuerdo al método de elaboraciéon
8.2 Niveles de tecnificacion en la elaboracion de embutidos

8.3 Caracteristicas y propiedades de las materias primas utilizadas en la elaboracién
de embutidos

8.4 Materiales y equipo basicos para la elaboracion de embutidos a nivel
semitecnificado

8.5 Técnica de deshuesado de la canal y caracteristicas de la carne para cada tipo de
embutido

8.6 Procedimiento y recomendaciones para la elaboracion de embutidos

8.7 Presentacion comercial y envasado de embutidos.

No. PRACTICAS

1 Observacion de una granja cunicola, alojamiento y comportamiento de los
conejos

Contencion, manejo y bienestar del conejo.

Elaboracion de embutidos 12. Parte: chorizo, longaniza y/o butifarra

Elaboracion de embutidos 22. Parte: jamén y salchicha

Elaboracion de embutidos 32. Parte: paté y pastel de carne de conejo

||| WIN

Elaboracion de embutidos 42. Parte: degustacion de productos
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Actividades ensefianza-aprendizaje
Exposicion x)
Trabajo en equipo X)
Lecturas x)
Trabajo de investigacién x)
Practicas x)
Otras (especificar):

Evaluacion del aprendizaje

Exémenes parciales (X)
Examen final (X)
Trabajos y tareas (X)
Presentacion de tema (X)
Participacion en clase (X)
Habilidades préacticas (X)
Otras (especificar):

Habilidades y destrezas

Identificard las diferentes razas de conejos existentes.

Identificara los diferentes sistemas de produccion aplicables a la produccion cunicola.
Conocera los diferentes productos que pueden obtenerse del conejo.

Perfil Profesiografico

Titulo o grado Médico Veterinario Zootecnista, con experiencia comprobable en

la obtencion y comercializacion de productos derivados de la
produccién cunicola.

Experiencia Minimo 3 afios en cada area.

profesional y docente

Otra

Que esté vinculado con el area y trabaje activamente en
pro de la cunicultura.
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