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Introduccion

Estudios 2006 de la FMVZ-UNAM, dirigida a alumnos de segundo semestre

de la carrera, por lo que la informacidn proporcionada en general debe ser

considerada Unicamente con caracter introductorio. Los temas principales
que aborda el aspecto practico del curso son: usos principales del conejo,
alojamiento, sacrificio y obtencidon de la canal, asi como elaboraciéon de
embutidos. El curso tiene una duracion total de 64 horas: 32 de teoria y 32 de
practica. Este manual constituye una guia para las sesiones practicas y contiene
los elementos minimos que deben ser abordados, asi como los criterios de
evaluacion. La parte practica del curso consta de 8 sesiones, de las cuales 2 son
visitas a granja y 6 se realizan en el Taller de Carnes del Centro de Ensefianza,
Practica e Investigacion en Produccién y Salud Animal (CEPIPSA).

I ntroduccion a la Cunicultura es una asignatura optativa basica del Plan de




Manual de Practicas
de Introduccion
ala Cunicultura

Objetivo general

| alumnado pondra en practica los conocimientos previamente
adquiridos en las sesiones tedricas de la asignatura Introduccion a la
Cunicultura a través del desarrollo guiado de actividades que le permitan
reafirmar los conocimientos y le faciliten su induccién a la Medicina y a la

Zootecnia Cunicola.




_-. Practica

Observacion de una granja
cunicola y del comportamiento
normal de los conejos

Introduccion

na de las mejores herramientas que el
U médico veterinario zootecnista tiene en el

trabajo de campo es la observacién y

la capacidad para identificar situaciones
normales y anormales aplicando un juicio basado
en sus conocimientos tedrico-practicos y su sentido
comun, por lo que en esta practica seran de gran
importancia dichas herramientas para conocer los
elementos constitutivos de una granja cunicola,
para identificar su grado de tecnificacion y para
establecer cdmo estos elementos pueden afectar el
estado de salud de los conejos, sugiriendo,
finalmente, algunas medidas correctivas.

Objetivo de la practica

El alumnado conocera las areas en las que se divide
una granja cunicola y observard las instalaciones,
los materiales y el equipo que la constituyen;
asimismo, observara el comportamiento de los
conejos en sus diferentes etapas productivas y las
actividades desarrolladas por los trabajadores en el

interior de la granja.

Actividades

1. Recorrido en el exterior de las instalaciones
cunicolas.

2. Recorrido en el interior de las instalaciones
cunicolas.

3. Observacion de jaulas, comederos, bebederos
y equipo bdsico de trabajo en la cunicultura.

4. Observacién del comportamiento de los
conejos en la produccidn cunicola.

5.  Observacién y discusion acerca de la anatomia
del conejo con respecto a los roedores.

6. Mesa redonda acerca de las conclusiones a las
que llega el grupo.

Habilidades y destrezas por adquirir

1. Observard una granja cunicola y determinara
sus caracteristicas externas.

2. Determinara el grado de tecnificacién de una
granja mediante la observacién de sus
instalaciones.

3. Identificard el comportamiento normal de un
conejo alojado en condiciones de produccion.

4. ldentificard las principales diferencias entre un
roedor y un lagomorfo.



Desarrollo de la practica

1. Recorrido y evaluacidn de las instalaciones
externas de una granja cunicola (Figura 1.1).

a) Discusion y exposicion de la observacién
realizada.

2. Recorrido interno de las instalaciones de una
granja cunicola (Figura 1.2).

a) Uso de tapete sanitario y de la
indumentaria apropiada (Figural.3).

b) Discusion y  exposicibn de las

observaciones.

3. Observacion de las instalaciones destinadas al
alojamiento de los animales y del equipo
basico de trabajo en la cunicultura (Figura 1.4).

a) Discusion y exposicion de la observacion.
4. Observacion del comportamiento intrajaula de

los conejos (Figura 1.5).

a) Discusion y exposicion de la observacion.

5. Observacion y discusion acerca de la anatomia
del conejo.

a) Mesa redonda acerca de las conclusiones
a las que llega el grupo.

Material requerido para la practica
Il Overol de manga larga

Il Botasde hule

Il Guantes de latex

Il Cubrebocas desechable

Il Flexémetro

Il Cuaderno

Il Boligrafo

Il Calculadora

Forma en que sera evaluada la practica

Asistencia, puntualidad
e indumentaria apropiada 40%

Participacion en mesas redondas
y discusiones 40%

Reporte escrito de la practica 20%

Figura 1.1. Vista externa de la nave
de produccidn cunicola Fuente:
CEIEPAV

Figura 1.2. Observacién de factores
técnicos internos como la inclinacion de
los pisos.

Fuente: CEIEPAv



Figura 1.4. Instalaciones para el
alojamiento de los conejos en sistema
extensivo

Fuente: CEIEPAv

Figura 1.3. Indumentaria apropiada
Fuente: CEIEPAv

Figura 1.5. Comportamiento materno, preparacién del nidal
Fuente: CEIEPAv




Sujecion, manejo y obtencion
de la canal de conejo

Introduccion

| correcto manejo de los conejos es
E fundamental para estimular su produccion y

evitarles estrés, para lo cual es necesario

comprender la verificacién de viabilidad de
camadas, la sujecién apropiada de los conejos, el
sexado, el destete, el transporte, etc. Asi mismo,
el conocimiento de técnicas apropiadas para el
sacrificio de los conejos es fundamental para
evitar el sufrimiento de los mismos y agilizar los
procesos de tal manera que se puedan obtener
canales inocuas y/o pieles de calidad.

Objetivo de la practica

El alumnado aplicard diferentes técnicas de
sujecion de los conejos de acuerdo con su tamafio
y al propdsito de la inmovilizacion; asi mismo,
observara el proceso completo para la obtencion
de la canal, resaltando la importancia de
efectuarlo bajo condiciones que aseguren su alta
calidad.

Actividades

1. Sujecién de un gazapo neonato.

2. Sujecion de un gazapo préximo al destete
(Figura 2.1).

3. Sujeciéon de un conejo destetado (Figura 2.2).

4. Sujecion de un conejo en la etapa final de la
engorda.

5. Sujecion de un conejo de reemplazo (Figura
2.3).

6. Sujecion de una hembra reproductora (Figura
2.4).
7. Sujecion de un macho reproductor (Figura

2.5).

8. Realizacion de sexado, pesaje e identificacion
temporal en un gazapo préximo al destete
(Figuras 2.6-2.9).

9. Revisién de la hembra y el macho antes del
apareamiento.

10. Observacién del comportamiento natural del
conejo

11. Conclusiones de practica.

Habilidades y destrezas por adquirir

1. Aplicarda de manera correcta las diferentes
técnicas de sujecién de los conejos.

2. Determinara el sexo de los conejos.

3. Utilizara correctamente los distintos métodos
de identificacién temporal.

4. ldentificard los indicadores generales del
estado de salud de los animales aptos para su
apareamiento.

5. Conocera el procedimiento para la obtencion
de una canal de conejo bajo condiciones
apropiadas.



Desarrollo de la practica

El alumnado portard la indumentaria
apropiada para la granja (overol y botas
limpios).

Ingresara a la nave cunicola previo lavado de
manos y utilizacion del tapete sanitario.

Siguiendo las instrucciones, sujetard a los
gazapos neonatos para verificar su viabilidad,
através de la observacion fisica general de los
mismos.

Sexard a los gazapos proximos al destete y los
identificara a través de una marca aplicada
mediante un  colorante  atéxico 'y
posteriormente pesard a la camada,
anotando los datos en el registro
correspondiente (Figuras 2.6 a 2.9).

Practicara diversas técnicas de sujecion en
conejos destetados

Sujetara a conejos en la etapa de finalizacién
de la engorda (Figura 2.10).

Sujetard a dos manos a conejos de reemplazo
y reproductores aplicando diferentes
técnicas:

a) Sujetar con una mano la piel a nivel de
las escapulas y con la otra a nivel del tren
posterior, como se sefiala para gazapos
préximo al destete.

b)  Sujetar con una mano la piel a nivel de
las escapulas y depositar el tren
posterior en la otra mano.

c) Sujetar con una mano la piel a nivel de
las escapulas, colocar la cabeza entre el
cuerpo y el brazo opuesto del operador
y con esta misma abrazar los miembros
posteriores del animal.

Sujetard con una mano la piel a nivel de las
escapulas y reclinara el cuerpo del animal
sobre su dorso para que descanse sobre el
antebrazo del operador y revisard la zona
ventral del animal con la otra mano.

9. Revisara

el estado

de salud general de las hembras y los machos
que vayan a ser apareados.

10. Aplicara el manejo apropiado para los
conejos que han finalizado su periodo de
engorda y que seran procesados para la
obtencién de su canal (Figura 2.10).
Trasladard los conejos al rastro.

11. Observard la técnica para la obtencion de una
canal de conejo.

12. Conclusiones: se discutirdn las actividades
realizadas y se hardn comentarios
concluyentes.

Material requerido para la practica

Il Overol de manga larga
Il Guantes de latex

Il Botasde hule

Il Cubrebocas desechable
Il Cofia

Il Flexdmetro

i1 Cuaderno

Il Boligrafo

Il Calculadora

Forma en que sera evaluada la
practica

Asistencia, puntualidad
e indumentaria apropiada 20%

Realizacidn y participacion
en la practica 50%

Reporte escrito de la practica 30%
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Figura 2.1. Manejo de un conejo préximo

al destete Figura 2.2. Extraccion de su jaula de un
Fuente: Enrique Ventura Santiago conejo préximo al destete

Fuente: Enrique Ventura Santiago

Figura 2.4. Sujecion de una coneja
reproductora
Fuente: Enrique Ventura Santiago

Figura 2.3. Sujecién de un
conejo de reemplazo
Fuente: Enrique Ventura Santiago

Figura 2.5. Sujecién de un conejo
reproductora
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Fuente: Enrique Ventura Santiago
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Figura 2.6. Sujcién de un conejo para su
sexado
Fuente: Enrique Ventura Santiago

Figura 2.8. Exteriorizacion del pene de un
conejo adulto
Fuente: CEIEPAv
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Figura 2.7. Sexado de un gazapo
Fuente: Enrique Ventura Santiago

Figura 2.9. Exteriorizacion de los labios
vulvares de una coneja
Fuente: CEIEPAv

Figura 2.10. Extraccion de su jaula de un conejo
finalizado
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo



Elaboracion de embutidos

Introduccion

n valor agregado a la producciéon y
U comercializacién de carne de conejo es la

elaboracién y venta de embutidos; otras

estrategias que adicionan valor a la carne
de conejo son la degustacion de guisados, el
obsequio de recetarios, la difusién de las
propiedades nutrimentales de la carne, etc. Un
embutido literalmente es una tripa rellena de
carne picada, a la que se le adicionan especias,
aditivos y condimentos. En México los embutidos
se clasifican asi: crudos, escaldados, cocidos y
curados. Los crudos no son sometidos a ningun
proceso térmico antes de ser ofrecidos al publico,
sino Unicamente a un proceso de maduracién o
secado y deberdn cocerse antes de ser
consumidos. Ejemplos: chorizo y longaniza.

Objetivo de la practica

El alumnado conocerd un taller de carnes vy
aplicara los principios basicos para la elaboracién
de embutidos, utilizando como base a la carne de
conejo; seguird puntualmente las recetas para
elaborar chorizo y longaniza, procurando siempre
la limpieza y el uso apropiado del material y el
equipo.

1a. Parte: chorizo y
longaniza

1. Vestir laindumentaria correcta (Figura 3.1).
2. Pesar la materia prima (Figura 3.2).

3. Formular, calcular y pesar los ingredientes de
la receta (Figura 3.3).

4.  Embutir.
5. Madurar.

Habilidades y destrezas por adquirir

1. Podra elaborar chorizo de carne de conejo.
2. Podra elaborar longaniza de carne de conejo.

3. Conseguira identificar puntos criticos en el
proceso de elaboracidon de embutidos.

4. Lograra establecer medidas correctivas ante
situaciones que pongan en peligro la calidad
de los productos.

14
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Desarrollo de la practica Procedimiento

1. Lacarne debe estar a una temperatura de 3 a
5° C al igual que el lardo.

Chorizo .
2. Semuelen lacarney el lardo en el molino con
cedazo de %” o se cortan en trozos de 2 cm3
Tabla 3.1. Ingredientes para la elaboracién de (Figura 3.4).
chorizo 3. Se pesan los condimentos dependiendo del
total de kilogramos de la mezcla “carne y
Ingredientes Cantidad lardo”. De preferencia se  ocupan
Recorte de carne de conejo 700 ¢ condimentos molidos.
Lardo de cerdo 300g 4. Agregar sal y cura premier y mezclar,
procurando integrar aire para que la masa
sal 10g tenga un aspecto esponjoso.
Cura premier 58 5. El resto de los condimentos, a excepcion del
Pimentdn espafiol 20¢g vinagre, se mezclan bien en una bolsa de
Ajo en polvo 3g pldstico o recipiente y se agregan a la mezcla
de carne.
Orégano en polvo 28 6. Después se agrega el vinagre.
Comino en polvo 2g 7. Revolver todo hasta formar una pasta
Vinagre 50 ml homogénea, esponjeando, sin amasar
fuertemente para no calentar la pasta (Figura
Tripa natural o artificial La necesaria 3.5).

Hilo de algodon El necesario 8. Se puede embutir inmediatamente o se deja

reposar un dia.

. 9. Para embutir se usa el molino de carne, pero
Material sin el cedazo o placa ni la cuchilla, poniendo
"""""""" en su lugar el embudo y a éste se le coloca la

tripa, ya sea artificial o natural.
IiBata 10. Se forman los chorizos amarrando en tramos
11 Cofia de 10 a 15 cm con hilo de algodén (Figura
3.6).
FiCubrebocas 11. Unavez amarrado el producto se cuelga, para
Il Carne de conejo deshuesada gue madure y se pueda conservar mas
IlCuaderno tiempo.

Nota: Si se desea usar algunos chiles tipicos de la
1iBoligrafo regién (ancho, cascabel, morita, chipotle,
etc.) primero se les deberd de quitar el rabo,
cocer, desvenar y moler con un poco de agua
caliente antes de agregarlos al resto de la
pasta. Se recomienda no usar mas de 200

g/kg de carne.
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Longaniza

Tabla 3.2. Ingredientes para la elaboracién
de longaniza

Ingredientes Cantidad
Carne magra de conejo 700¢g
Lardo de cerdo 300g
Chile colorado seco 50g
Nuez moscada en polvo 1g
Sal 30g
Ajo en polvo 3g
Comino en polvo 1g
Orégano en polvo 2g
Vinagre 50 ml
Tripa natural La necesaria
Hilo de algoddn El necesario

Material

_II__I;a_ta ___________

Il Cofia

Il Cubrebocas

] | Carne de conejo deshuesada

Il Cuaderno

Il Boligrafo

Il El resto del material y equipo serd

proporcionado por el centro, a menos de que

se dé otra informacion

16

Procedimiento

Se recomienda pesar previamente todos los
ingredientes y materias primas antes de iniciar la
elaboracion.

1. Lacarne se corta en fragmentos de 5a 10 cm?
y se muele, pasando una sola vez a través del
cedazo de %”. El lardo, una vez separado de
los residuos de piel, se corta en cubos de 2-3
cméd,

2. En el caso de emplear chiles secos, estos se
cuecen y muelen formando una pasta que se
afiadira a la masa cérnica.

3. Se mezcla la carne con el lardo y los demas
ingredientes, y se refrigera por 24 horas para
que los ingredientes penetren a la carne y se
homogenice el sabor.

4. Se embute en tripas naturales o en tripa
artificial. El atado se efectla amarrando los
extremos con hilo de algodén (Figura 3.7).

5.  Colocar la longaniza en un lugar ventilado y a
temperatura no mayor a 15° C, donde se
dejardn secar por 10 dias.

Forma en que sera evaluada la
practica

Asistencia, puntualidad e indumentaria  20%

apropiada

Realizacién y participacion
en la elaboracion de los embutidos 40%

Reporte escrito de la préctica 40%
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3.2. Materia prima (carne de conejo)
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo

2 AL

Figura 3.1. Indumentaria apropiada
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo

Figura 3.3. Ingredientes Figura 3.4. Troceado de la carne de conejo
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo
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Figura 3.5 Mezcla de ingredientes. Figura 3.6. Chorizo elaborado con carne de conejo |
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo

Figura 3.7. Longaniza elaborada con carne de conejo
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo
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_-. Practica

Elaboracion de embutidos 2a.
Parte: jamdn y salchicha

Introduccion

Actividades

| jamdén y la salchicha son embutidos
E cocidos, y al igual que los embutidos crudos,

. . 1. Vestir la indumentaria correcta.
la carne que se utiliza también es

condimentada y curada, embutida en tripa, 2. Pesar la materia prima.
enelcasode la salch!cha,' oenuna b‘olsa y molde, 3. Formular, calcular y pesar los ingredientes de
en el caso del jamén, sometidos . a u.na la receta.
temperatura de 80 a 90° C, con el posterior retiro
4.  Embutir.

de la envoltura. Cabe sefialar que algunos tipos de
diferencia de los cocidos, la temperatura a la que 5. Madurar.

son sometidos, es menor a 80° C, al igual que el

salami. Muchos embutidos pueden ser sometidos

a un proceso extra, el ahumado, si asi lo demanda Habilidades y destrezas por adquirir

el publico.

1. Elalumnado podra elaborar jamdén con carne

Objetivo de la practica de conejo.

2. El alumnado podrd elaborar salchicha con
El alumnado se conducird apropiadamente dentro carne de conejo.
del taller de carnesy aplicara los principios basicos 3. Conseguira identificar puntos criticos en el
para la elaboraciéon de embutidos, utilizando proceso de elaboracién de embutidos.

como base a la carne de conejo; seguird
puntualmente las recetas para elaborar jamoén y
salchicha, procurando siempre la limpieza y el uso
apropiado del material y el equipo.

4. Lograra establecer medidas correctivas ante
situaciones que pongan en peligro la calidad
de los productos.
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Desarrollo de la practica 2. Cortar la carne en trozos delgados de 50 g
________________ aproximadamente; la carne debe
permanecer fria (3-5° C); después se
Jamon tenderiza, es decir, se rasga con el cuchillo
para que penetre mejor la salmuera a la que
Tabla 4.1 Ingredientes para la elaboracién se expondra posteriormente.
de jamoén ) ) )
: : 3. Pesar latotalidad de la carne disponible para,
Ingredientes Cantidad
con base en ello, calcular el resto de los
Carne de conejo 1000 g ingredientes.
4. Preparar la salmuera: se disuelve
Sal comun 15¢g . .
perfectamente cada ingrediente en el agua
Cura premier 83g fria, teniendo cuidado de agregar hasta el
final los fosfatos (Hamine) para evitar su
Azlcar 6.3g e .y .
precipitacidn. En caso de que haya subido la
Hamine fosfato 6.3¢g temperatura de la salmuera, debe
refrigerarse y mantenerse a 4° C (Figura 4.2).
Sabor humo 42g . L
5. Seintroduce la carne en la salmuera fria; si se
California 42g desea un curado mejor y mas rapido, se le
Fécula de maiz 25g puede: inyectar la salmuera con la jeringa,
aproximadamente 10% del peso de la carne
Eritorbato de sodio 1.7g (100 ml/kg) y se revuelve manualmente con
Agua 500 ml unfa cuchara durante media h.ora y después se
deja reposar otra media hora; este
. procedimiento se repite por otras tres horas
Materiales (4 en total) (Figura 4.3).
Il Bata 6. Se refrigera la pasta durante 24 o 48 horas a
una temperatura de 3-5° C.
Il Cofia 7. Al siguiente dia se repite el procedimiento
Il Cubrebocas aplicado el dia anterior: revolver durante
. media hora, auxilidndose con una cuchara y
Il Carne de conejo deshuesada . .
después se deja reposar.
Il Cuaderno
Nota: Si la pasta queda muy liquida se
il Boligrafo recomienda moler una cuarta o una quinta
Il El resto del material y equipo sera parte de la carne, para hacerla mas espesa.
proporcionado por el centro, a menos de que 2. Una vez reposada, colocar la pasta en los
se dé otra informacion moldes previamente cubiertos con las bolsas
de plastico y acomodar bien para evitar se
Procedimiento derrame; las bolsas se cierran y se procede a
---------------- prensarlas, sin apretar demasiado para no
. romperlas.
1. A la carne se le quita el exceso de grasa, P
fascias o pellejos, restos de sangre, 9. Colocarlos moldes en unaollaconaguaauna

contusiones, nervios y vasos sanguineos
(Figura 4.1).
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temperatura de 70 a 80° C para su coccidn,
dando una hora por cada kilogramo de pasta
(Figura 4.4).




10. Transcurrido ese tiempo se sacan los moldes

y se exponen al chorro de agua o en una tina
con agua fria por unos minutos hasta que se
enfrie el molde; posteriormente se destapan
los moldes, se extrae la pieza, se voltea y se
vuelve a prensar, después se refrigera
durante 12 horas, se desmolday se saca de la
bolsa (Figura 4.5).

Salchicha
Tabla 4.2 Ingredientes para la elaboracién
de salchicha
Ingredientes Cantidad
Carne de conejo 700 g
Lardo 300g
Salchichdn 6g
Hielo picado 100 g
Fécula de maiz 5g
Sal 15¢g
Cebolla en polvo 3g
Buen sabor 5g
Cura premier 3g
Benzoato de sodio 1lg
Ligador 50g
Tripa natural La necesaria
Nitrito de sodio 0.2g

Material

Il Bata

Il Cofia

Il Cubrebocas

]| Carne de conejo deshuesada
Il Cuaderno

Il Boligrafo
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Il El resto del material y equipo serd
proporcionado por el centro, a menos de que
se dé otra informacion

Procedimiento

1. Se pesa la carne para después, con base en

ello, calcular la cantidad exacta de
ingredientes. Una vez pesados los
ingredientes se mezclan todos en una bolsa
de plastico, excepto el ligador que se agregara
después.

2. Moler la carne y el lardo mediante un molino
especifico o cortarlos en trozos de 2 cm3,
aproximadamente.

3. Colocar la carne molida en un recipiente para
incorporar el resto de los ingredientes (Figura
4.6) y al final agregar el ligador; se revuelve
todo con la mano y después se le agrega poco
a poco el hielo picado.

4. Se embute en la tripa y se amarran en
secciones de 10 cm aproximadamente.

5. Colocar unarejilla en la parte superior de una
olla vaporera para poder colgar las
salchichas.

6. Agregar aguay colocarla sobre una fuente de
calor manteniéndola a una temperatura
minima de 60° C durante 30 minutos para la
coccion.

7. Después del tiempo de coccidn, colocar las
salchichas en un recipiente con agua fria para
que se puedan desfundar facilmente (Figura
4.7).

Forma en que sera evaluada la practica

Asistencia, puntualidad e indumentaria 20%
apropiada

Realizacién y participacion
en la elaboracion de los embutidos 40%

Reporte escrito de la practica 40%
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Figura 4.1. Carne magra de conejo, sin huesos,
pellejos, fascias, sangre, etc.
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo

Figura 4.3. Mezcla de la carne con la salmuera.
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo
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Figura 4.2. Salmuera
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo

Figura 4.4. Vaciado de la pasta en bolsa 'y
depositado posteriormente en un molde.
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo
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Figura 4.5. Jamon elaborado con carne de conejo
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo Figura 4.6. Incorporacion de ingredientes
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo

; ‘-"
Figura 4.7. Salchicha elaborada con carne de conejo
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo
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Elaboracion de embutidos
32 Parte: paté y pastel de

Introduccion

| paté, generalmente hecho con higado y
E carne, es una pasta untable; también es un

embutido cocido, al igual que el pastel de

carne. Ambos sufren un proceso de coccién
antes de ser comercializados.  Algunos
productores ofrecen canales con higado y rifiones,
otros lo hacen sin dichos drganos, dependiendo
de la preferencia del publico al que estén
dirigidos.

Objetivo de la practica

El alumnado se conducira apropiadamente dentro
del taller de carnesy aplicara los principios basicos
para la elaboracion de embutidos, utilizando
como base a la carne de conejo; seguird
puntualmente las recetas para elaborar paté y
pastel de carne de conejo, procurando siempre la
limpieza y el uso apropiado del material y el
equipo, degustando finalmente los embutidos
elaborados.

Actividades

1. \Vestir laindumentaria correcta
2. Pesar la materia prima

3.  Formular, calcular y pesar los ingredientes de
la receta

4.  Embutir
5. Madurar

carne de conejo

Habilidades y destrezas por adquirir

1. El alumnado podra elaborar paté de higado
de conejo.

2. El alumnado podra elaborar pastel de carne
de conejo.

3. Conseguira identificar puntos criticos en el
proceso de elaboracidon de embutidos.

4. Lograra establecer medidas correctivas ante
situaciones que pongan en peligro la calidad
de los productos.

Desarrollo de la practica

Paté

Tabla 5.1. Ingredientes para la elaboracién

de paté
Ingredientes Cantidad
Higado de conejo 200g
Carne de conejo molida 100 g
Lardo de cerdo 100g
Cebolla en polvo 10g
AzUcar 5g
Sal 6g
Nitrito de sodio 5g
Agua % de taza
Tripa natural o artificial La necesaria
Bolsas de plastico de 11 x 20 cm 2
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Material masajea durante 5 minutos para recuperar la
---------------- emulsién, después se ata por la mitad, si es
Il Bata necesario, para aumentar la presion;
Il Cofia finalmente, se.s.urnerge en a.gue?lfrla para
promover el inicio de la fijacion de Ia

Il Cubrebocas emulsion.
]| Carne de conejo deshuesada 2. Ya teniendo frios los patés se colocan en la

camara de refrigeracion durante 12 horas
para terminar de fijar la emulsién (Figura 5.3).

Il Cuaderno

Il Boligrafo

Il El resto del material y equipo sera
proporcionado por el centro, a menos de que
se dé otra informacion

Pastel de carne de conejo

Tabla 5.2. Ingredientes para la elaboracién
pastel de carne de conejo

Procedimiento

———————————————— Ingredientes Cantidad
1. Lavar gl higado de conejo y pesar la cantidad Carne de conejo sin hueso 900g
requerida: 200 g.
Grasa de cerdo 100g
2. Calculary pesar cada uno de los ingredientes -
(Figura 5.1). Azticar >8
, 3 Sal 6g
3. Cortar el higado en trozos de 2-3 cm® y
escaldar a una temperatura de 72° C por 30 Agua ¥ taza
minutos; cortar el lardo también en trozos de Pimienta S5g
2-3 cm? y escaldar a la misma temperatura
, . Nuez moscada en polvo % cucharadita
pero sélo por 15 minutos.
X ” Grenetina sin sabor 2 cucharaditas
4. Procesar en el molino con un cedazo de %”,
por separado y sin agua; posteriormente, se Aceitunas o pimiento morron Al gusto
colocan en la picadora de 3 a 5 minutos hasta
lograr una pasta homogénea; se adicionan los Material
ingredientes restantes y se revuelven hasta
obtener una mezcla homogénea.
5. Se embute sin compactar demasiado, atando Il Bata
los extremos de la envoltura con hilo de Il Cofia
algodon. Il Cubrebocas
6. Una vez embutido el paté, se coloca en una I Carne de conejo deshuesada

olla con agua caliente manteniendo la
temperatura de 72° C aproximadamente
durante el tiempo requerido; se da un minuto Il Boligrafo
de coccidn por cada centimetro de didmetro
de la pieza (Figura 5.2).

i1 Cuaderno

Il El resto del material y equipo serd
proporcionado por el centro, a menos de que se
7. Una vez terminado el tiempo de coccidon se dé otra informacion
colocan las piezas sobre una mesa y se les
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Procedimiento Forma en que sera evaluada la

““““““““ practica
1. Se prepara la salmuera disolviendo en media - - - - - __

taza de agua, el azucar y el nitrato de sodio.
Asistencia, puntualidad e indumentaria 20%

2. Agregarlasalmueraalacarney dejar reposar apropiada

en el refrigerador durante 30 minutos.
Realizacién y participacion

3. Transcurrido ese tiempo, mezclar la carne con i ]
en la elaboracion de los embutidos 40%

la grasa, la pimienta, la nuez moscada y la
grenetina y moler en la licuadora o en la
picadora hasta obtener una pasta fina y
suave.

Reporte escrito de la practica 40%

4. Afadir las aceitunas o los pimientos picados
y mezclar bien con una cuchara o pala de
madera.

5. Hay dos maneras de cocinar el pastel de
conejo: en el horno o en agua.

a) En el primer caso se cubre un molde de
[dmina con un pedazo de tela de algoddn
y sobre ésta se vacia la pasta, tapandola
después con un segmento de la misma
tela.
Colocar el molde dentro del horno y
cocinar a 120° C durante una hora.

) _ _ Figura 5.1. Pesado de ingredientes
Finalmente, se deja enfriar y se Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo
desmolda.

b) Para cocinarlo en agua es necesario

colocar la pasta dentro de una bolsa de
plastico cerrandola con un nudo. Asi se
introduce en un recipiente con agua
hirviendo procurando que quede
totalmente sumergida (Figura 5.4).
Se deja cocer a fuego bajo por una hora.
Una vez transcurrido este tiempo, sacar
la bolsa, dejar enfriar a temperatura
ambiente y desmoldar.

6. Para mantener en buen estado el pastel de
conejo es necesario refrigerarlo. Es
conveniente guardarlo dentro de una bolsa
de plastico o en un recipiente hermético,
logrando asi una vida de anaquel de
aproximadamente 20 dias (Figura 5.5).

Figura 5.2. Embutido de paté

Fuente: Jiménez Castillo Luis Vicente
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b

Figura 5.3. Paté elaborado con higado de ' Figura 5.4. Colocacién de la mezcla en molde
conejo para coccién
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo

Figura 5.5. Pastel de carne elaborado con conejo
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo
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Practica

Elaboracion de embutidos 4a. Parte:
queso de conejo y mortadela

Introduccion 4.  Embutir

““““““““ 5. Madurar
EI producto conocido comercialmente como

qgueso de puerco, obviamente es elaborado

con cerdo y para ello se utiliza Habilidades y destrezas por adquirir
principalmente la cabeza. Tomando en
cuenta el propdsito de esta asignatura, se 1. Elalumnado podrd elaborar queso de conejo.
elaborara UI"I producto equilvalente |E>ero ahor.a con 2. El alumnado podra elaborar mortadela de
cabeza e higado de conejo, y serd denominado conejo
gueso de conejo. Para elaborar la mortadela
también se utilizaré la carne de conejo, pero 3. Conseguirad identificar puntos criticos en el
suplementada con carne de res. proceso de elaboracion de embutidos.

Objetivo de la préctica 4. Lograra establecer medidas correctivas ante

________________ situaciones que pongan en peligro la calidad
El alumnado se conducira apropiadamente dentro de los productos.

del taller de carnesy aplicara los principios basicos

para la elaboracion de embutidos, utilizando

como base a la carne de conejo; seguird Desarrollo de la practica
puntualmente las recetas para elaborar queso de Queso de conejo

conejo mortadela, procurando siempre la

. .J y p. .p Tabla 6.1 Ingredientes para la elaboracion
limpieza y el uso apropiado del material y el de queso de conejo

equipo, degustando finalmente los embutidos y !

comprobando asi la viabilidad sensorial de los
Ingredientes Cantidad
productos elaborados.
Carne de la cabeza de conejo 1000 g
Actividades Azticar S5g
________________ Grenetina 3g
1. Vestir laindumentaria correcta Pimienta negra en polvo e
| Nuez moscada en polvo 15g
2. i i
Pesar la materia prima Savo oo 15g
3. Formular, calcular y pesar los ingredientes de Orégano en polvo 1g
la receta Ajo en polvo 15g
Fécula de maiz 20g
Bolsas de plastico Las necesarias
Tamafio al gusto
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Material 10. Transcurrido ese tiempo se sacan los moldes
———————————————— y se ponen al chorro de agua o en una tina
Il Bata con agua fria durante unos minutos hasta que

se enfrie el molde; posteriormente, se
Il Cofia destapan los moldes, se saca la pieza, se

voltea y se vuelve a prensar; después, se
procede a refrigerar durante 12 horas.

Il Cubrebocas

]| Carne de conejo deshuesada )
11. Se desmolda y después se rebana para su

Il Cuaderno consumo o venta (Figura 6.3).
Il Boligrafo

Il El resto del material y equipo serd Mortadela
proporcionado por el centro, a menos de que

se dé otra informacién
Tabla 6.2 Ingredientes para la elaboracion

de mortadela
Procedimiento

"""""""" Ingredientes Cantidad
1. Limpiar la cabeza de conejo, enjuagarla con Carne de res bien molida 200¢
agua y retirar el pelo.
Carne de conejo bien molida 300g
2. Agregar sal cura premier impregnando toda Lardo de cerdo 250g
la carne. — -
Hielo finamente picado 2 tazas
3. Cocer la cabeza entera o partida a la mitad en
. . Sal 10g
agua hasta que la piel esté blanda. El agua
debe cubrir totalmente la cabeza. Aztcar 58
4. Deshuesar la cabeza aun estando caliente y Nitrato de sodio o sal cura 1g
cortar la carne en trozos pequeiios (2 a ,3 Fosfato de sodio 5g
cm3). La grasa se corta en trozos mas
pequefios (Figura 6.1). Fécula de maiz o maicena 39g
5. Pesar juntas la cantidad de carne y grasa Ajo en polvo 5g
obtenidas. Pimienta molida 5g
6. Agregar los ingredientes a la carne troceada. Agua 1 taza
7. Dejar en refrigeracién por 24 horas. 1 v
8. Una vez transcurrido este tiempo, se coloca Vitamina C 5 CUCharadita;° .
. . astillas de
en moldes previamente cubiertos con las P
o ) 500 mg en polvo
boilsas de plastico y se acomoda bien para Bolsa de plstico de 20 x 30 cm 1
evitar que salga la pasta; se tapan y se

prensan sin apretar demasiado para no
romper la bolsa (Figura 6.2).

9. Colocarlos moldes en unaolla con aguaauna
temperatura de 70 a 80° C para su coccion,
dando una hora por cada kilogramo de pasta.
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Material 20 x 30 cm, a la cual, previamente hay que
hacerle un nudo en cada una de las esquinas
inferiores. Cerrar la bolsa amarrandola con un
tramo de alambre delgado, procurando que
Il Cofia la pasta no quede muy apretada.

Il  Bata

Il Cubrebocas . o
8. Sumergir la bolsa en agua hirviendo, con la

Il Carne de conejo deshuesada precauciéon de que el producto quede
Il  Cuaderno completamente cubierto; se deja cocer

. durante 70 minutos.
Il Boligrafo

9. Transcurrido ese tiempo, se extrae la
mortadela y se coloca en un recipiente con
agua fria durante cinco minutos.

Il El resto del material y equipo serd
proporcionado por el centro, a menos de que
se dé otra informacion

10. Finalmente, se saca, se deja enfriar a
temperatura ambiente y estard lista para su

Procedimiento _
consumo (Figura 6.5).

1. Preparar la salmuera disolviendo en una taza
de agua la sal, el nitrito y el fosfato de sodio,
la fécula de maiz y la vitamina C.

Mesa Redonda. Después de la degustacion final de
los embutidos se procederd a realizar una Mesa
Redonda para la evaluacion final del curso,
resaltando la importancia nutrimental de la carne
de conejo y la necesidad de generar, como
) i médicos veterinarios zootecnistas, alimentos que
procurando incorporar todo muy bien y estimulen la buena nutricidon y que sean obtenidos

8s, intr ir al refrigerador duran .
desp:es, troducir al refrigerador durante y procesados de manera que se garantice su alta
una hora. .

calidad.

2. Mezclar en otro recipiente las carnes molidas
junto con el ajo y la pimienta.

3. Verter la salmuera sobre la mezcla de carnes,

4. La grasa debe picarse lo mas finamente
posible y colocarse en el congelador por lo

menos dos horas antes de la elaboracion de Forma en que sera evaluada la practica
la mortadela. Asistencia, puntualidad
5. Una vez transcurrido el tiempo de curado en e indumentaria apropiada 20%
refrigeracion, dividir la carne, la grasa
congelada y el hielo en cuatro porciones. Realizacion y participacion
Después, agregar una porcion de cada uno de en la elaboracién de los embutidos 40%
estos ingredientes en la licuadora o la
. . . . 30%
picadoray moler hasta obtener una pasta fina Reporte escrito de la practica
(el molido no debe exceder los tres minutos) o
(Figura 6.4). Participacién en una Mesa Redonda
para evaluar el curso 10%

6. Vaciar la pasta en un recipiente sin manipular
demasiado e introducir en el refrigerador
para evitar que se caliente. A la vez se realiza
el mismo proceso con cada una de las tres
porciones restantes de los ingredientes.

7. Al finalizar, se mezclan todas las porciones de
pastay se colocan en una bolsa de plastico de
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Figura 6.1. Troceado de la carne de conejo
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo Figura 6.2. Prensado de la mezcla
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo

' Figura 6.3. Queso de cabeza elaborado con
carne de conejo y de cerdo
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo

Figura 6.4. Picadora con hielo
Fuente: Miguel Angel Martinez Castillo

Figura 6.5. Mortadela elaborada con carne de
conejo
Fuente: Luis Vicente Jiménez Castillo

31




Bibliografia

Bibliografia basica

1. JIMENEZ LV, MARTINEZ MA, NEGRETE MP. Manual de embutidos elaborados con carne de conejo.
Meéxico, D.F. UNAM — FMVZ. 2013.

2. MARTINEZ MA. Cunicultura. 12. ed. México, D.F. UNAM-FMVZ. 2019.

3. JANDETE-DIAZ HG, VAZQUEZ-GARCIA MC, MARTINEZ- CASTILLO MA. Manual de Practicas de
Practicas de Medicina y Zootecnia Cunicola I. México, D.F. UNAM — FMVZ. 2013.

Bibliografia complementaria

4. CASANUEVA FE, MARTINEZ MA, ALCAZAR CD. Manual de Buenas Practicas de Manufactura para
rastros cunicolas. México, D.F. UNAM — FMVZ. 2013.

5. CARBALLO B, TORRES L, MADRID A. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. llustrada.
Madrid, Espafia. AVM Mundi - Prensa. 2001.

6. SAGARPA. Elaboracién de productos cérnicos. Sistema de Agronegocios Pecuarios. México, D.F.
SAGARPA. 2010.

7. SAGARPA. Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Procedimiento Operacional de Sanitizacion
Estandar para la industria. Empacadora no TIF de carnes frias y embutidos. México, D.F. SENASICA.
Consejo Mexicano de la Carne. 2005.

8. MULLERS. Procesamiento de carnes y embutidos. OEA-GTZ. Proyecto Gestidn de Calidad en Fabricas
de Embutidos. 2006.

32




Manual de Practicas
de Introduccion

ala Cunicultura

Editado por la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia.

Se termind el XXXX de 2024, en el Departamento de Disefio Gréfico y Editorial de la
Secretaria de Planeacion, Edificio 2, planta baja, FMVZ-UNAM. Avenida Universidad
#3000, Col. Universidad Nacional Auténoma de México, CU, Del. Coyoacan, Ciudad de
Meéxico, C.P. 04510, tel.: 555622 5909.

33




