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L. RESUMEN.

El presente trabajo tuvo como objetivo evaluar .la rentabilidad - de -un
establecimiento para la venta de carne de conejo para consumo humano. La instalacion de
un establecimiento donde se oferte exclusivamente carne de conejo es rentable y esto fo
podemos respaldar con los resuitados que se obtuvleron de las encuestas reallzadas-
ddnde, de 2362 personas encuestadas, el 61% que equlvale a 1572 personas consumen al
menos ocasionalmente la carne de conejo. Aunado a esto, la mayorfa de las personas que
no consumen la carne de conejo, siendo el 38% argumenté no saber dénde adquiriria, de
lo contrario estarian dispuestas a consumirla. De esto se puede concluir que la carne de
conejo necesita de mayor oférta para que la pobladc’m la consuma, al mismo tiempo que
se indiquen sus propiedades nutritivas como una opcién de consumo de carne para
personas con problemas de salud como son niveles de colesterol y niveles de acido urico
altos, en los cuales la carne de res y de cerdo es eliminada de la dieta. Si bien la
rentabilidad no es alta, con el aumento de la venta de canales de carme de conejo, esta va
en considerable aumento, debido a la nobleza de la especie.




1. INTRODUCCION.

Los conejos fueron originalmente clasificades como roedores pero ahora son situados en un |
orden separado, los lagomorfas, por que ellos tienen dos dientes incisivos mds que los roedores.
Aunque su origen es una controversia, todas las razas de conejos domésﬂcos s‘o'n'dscevndientes del
conejo salvaje curopeo. (Cheeke y col, 1987). ‘ .

A escala mundial, el conejo es un recurso altamente aprovechado, sobre todo en Franda, .
Italia y Espaiia. (UNAM, 2000).

CUADRO 1. Produccion y consumo de carne de conejo en el aiio 2001.

PAIS Poblacion Kilogramos de Consumo per capita
humana carne (Kg)
{millones) {millones)
Espaiia 40 135 3.25
Francia 59.5 125 2.18
Itatia 57.7 240 94.33
Europa 735 990 1.37
39 paises
Todo el 6100 1900 0.31
mundo

FUENTE: Ruiz, . y J. Camps. 2002.

A pesar de ser un recurso que podria convertirse en una alternativa alimenticia:para la
poblacién, en México, no se ha explotado la crianza de conejo, cuya carne ofrece‘un alto . valor
nutritivo. (Colin, 2000). Ya que la composicién de la carne fm del conejo‘es supel a:la de
vaca y cerdo y semejante a la de aves. (Ruiz, 1983). L

Es por esto también, que la cunicultura en la alimentacion es ‘de suma Impormnda (Ruiz,
1983). En 100 gramos de carne de conejo existen 154 kcal. o 643 KJouls, prsenta un 70 .40% de
agua.
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CUADRO 2. Componentes nutritivos de la carne de conejo.

Elemento I Cantidad
proteina l 20.409g
lipidos totales 8.00g
I acidos grasos
1 3.00g
. i saturados
acidos grasos —
| acidos grasos
totales 1.00g
poliinsaturados
colesterol 65.00 mg
calcio 18.00 mg
fosforo 210.00 mg
hierro 2.40 mg
minerales ! magnesio 20.00 mg
sodio 43.00 mg
' potasio 360 mg
zinc 1.40 mg
| tiamina 0.004 mg
: riboflavina 0.18 mg
niacina 10.00 mg
vitaminas
piridoxina 0.50 mg
acido folico 5.00 pg
cobalamina 10.00 pg

FUENTE: Instituto Nacional de la Nutricidn Salvador Zubiran, 2002.

Es debido a esto el interés por realizar un estudio de mercado, con apoyo de una campana
publicitaria para promover el consumo de carne de conejo, ya que considero que dicha carne es
una alternativa para aquellas personas a quienes esta prohibido o limitado el consumo de otro tipo
de carnes. La carne de conejo es un medio nutritivo poco aprovechado en el pais.




II1. OBJETIVOS.
3.1. OBJETIVO GENERAL:

«+ Evaluar la rentabilidad de un establecimiento para venta de carne de conejo para consumo
humano.

3.2. OBJETIVOS PARTICULARES:
<+ Estimar la demanda de carne de conejo para consumo humano. .
< Estimar los costos fijos para la comercializacion de la carne qe conejo.

2+ Estimar los costos variables para la comerdalylzacién‘c!}e l‘a 6@& de conejo.

<+ Estimar la comercializacién para hacer ren»tablefel establecimlento.
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1V. REVISION BIBLIOGRAFICA.

4.1. CLASIFICACION TAXONGOMICA DEL CONEJO.

El conejo es un mamifero perteneciente al orden Lagomorpha de la familia de los lepéridos
del género Oryctolagus y Sylvilagus. (Blood, 1993).

tos dos géneros de conejos son, el Oryctolagus que incluye el conejo salvaje europeo y
sus descendientes domésticos, que son todas las razas de conejos domésticos, siendo el ’ma‘s
comim el conejo europeo (Oryctolagus cuniculus). (Climént, 1984); y el Sylvilagus que In;luye un
ndmero de colas de algodén de Norteamérica, incluyendo el del Este, desértico, Brusﬁ,‘ Mérsh y el
conejo cola de algodén Swamp. (Cheeke y col, 1987). , la especle mas coman &sjel;.con‘e]o‘
brasilefio (Sywvilagus sp.). (Climént, 1984). o SERD

4.2. ORIGEN y DISTRIBUCION DEL CONEJO. ‘ L
Los indicios de los registros fosiles del orden Lagomorpha retroceden a 4S mlllons de anos .

en el periodo Eoceno tardio. Los lepdridos (conejos y liebres) aparecen orlglnalmente en Asta.”

(Cheeke y col, 1987). Existe mucha controversia respecto al origen del conejo. (Cllmént, 1984) x

El conejo se prestd a los intereses del hombre, en la medida en que éste fue
evolucionando. El prolifico animal proporciond alimento y vestido a los mas primitivos seres
humanos, satisfaciendo sus necesidades fundamentales. (Climént, 1984).

Ltos primeros que escribieron sobre el conejo fueron los navegantes fenicios, 1,100 anos
antes de Cristo.(1).

El origen y evolucién de los conejos son dificiles de bosquejar, porque los huesos de los
conejos son pequefios y fragiles y con frecuencia son destruidos o reordenados por depredadores.
(Cheeke y col, 1987).

Los chinos, hindaes, egipcios y griegos criaron abundantemente el conejo; de éstos uUltimos
paso la especie a Espaiia, donde se cree existieron en gran cantidad por el significado de la raiz
etimolégica Spanija, que en lengua hebraica quiere decir “tierra de conejos” . Pasd a las Islas
Baleares y de aqui a Italia. Fue introducido a Inglaterra por aficionados a la caza. (Climént, 1984).

En Armérica, los antiguos mexicanos llamaban al conejo “Tochtli”, acostumbraban dibujario
con la cabeza redonda, ojos redondos, orejas largas, dos dientes blancos y piel blanca con manchas
transversales hegras. (Corral, 1978). (Fig. 1).
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FIG. 1 “Tochtli"

Fray Bartolomé de las Casas refiere que los indios hacian mantas con pieles y pelo de
conejo, por calientes y blandas para la cama y para vestido, entretejidos con hilo de algodén. Con *
el pelo hacian listones de colores que usaban las mujeres para atarse los cabellos. (Corral, 1978).

4.3. UTILIZACION,

€l conejo doméstico se utilizé ampliamente en laboratorios y centros de experimentacién:
tanto para investigacién como para diagndsticos clinicos. Como mascota, para comercializar la piel
y el excremento como abono, y la mas importante, la produccion de carne por su gran valor
nutritivo. (Molinero, 1976).

Las razas principales para la produccion de carne son: California y Nueva Zelanda Blanco.
(Flg. 2 y 3). Para la produccidn comercial de piel destaca el Rex y el Chinchilla; para la produccion
de pelo, el Angora; para laboratorio Polish e Himalayan y para mascotas la Britannia petite y Dwarf
Hotot, (1).

FI1G 2. California FIG. 3 Nueva Zelanda
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4.4 DOMESTICACION. - )

La cunicultura es el proceso o arte de reproducir, criar y engordar conejos’en forma
econémica y aprovechar al maximo su carne, productos y subproductos.. (Selecciones del Readers
Digest, 1981). .

El conejo silvestre vive en madrigueras, es herbivoro y se alimenta sobre todo al anochecer
y al amanecer. Son excelentes reproductores. (8lood, 1993).

Los Romanos trataron de criar conejos y liebres en cautiverio, pa'ra Io cual los mantenian
en grandes jardines amurallados llamados “Leporaria”, cuya funcién era pmi{eer'de carne y de
animales para actividades deportivas. Las primeras tentativas para la domesticacién del conejo
silvestre se Hevaron a cabo en los monasterios franceses donde se embezarbn a criar las diversas
razas de conejos domésticos entre el siglo VI y el siglo X. (1).

El animal se dejé subyugar ficilmente por el hombre, quien le proporcioné alimentos y
reposo para que con el tiempo, la influencia de los climas y las practicas de seleccién y cruzamiento
se obtuvieran numerosas y variadas razas de conejos domésticos. (Climént, 1984).

En el siglo XVII, la crianza de conejo era ya bastante popular como para ser reglstrada en
Inglaterra y Holanda. (1).

No fue sino hasta después de la "Revolucién de 1830” en Europa, cuando se pensd
seriamente acerca de la industrializacién de la cunicultura, obteniéndose en pocos afios grandes
adelantos en paises como Francia, Bélgica, Holanda y otros. (Climént, 1984).

A partir del siglo XVIII aparecieron colores inusuales como el albino, el negro, azul y
amarillo. Fue en el siglo XIX cuando se empezaron a fijar diversas caracteristicas, que dieron fugar
a las diferentes razas de conejos que conocemos hoy en dia. (1).

4.5. CONSUMO DE LA CARNE DE CONEJO EN EL MEXICO PREHISPANICO.

Un campesino prehispanico en los llanos y en el pie del monte, encontrard armadillo,
codorniz, conejo, venado y gallina, indica Bartolomé de las Casas. En su recorrido por el mercado
de Tatelolco, encuentra liebres, conejos, perrillos que no ladran sino gruiien y que son buenos de
comer. (Buenrostro y Barros, 2001).

Francisco Javier Clavijero incluye en su Catdlogo de los Cuadriipedos Americanos, que
comprende los animales encontrados por los espanoles en el Nuevo Continente durante la
conquista, a la liebre comin y al conejo comun. Fray Toribio de Benavente relata que los
Cholultecas, entre las muchas y variadas cosas que tenian por aprecio para ofrendar a su Dios e
idolo Quetzalcohuat), estaban los conejos. También describe entre las habilidades de la gente del
famoso reino de Michoacan la de ser grandes cazadores, contando su destreza para flechar las
liebres, conejos y otros animales que les eran de gran estima. Fray Toribio, resalta su aficion a la
caza de liebres, conejos y venados, y reflere como se valian de las pieles de los lepdridos para




hacer mantas y . confeccionar vestldoé..El mismo autor habla de los mercados, donde los naturales
de 1a Nueva Espafia-realizaban ventas y compras de mercancias propias de sus necesidades y
gustos, no olvida mencionar el lugar en que vendian las liebres y conejos “cuarteados” (troceados)
y el otro donde se ofrecia ropa, hablendo entre las prendas las hechas con pelo de conejo. Pero no
solo era épreciada su rica carne por la gente del pueblo; también aparecia en la mesa del sabio, del
rico o del poderoso, para satisfacer el paladar mas exigente. Bernal Diaz del Castillo, en su obra
inmortat -Historia Verdadera de la Conquista de la Nueva Espafia, nos relata como el gran
Moctezuma era atendido por cientos de sirvientes, entre ellos cocineros que le preparaban extensa
varledad de guisados a la manera y usanza mexicana. No podian faitar en aquellos guisos los
preparados con conejos y liebres. (Climént, 1984).

De igual forma era el banquete del Virrey de Mendoza en 1538, “Quiero decir lo que se
sirvié...empanadas muy grandes, y en algunas de ellas venian dos conejos vivos, ¥ en otras conejos
vivos chicos...” (Buenrostro y Barrios, 2001).
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V. LOCALIZACION DEL ESTABLECIMIENTO.

E! establecimiento se localizarad en el municipio de Tlalnepantia, es por eso que se hace una
descripcion de este lugar. Mismo donde se realizaron las encuestas y la campafia publicitaria.

5.1. EL MUNICIPIO DE TLALNEPANTLA. .

El municipio de Tlalnepantla se encuentra localizado a 19° 32’ 20" latitud norte, a 99° 13’
39” longitud oeste y a una altura que varia de 2250 a los 2700 m s.n.m. LoEn S

Esta conformada por 122 comunidades, i gl por 19 p 86 colonias, 31 unidades
habitacionales, 73 fraccionamientos y 16 fraccionamientos lndustrlals en ‘un total de - 225
comunidades. (2 y 5).

Actuaimente cuenta con una poblacion de 721,407 habitantes (3).

5.2. LIMITES Y COLINDANCIA.

E! municipio se encuentra zonificado en dos porciones: zona poniente oon una superﬂde de B
61.54 Km? (73.7%) y zona oriente con una superficie de 21.94 Km? (23.3%), sumando en total |
83.48 Km?.

ZONA PONIENTE.

Al Norte con el Municipio de Tultitldn y Cuauutlén III, > n: el Munldplo de
Naucalpan y la Delegacién Azcapotzaico,. al Oeste con; la Delegadén Gusmvo A Madero iy al.
Poniente con el Municipio de Atizapan de Zaragoza.

ZONA ORIENTE.
Al Norte y al Oeste con el Munldplo de’ Ecatepec al Sur y al Ponlente con la Delegadon
Gustavo A. Madero. (2). .




FI1G. 4 Mapa del municipio de Tlalnepantla.

TULTITLAN

ATIZAPAN DE 2.

TLALNEPANTLA

ECATERPEC

NAUCALPAN

Fuente: (2).
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S.3. FISIOGRAFIA.
El territorio municipal se compone de dos secciones geomorfoléglcas, Ias cuales se
identifican como Planicie y Sierra Madre de Guadalupe. La Planicie ocupa la mayor parte de la zona
poniente del municipio. La Sierra de Guadalupe es una superﬂcle rocosa de orlgen fgneo entruslvo
que pertenece al Eje Neovolcanico Transversal. (2).

5.4. CLIMA.

El clima es considerado templado subhomedo con Iluvlas en verano,: la precipltadon pluvial
media es de 733.9 mm, la temperatura medla anual s de '15°C y exlste poa oscllaclon ten-nkz
entre los 12 y los 18.2°C. (2).

S5.5. HIDROGRAFIA. S
Los principales rios que recorren el territorio municipal, con el transcurso del tlempo, han
sido severamente contaminados por desechos domésticos e Industriales, esto es motivado porque

forman parte del sistema de desaglie y drenaje del sector norte-poniente y norte de la Zona
Metropolitana de la Cludad de México, (Cuadros 3, 4 y 5).

CUADRO 3. Principales rios del municipio.

NOMBRE EXTENSION
Rio Talnepantia 3 kildmetros
Rio de los Remedios 4 kildmetros
Rio San Javier 3 kilémetros
Zanja Madre 2 kildmetros

CUADRO 4. Vasos reguladores de! municipio.

Vaso de Cristo

Vaso Fresnos :

Vaso Carretas

11
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CUADRO 5. Corrientes de agua'de menor cuantia en el municipio.

LaCuchilta - - |- ' La Carbonera®
La Coladera - i 7 E1 Oliva =
EOfito . | La Joya!

La Paloma T e sauz

FUENTE: (2). -

5.6. SISMICIDAD.

La conformacién del suelo, estd en relacién con la geologfa y topografia del lugar;. en la
zona plana existe un tipo de suelo regusol, que son suelos claros y se parecen a las rocas que le
dieron origen, acompafado de litosoles y de afloramiento de rocas de tepetate, estos tipos de suelo . .
se pueden encontrar en las laderas hacia el poniente del municipio.

En la Sierra de Guadalupe, los suelos son de tipo feozem hdaplico, con una capa superﬂclalb‘
obscura, rica en materia organica y en nutrientes; por encontrarse en laderas se erosionan con
facilidad. Se asocia a un feozem calcarico de textura media en fase litica. Ll -

Ademas se presenta un tipo de suelo litoso que se caracteriza por tener una profundidad
menor de 10 centimetros. (2). N e

5.7. FLORA.

El crecimiento desordenado de las zonas urbanas ha traido como consecuencia que la flora
y fauna originales se vean afectados y en algunos casos hayan desaparecido, sin embargo pdr
iniciativa de los habitantes y residentes del munlcipio y las distintas administraciones municipales,
han llevado a cabo la plantacién de distintas especies de arboles, arbustos y plantas de ornato.
Algunas especies originales que en la actualidad existen sobre todo en la Sierra de Guadalupe son:
huizache, nopal, maguey, tejocote. Asi mismo se han realizado acciones de reforestacion de la
Sierra de Guadalupe en la que se han plantado especies como eucalipto, pirg, jacaranda, capulin,
pino gregii, cedro blanco. (2).

5.8. FAUNA.
El detrimento de la flora, la variacién de las condiciones del ambiente y el aumento de los

asentamientos humanos, son algunos de los aspectos que han afectado a la fauna silvestre que

anteriormente existia.
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En el munlciplo podemos citar dos tipos de fauna: la urbana y la propia de la sierra, donde
alin es poslble encontrar las siguientes especies: gorrién, tortolita, tuza, liebre, serpientes, conejos
y tecolotes. :

De la fauna urbana nos encontramos con diversas especies domesticadas por el hombre y
que conviven con él, como perros, gatos e inclusive, borregos y cerdos. De igual forma existe la
fauna nociva como son: ratones, ratas, cucarachas, perros y gatos sin dueifio. (2).

5.9. RESERVA ECOLOGICA.
Representa el 0.31% de la superficie total del estado. (2).

5.10. El SECTOR AGROPECUARIO EN EL ESTADO DE MEXICO. :

El 89% de la superficie estatal se destina a la actividad agropecuaria. La superficie oscila
entre las 900,000 Has, de las cuales se explotan 850,000. La actividad ganadera cubre 385,933 Has
de este total y representa el 17%. Las principales especies ganaderas que se explotan son bovinos
(engorda y leche), ovinos (carne y lana), caprinos (carne), porcinos (cria y engorda), aves (postura
y engorda) y abejas (miel y cera). (4).

En datos recientes se sabe que el Estado de México cuenta con 21,542, unidades de
produccidn de conejo. (4).

i TESISC

TALLATT T f-.~<




V1. SITUACION SANITARIA.

6.1 SACRIFICIO.

6.1.1 NAVE DE SACRIFICIO Y UTENSILIOS DE MATANZA.

Segin la Norma Oficial Mexicana 008, debe ser cerrada, con paredes y techo; el material
del piso debe ser antiderrapante; las paredes, el piso y el techo de facii lavado, con una curva
sanitaria entre piso y paredes para facilitar su limpieza. El piso debera contar con una ligera
inclinacién hacia las coladeras. En la entrada del drea de faenado se contarad con vados sanitarios y
protecciones para el control de la fauna nociva con dimensiones minimas de un metro de largo, SO
cm. de ancho y 5 cm. de profundidad. En las dreas donde se realicen operaciones con agua, se
debe contar con drenaje y declive hacia el drenaje que evite encharcamiento de los liquidos. Los
drenajes deben estar provistos de rejillas para evitar l1a entrada de plagas. Se debe contar con al
menos un sanitario para hombres y uno para mujeres, sin acceso directo al drea de proceso. Los
bafios deben estar provistos de retretes, papel higlénico, lavamanos, jabén, secador de manos,
toallas desechables y recipientes para la basura. Los grifos no deben llevar accionamiento manual.
Localizacion de lavamanos y esterilizadores. Los esterilizadores serdn de material inoxidable, con
circulacién continua de agua caliente a 82.5°C. Los lavamanos se colocardn a un lado de cada
esterilizador y deben ser de acclonamiento no manual provistos de jabdn. Los lavamanos y
esterillzadores se colocaran estratégicamente en las dreas de acuerdo al volumen de sacrificio del
establecimiento segin se indica a continuacién:

Volumen de sacrificio Cantidad y area de colocacion
{cabezas) de los esterilizadores y lavamanos
mas de 20 ganado mayor 6 Uno entre el drea de desangrado

s de 50 ganado menor lavado e inspeccién de cabeza,

plataforma de despielado y
despielado.

Uno entre las areas de lavado e
Inspeccién de visceras
inspeccidén, corte y lavado

de canales
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50 a 99 ganado mayoré - -~ Uno entre las 4reas de dsangradp
S0 a 199 ganado menor " lavado e Inspeccléh de cabezas.

Uno en la p

. Uno 'é uﬁ lado de Ia Splelédora:

Uno entre las dreas de lavado e
Inspecdon de vnsceras Y corte
Inspecdon y Iavado de’canales.

menos de 100 ganado mayor é Uno en él éréa de desangrado
menos de 200 ganado menor. Uno en el area de lavado e inspeccién de cabezas.

Un;) en la plataforma de despielado

Uno a un lado de la despieladora.

Uno para la slerra de corte

Uno entre la inspeccion de visceras y canales

Las ventanas, ventanillas, claros y puertas deben estar provistas de protecciones en buen
estado de conservacion, para evitar la entrada de polvo, liuvia y fauna nociva a las areas de
proceso. El equipo que esté en contacto directo con el producto debera estar libre de dxido, ser liso
y desmontable para su limpieza y desinfeccion. No se permite el uso de madera y granito. Se debe
contar con recipientes plasticos o de metal anticorrosivo rotulados y en cantidad suficiente para la
disposicién de los productos, subproductos, despojos y decomisos. E! personal debe contar con
equipo de trabajo como son botas de hule, mandil o batas ahuladas, casco o cualquier implemento
que cubra completamente el cabello. Los establecimientos deben contar con un area exclusiva
delimitada para el depdsito de desechos y basura, fuera de las dreas de proceso. Debe disponerse
de suficiente agua potable, asi como de instalaciones adecuadas para su almacenamiento y
distribucién. El agua que se utilice para el proceso del producto debe ser potable y en caso de que
por esta area circule agua no potable, ésta debe hacerio por tuberias separadas e identificadas.
(CONASA,2001)




6.1.2 ATURDIMIENTO Y SANGRADO. : :

Antes de la matanza deben ser aturdidos los animales. Conforme lo indica la Norma Oficial
Mexicana en materia zoosanitaria 033, que cita el sacrificio humanitario de los anirrga|es‘dofri?'5tloos
y silvestres. (CONASA,2001). : .

Para ello se debe insensibilizar por desnucamiento. El aturdimiento se puede reallzar'
también por descarga eléctrica o con un aparato de percusion. .

Después del aturdimiento se suspende el conejo de dos ganchos, separados unos 30 cm,

por los tendones de los miembros posteriores, que se han descubierto tras separar la plel con'un -

cuchillo. Tamblén se puede colgar por las patas en dos garfios provistos de: na escotadura en
forma de V. y

Para el degiiello se puede cortar una yugular con un cuchlllo de punta aﬂlado o bien se
secciona ia cabeza, en caso que ésta deba separarse del tronco. (Reinhard, 1976).

6.1.3 DESPIELADO Y EVISCERACION.

Una vez d ado 1 nente el animal, empieza el desuello, que se realiza de la
siguiente forma:

Se corta la piel por la cara interna de las patas. Este corte se realiza desde el ano hasta la
articulacién, o en sentido inverso. La piel se ha de desprender necesariamente con los dedos. Una
vez que se ha quitado la piel de ambos muslos se quita la de la cola (hasta la Gitima vértebra); esta
uitima se separa entonces del resto de la piel. El retiro de la cola se realiza con dos cortes en V a
un lado de la cola, teniendo especial atencién que las gldndulas anales queden adheridas a esta, ya
que estas glandulas secretan feromonas cuyo olor es bastante fuerte y caracteristico, si quedasen
adheridas a 1a canal, al momento de la coccién estas feromonas se volatilizan produciendo un olor
no deseable. Dicha piel puede desprenderse de una pieza hasta la cabeza. Al estirar de la piel por
1a cabeza se expanden las patas anteriores del conejo. ES necesario cortarlas entonces al nivel de
las articulaciones de las patas, quedando éstos unidos a la piel. La piel de la cabeza se ha de quitar
con cuidado utilizando un cuchillo; antes hay que cortar las orejas por su base. A continuacion se
levantan los ojos con la punta de un cuchillo romo, se sujetan con una mMano y se cortan a la altura
de los vasos que los unen a la cabeza. La plel, una vez desprendida del todo, se aparta a un lado
antes de estirarse, ya que antes hay que realizar el corte de la canal. La cavidad abdominal se abre
efectuando un corte desde fa mitad del vientre hasta la cadera. Se reatiza con un cuchillo afilado un
pequeiio corte en la musculatura abdominal, este corte ha de permitir la introduccion de dos dedos,
mediante los cuales se levanta la pared abdominal antes de proseguir el corte. De esta forma se
evita cortar los intestinos. A continuacion se saca la vejiga urinaria y después se corta la cadera por
la sinfisis pubica, lo que permite extraer los Srganos genitales y los intestinos. Por Gitimo se extraen
el higado (seglin la presentacién al mercado); los pulmones, el corazén y la faringe. La vesicula




billar como mejor se efimina del higado es con los dedos. En los conejos debe ser cbligatoria la -
Inspeccion de la canal por el veterinario, at igual que las grandes especies, ya que puede padecer
enfermedades que provocan que no sean aptos para el consumo, por lo que también en este caso

se deben examinar las visceras y la canal slempre. (Eberhard, 1996). (Fig. S).

Diagrama de flujo del sacrificio.

l Insensibilizacién del animal |

v

Sangrado

v

Corte de patas

'

v

Retiro de cola y glandulas

Despiclado ]
anales I
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Evisceracién verde I
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Evisceracién roja I
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6.3. VALORACION HIGIENICA DE LA CANAL DE CONEJO.
Las visceras de los conejos sacrificados, en especial el higado, el bazo, los pulmones y el

intestino,

deben examinarse para detectar las posibles alteraciones como colores, olores y

cr tos anor ! La cia de focos purulentos difusos en la musculatura significa que la

canal no es apta para el consumo.
La mayoria de las alteraciones se presentan en el higado:

Burbujas ovales y llenas de liquido del tamafio de un guisante: son thlcercos de la l'
tenla del perro, 7aenia pisiforrnis, se encuentran en higado y en mesenterio del conejo.; i
El higado debe incinerarse ya que si se alimenta a los perros ‘con é“se transmite la
tenla. (Quirdz, 2000). L
Los puntos amarillentos, blanquecinos o rojizos del tam’aﬁV de'un ¢ o de bdv&_:rh,'lldgr’a'

localizados de forma difusa y en gran nimero indican
enfermedad infecciosa. Suele estar afectado tamblén el ba
animales no es apta para consumo.
Los puntos blanquecinos - grisaceos de un tamaiic que osclla entre un grano de anfs Y
una avellana son indicativos de la coccidiosis hepdtica. La viscera no es apta para
consumo. (Eberhard, 1996).

El criterio de inspeccién debe encaminarse a determinar el estado sanitario de los animales
sacrificados, dentro de los siguientes aspectos:

A)

B)

<)

D)

Animal libre de decomiso. La cana! debe reunir las siguientes caracteristicas: no
presentar manifestaciones patoldgicas en los examenes ante y post mortem, tener un
buen revestimiento muscular, haber sido sangrado y procesado debidamente y
mantener sus condiciones higiénicas hasta la venta.

Decomiso total. El animal no es apto para el consumo por cualquiera de las siguientes
causas: toda alteracién que afecte el estado general del conejo, emaciacién,
infecciones por gérmenes piogenos, intoxicaciones, olores indeseables,
envenenamientos alimentarios y enfermedades zoondticas y epizodticas.

Decomiso parcial. Son causa de decomiso parcial los procesos patolégicos poco severos
y estrictamente localizados en un 6rgano o porcidn de la canal, siempre y cuando no
aparezca ninguna de las alteraciones que requiera el decomiso total y traumatismos.
Decomiso condicional. La canal y las visceras se someterdn a coccién o asado si
presentan algunas delas siguientes alteraciones: delgadez nutricional leve, sangrado
inadecuado, traumatismos, parasitosis y ligero olor a orina. (Climént, 1984)




Fig. & Evisceracion de ia canal.

6.4. CONSERVACION DE LAS PIEZAS.

Es esenclal que de inmediato la carne se conserve mediante refrigeracién o congelacién. En

el caso de la refrigeracion, la temperatura debe ser entre 4 y 7°C en las canales finalizadas. En
seguida se puede reducir paulatinamente la temperatura hasta alcanzar la congelacion que
prolonga la conservacion del producto. (Climént, 1984; Hidalgo, 2001).
Las piezas destinadas a la venta se pueden conservar solamente durante pocos dias en un local
refrigerado. En cambio, la conservacidn es eficaz hasta un afio cuando se congela la carne a
temperaturas de -18 a -23°C. Antes de la congelacidn se debe enfriar bien la carne. (Climént, 1984;
Reinhard, 1976).

e




Vil. SISTEMA DE COMERCIALIZACION.

7.1. COMERCIALIZACION.

Se define como un proceso que se inicia con la identificacion de las demandas de los
consumidores, disefia y produce los bienes para satisfacerla, y comprende todos los servicios y los
agentes que los proporcionan para hacerlos llegar desde la empresa hasta el consumidor final.
(Gamboa, 2001).

7.2. LA CARNE EN EL MERCADO.
7.2.1. REQUISITOS QUE DEBE REUNIR LA CANAL.
Los requisitos para las canales de los conejos jovenes de engorde son:
1. Calidad de la carne: al corte debe presentar un aspecto seco en o posible, consistente y de
tonalidad clara. La carne con exudados, blanda y oscura es de calidad inferior.
2. Grasa: en los depdsitos de grasa debe comprobarse la presencia de ésta (grasa superficial).
Los rifiones deben estar envueltos en ella. El color de la grasa debe ser blanco.
3. Revestimiento muscular.
A. Cuello, pecho, brazuelos, deben estar revestidos totalmente de tejido muscular.
B. Dorso y lomo, han de ser anchos y carnosos.
C. Muslos, estaran bien desarrollados interna y externamente. (Reinhard, 1976). (Fig. 6).




7.2.2. PRESENTACION DE LAS CANALES.

E! conejo doméstico no se ofrecerd a la venta como un conejo de caza. Un ‘conéjo bien
limpio y arreglado, sin la piel, la cabeza y las garras, ejerce mejor impresién al comprador y ie
parece mas apetitoso. (Cross, 1975). (Fig. 7).

Las canales pueden llegar al consumidor de las slgulenges formas:

1. Completas con cabeza. ’

2. Completas sin cabeza.

3. Partidas en piezas.

4. Troceada sin cabeza.

5. Plezas determinadas.

La presentacién de las mismas estd condicionada por la demanda del mercado. El

consumidor prefiere las canales troceadas en distintas piezas. Este procedimiento tiene

ademas la ventaja de que la venta se puede realizar segun el valor de tales piezas.

(Reinhard, 1976).

Fig. 7 Presentacion de la canal.




7.2.3. CLASIFICACION DE LAS CANALES.
Las canales se pueden clasificar en tres categorias:
1. Canales de primera clase.- masas musculares blancas, bien desarrolladas y
suaves al tacto; depdsitos regulares de grasa blanca; higado de color
uniforme. Son los Mas comerciales.

2. Canales de segunda clase.- masas musculares enrojecidas (cualquiera que
sea el motivo), suaves y de reqular desarrolio; poca grasa; higado manchado.
3. Canales de tercera clase.- carne escasa, rojiza y sin grasa; higado manchado.

(Climént, 1984).
En México no se lleva a cabo dicha clasificacion aunque existen lugares donde es visible
ésta y la calidad de las canales.

7.2.4. CARNE FRESCA O CONGELADA.

Las empresas pequefas, que comercian con minoristas o consumidores, pueden vender [a
carne fresca, pero cuando se trata de una gran cantidad de canales es imprescindible la
congelacion. (Reinhard, 1976).

Los establecimlentos dispondran, como minimo, de un frigorifico, expositor o no, que
garantice una temperatura de trabajo en su interior entre 0 y 8°C.(Hidalgo, 2001). -

En cdmara de refrigeracién las canales se almacenan a una temperatura de O°C. (Torres,
1995). (Cuadro 5).

CUADRO 6. Temperatura contra tiempo de conservacion para la carne de conejo

Tiempo de . .
Temperatura (°C) . Aplicacién de frio
conservacion
-18 12-18 meses congelacion
-12 6-8 meses congelacion
o 6-10 dias refrigeracién
22 1 dia ——
38 menos de un dia —————
FUENTE: Torres, S. F. y J. Torres S., 1995. Titulo modificado.
TESIC £ 2
S DR P I A PEEN

by




7.2.5. ENVASES Y EMPAQUES

‘Las canales enteras se ponen en bolsas de plasticos. Las bolsas de plastico o papel celofan
aplicadas hermetlmmente sobre la carne garantizan también limpieza y buena apariencia. (Climént,
1984). = T
Las ratlones compuestas de piezas diversas se venden en los llamados Foodtainer. Son
bandejas de cartén o de plastico que después de colocar la carne en ellas, se cubren con una hoja
de este rriaterlal,. (Relnﬁard, 1976). (Fig. 8).

mga\
=2

Fig. 8 Foodtainer
Se puede colocar también, en bandejas de cartén deigado parafinado o de plastico, bien

limpias y de tamafio apropiado; se envuelve el paquete con papel celofan mediante una maquina
especial que lo estira y sella perfectamente, llamado emplayado. (Climént, 1984). (Fig. 9 y 10).
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Fig. 10 Presentacion de la carne al mercado en la FES Cuautitian.

7.3. TRANSPORTACION.

La NOM-009-200-1994 indica el proceso sanitario de la carne, en su punto 14, se cita el
transporte y conduccion de la carne. (CONASA, 1994). El transporte tras el sacrificio debe realizarse
en condiciones de higiene satisfactorias, con el fin de evitar cualquier contaminacién o menoscabo.
(Hidalgo, 2001). Los camiones para el transporte de carne deben utilizarse exclusivamente con este
fin y, de ser posible, estar equipados con unidades frigorificas suficientemente amplias para facilitar
las maniobras de carga y descarga. Las canales pueden acomodarse en cestas de plastico. Cuando
los camiones carezcan de sistemas automaticos de refrigeracion, sera necesario poner las canales
en hielo. Siempre debe procurarse evitar el contacto de las piezas con paredes, piso y techo. Los
materiales de cubierta del transporte serdn apropiados para la limpieza y desinfeccion, que es
conveniente realizar después de cada entrega. Los vehiculos autorizados contaran con una licencia
sanitaria que los identifique y permita circular. Toda persona que intervenga en la manipulacién de
la carne se sometera a inspecciones meédicas periddicas para acreditar su estado de salud. (Climént,
1984). En un mismo transporte no podra movilizarse simuitaneamente productos comestibles y no
comestibles que lleven el riesgo de contaminacion a carnicos. No se debera depositar directamente
producto comestible en el piso del medio de transporte, cuando no este empacado. Todos los
vehiculos que trasladen productos de un establecimiento a otro, deberdn contar con cintillos de
seguridad para asegurar su inviolabilidad. Se permite el transporte de carne de diferentes especies
siempre y cuando no tengan contacto directo entre si. (CONASA, 1994).




VIIl. CAMPANA DE PUBLICIDAD.

8.1. ESTUDIO DE LAS NECESIDADES DEL MERCADO.

Es esencial que se estudie al detalle las necesidades y preferencias del piblico consumidor
de su region. : » .

El factor que mas condiciona el consumo es el precio, que oscila de acuerdo con la
produccidn de las explotaciones y el precio de las demas clases de carne. :

Es por lo tanto de la mayor importancia asegurar la salida de la producclén en un mercado
determinado, estudiar las necesidades de éste y, de acuerdo con ellas, producsr carne de conejo de
buena calidad en cuantia suficiente y al menor precio posible. (Portsmouth, 1975). :

8.2. MERCADOTECNIA. .
Es un conjunto de actividades que desarrolla una emprsa en el am
orientadas a satisfacer las necesidades y deseos del consumidor. (Gamboa 2061)
Uno de sus objetivos es satisf: las r Jades de los’ consumidores con capacldad de
compra. (Lépez y Osuna, 1978). : :

su’ mercado,

8.3. MERCADO. -
Originalmente la palabra mercado designé un. I ’ s
intercambiaban, En la actualidad.se conoce un' mercad area eogréﬂm-eoonémlca a
donde concurren compradores (demandants) Y vendedores (orerenKS) a Intermmblar bienes Y
servicios por dinero (Rodas, 1998). k :

8.4. DEMANDA. 3

E] consumo de la carne de conejo no es muy generallzada entre. la poblaclon, sln embargo
existen centros de consumo donde convergen Ios prindpales demandants del producto (Torres,
1995). -

8.5. OFERTA. ¢
No existe una oferta de carne de conejo permanente por parte de algun proveedor.
(Torres, 1995). :
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IX. ANALISIS DE COSTOS.
9.1. INSUMOS.
Los insumos son todos los factores o recursos naturales, humanos o de épltal que entran
en el proceso de produccién de un bien o servicio. Varian en calidad, antldad .y wvalor.
(Meléndez,1984). el :

9.2. COSTO DE PRODUCCION. .
Es la inversién que se hace con el objeto de adquirir. Insumos ra’ produclr blens y
servicios; representan todas las operaciones realizadas desde la adqulslclon .de ; materia prlma
hasta su transformacion en articulos de consumo o de servicio. (Ardnlega, 1988)

9.3 COSTOS FIJOS TOTALES. . : : . .
Son la suma de las erogaciones que la empresa realiza en forma constante .y forzosa,
independientemente de que se produzca o no. {(Meléndez, 1984).

8.10. COSTOS VARIABLES TOTALES.
Son aquellos que aumentan y disminuyen a medida que la produccién varia. (Meléndez,
1984).

8.11. COSTOS TOTALES.
Es la suma de los costos fijos totales y los costos variables totales. {Meléndez, 1984).

8.12. PRECIO.

Desde el punto de vista de la ciencia econdmica, el precio es el equilibrio entre la oferta y
la demanda: a mayor precio menor demanda; a mayor oferta menor precio, (Ley de la Oferta y la
Demanda). Esta ley se cumple para productos que tienen competencia; es decir, son iguales o con
muy poca diferencia entre si. (Rodriguez, 2002).

r,—zpqw ~NOYRT
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X. METODOLOGIA Y MATERIALES.

10.1. ENCUESTAS.
Para la realizacién de las encuestas se ocupd:

- 600 cuestionarios.

- pluma.

- tabla de apuntes.

. Para determinar la rentabilidad de un establecimiento para la venta de carne de conejo, se
realizé previamente un estudio de mercado, llevdndose al cabo 600 encuestas dentro de la
poblacién. - De éste total de encuestas el 63.83% se efectuaron en el Municiplo de Tlalnepantia y el
36.16% restante se hicieron en otros municipios del Estado de México y algunas delegaciones det
Distrito Federal de los alrededores.

Se cuestiond a diversas personas escogidas al azar, sin tomar en cuenta un rango de edad,
nl posicién soclal. Se preguntaron datos personales como nombre, teléfono y colonia en la que
habita, para un mejor control de datos, sin tener éstos importancia dentro de los resultados. La
zona de muestreo dentro del Municipio de Tlalnepantia, fue elegida al azar dentro del total de
colonias del Municipio.

10.2 CAMPANA PUBLICITARIA.

Para realizar la campaiia publicitaria ocupamos:

- hojas con la informacién impresa.

La campaiia publicitaria se realizé al momento de hacer la entrevista al consumidor; como
una de las razones por las que !a poblacidn no consume carne de conejo es por falta de
conocimiento de dicha carne, al terminar el cuestionario se hizo entrega de una hoja propaganda
realizada por la autora, donde se especifica el valor nutritivo de la carne, las ventajas y desventajas
que presenta la carne de conejo, 1a calidad de la carne y una receta, con el objetivo de motivar en
la poblacién el consumo de la carne de conejo.

10.3 RENTABILIDAD.

Para evaluar |a rentabilidad nuestro material fue:

- calculadora.

Para evaluar la rentabilidad se utilizé el indice de Rentabilidad Ingalis — Ortiz (OIR).
Previamente se investigé el precio estimado del equipo y utensilios que se utilizarian en el
establecimiento. '
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FALL~ L




IOR= _IT dénde: 3
cP IT.= Ingreso total.
CP = costo de produccién = costo de

transformacion.
dénde: 3 . . '
T =uPx PV . dénde. .

up’ unldads producldas .
precio de venta.

El Ingreso total se obtiene de multiplicar las unldades producldas por el predo de venta.

El precio de venta se consiguié de una media de ios preclos de i nla de la FES Cuautitlan y
Walmart Tlalnepantla ya que el establecimiento se pondré en dlcho munlclplo adquiriendo las
canales en FES Cuautitian,

£l costo de transformacidon se obtuvo de la :ompra del anlmal en piey sacrlﬁclo, adquiridos
en FES Cuautitldn y el transporte.

° NOTA: ¢n este caso las p son las comer
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Encuesta para consumidor.

Nombre: {14
Colonia en 13 que vive: O
Edad: Sexo:

. ;Cudntas personas viven en su hogar?
2. (Conoce la came de conejo? Sl D NO CI

3. (Ha consumido came de conejo? Sl [:] NO D (si la respuesta es si pase a 4, si la respuesta es
no pasca 9

4. ;Cada cudnto consume la carnc de conejo? ] D Quil In D [ 1 D

5. (Dénde Ta consume? En <l hngnr l:l ¢ pase a 6) i Rcsmumnu: D (pase a 9) Otro_hogar D
(pase n 9) L s

7. ¢Qué presentacién preﬁcre? Emcro con cnben I:] Entcro sin cnbcu D Dcsplezndo con cabeza D
Despiczado sin cabeza E]

8. ;Cémo conocid la carne de concjo? Familia EI ’ Recomchdacién D Radio D Revista D
9. ;Conoce las propicdades nutritivas de la carne de concjo? St D NO D

10. ;Porqué no la 2

11, ¢Le pustaria consumirla? Si D NO D

Autor: Bello. H.M.R., 2003 29
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Coma carne de conejo

VALOR NUYR!YXVO
La cunicuure sn I al = de suma Wnportanciks por e valor
Que representa PN o hombre. Ya que I8 COMPosICIon de & came fresca
det Conejo tene mayor proteind a I de 18 vacs y Cerdo y semejante & s rves.
a

de cerdo 15% y &l cordero 18%. mm.umecmqum -l
wbls%.hmzs%dmtﬂvdwm

£n niveima de colmsterol of amqomsonoruo. 100 gramos de
mdwbgo.dmusvhmlzs

mumwmmmmmhqum
de MeNor COMBNido O8 SCBOE OrasOS <aturadon, I d8 MeEncs

...
]

ESVENTAJAS
Connotaciones de -umal duke y pacho.

TrachotAn oo ralobin,

- Excreo da

- Cuaros desiguales .

e NO saber preperario.

=  Confundud oot i famita o jos roeziores,
CALIDAD DE LA CARME

o :

Debhe ser DIanca, Hernd, PocO NDFOSE, CON POCH grasa blanca y
CESprOVIStE da grans amariila.

1 30bre 08 hONQOS Sexs.

0 picado, piuenta, sat, aceite y 1 cebola.

FORMA DE HACERSE:

Dsmneonussr = Samdn o RTT, FCST IS cebmSe o frakds Nosromante, mercier e
mgredientes antertores 0N of queso raliado, ef hongos v o3

en cuestion de nutricion.

Fig. 11 Propaganda de la campana publicitaria

J0-0T0 §<0C3 4=

30



ydose sl guste
de saborsar la carne
: a2l

. g i
¢ e asd el

Fig. 12 Publicidad realizada en el moédulo de ventas de la FES Cuautitian por nutrimentos Purina.
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XI. RESULTADOS.

ENCUESTAS.
Se realizaron 600 encuestas, que equivalen a 600 familias y que a su vez abarcan 2362

personas. El promedio de miembros por cada familia fue de 4 personas.

De un total de 2362 personas y 500 encuestas, el 61% E conocen y si mnsumen Ia carne
de conejo; 19%, si conocen pero no consumen ia carne de conejo, el 1% no conocen la carne pero
si la han consumido y el 19% no conoce y no - ha consumido la | mrne. .

Del 61% que si conoce y si consume la‘carne de conejo, el 62% la consume
ocasionalmente, el 29% la consume mensualmente, el 3% quincer ante, el 3% ser Imente y
solo el 0.3% lo consume diario. De éste 61%, el 40% lo consume en su hogar' el 33% lo consume
en restaurante; el 19% en otro hogar y el 7% lo consume en la combinacién de éstos lugares o
que incluso no contestaron. Del 40% que lo consume en su hogar, el 30% lo compra en casa

particular; el 18% en granja; el 17% en mercado popular; el 12% lo cria; el 9% lo adquiere en

supermercado y ef resto en rastro, de caceria, no saben y las combinaciones de las anteriores. De
éste 40%, el 44% lo preflere entero con cabeza; el 30% despiezado sin cabeza; el 20% entre
entero sin o despi do con el 6% restante lo prefiere en embutidos, segin la
preparacion o no contestaron. Del mismo 40% que lo consume en su hogar, el 86% conocid la
carne por medio de su familia; el 8% por recomendacién; el 5% la conocidé de otra forma o por
iniciativa propla. Del 61% que si conoce y si consume la carne de conejo, el 72% no conoce las

propiedades nutritivas y el 28% dijo sf conocerlas.

Del 19% que sf conoce pero no consume la carne, el B7% no conoce las propiedades
nutritivas y el 13% sf las conoce. De éste 19%, el 54% si le gustaria consumirla y el 45% dijo que
no {a consumiria.

Del 19% que no conoce y no.consume la carne, el 96% no conoce las propiedades
nutritivas y solo el 2% si las conoce, el 2% restante no contestd. De aqui, el 59% si le gustaria
consdmirla;‘el 40% no la consumiria y el 1% no sabe sl la consumiria,

Del ‘1% que no la conoce pero afirma haberla consumido, el 75% la consume de forma
ocasional; el 25% no contestd o la consume mensualmente. De dicho rango, el 38% lo consume
en su hogar at igual que en otro hogar; el 25% lo consume en restaurante o no contesté. Del 38%
que lo consumen en su hogar el 33% lo compra en granja; otro 33% es de cria propia y el otro

Autor: Bello, H.M.R., 2003 32



33% lo compra en mercado EI 100% Io oonooe por su famllla. Y el mlsmo 100% no conoce
las propledads Autritivas.,

i.as causas mas comu es por Io que no ‘se oon me Gme de conejo son:

- Por que la gente no sabe ddnde oonsegulrla porque no es comun, ‘no saben prepararla o
porque no han tenido oportunidad de proba ;

- Porque no le gusta el sa que no se Ig antoja.
« Por que es’ para ocasiones especiales.
. Porque no consu .- son vegetarianos.

e Porquees cara $

- Pdr ia apaﬂenaa de ternura,
+ Porque les daasco.” :
« Por desodnﬁanza, por confundiria con gato.

= Porque es dura.

De ios resultados de las encuestas se identificaron cuatro grupos diferentes en las - B
encuestas, aquellos queSI conocen la carne de conejo y SI la consumen (grupo I), las personas -
que NO conocen y NO consumen la carne de conejo (grupo 1I), aquellas que SI conocenbbero NO
consumen la carne de conejo (grupo II1) y las personas que dicen NO conocen la carne en canal
pero aseguran haber comido la carne en alguna ocasion (grupo IV). ;

Resultados de las encuestas.

encuestas % enc. personas - % de pers.
GRUPO'I (personas que 51 Synoceny st 366 61 1572 89,72
GRUPG L Gersona aue J0 oy 10 |40 B e | wes
GRUPO IHI (personas que St Softocen pero 112 18.66 so05 S 19,187
GROPO T (parsonss Que 0 conecen s | >
TOTAL 600 99.99 2632 99.98
Autor: Bello, H.M.R., 2003 TF C‘TQ (" O'N’ 33
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FRECUENCIA CON QUE CONSUMEN LA CARNE

GRUPOT - : GRUPO 4
(perspnas que 51 conocen y SI consumen conejo) » (persor}as que NO conocen pero ST han consumido conejo)
encuestas %E"C"estas 'pers'onas per::nas encuStas %encﬁestas pemna; %personés
SEMANMMENTE | o 2;73 ow L | o o | o |0 ‘
QUINCENALMENTE | 10 ‘ wm | % || o 0
MENSUALMENTE 105 zsss 7 | 305 1 125 )
OCASIONALMENTE m 6?.29 973 | 6189 6 5
NO CONTESTARON | 327 49 3 1 125
DIARIO 1 2 0.12 0 0
TOTAL 366 15 | 9997 8 100

Autor: Bello, HMR,, 2003
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LUGAR DONDE CONSUMEN LA CARNE DE CONEJO
GRUPO 4
{personas que SI co(n;zcliie él consumen conejo) {personas que NO con;c:_er}gp)e;m St han consumido
encuestas  [% encuestas{ personas |% personas| encuestas |% encuestas| personas | 9 personas
U HOGAR ws | w4 | e [on| 3 | ws | 8| B3
RESTAURANTE o | Bos | s6 |jae| 1 | 5| 2 | s4
OTRO HOGAR 7 | we | 3 |we| 3 | ws | 15| 4
OTRO LUGAR 4 19 | 18 || o 0o | o 0
RETANATEYOTO |3 fom | o joss | o | o |0 | o
ety B |3 | o s | o o |0 | o
SUHOGARy OTROKOGAR| 1 07 | 3 e | o | o |0 |0
TRES OPCIONES 2 Jos | uw o] o 0 [o]e
NO CONTESTARON 2 {oes | 7 |om| 1 | ns |7 ma
TOTAL % | w9 | 15n | %% | 8 | w00 [ 3 | %

Autor: Bello, HMR,, 2003



LUGAR DONDE ADQUIEREN LA CARNE DE CONEJO DE LAS PERSONAS QUE SI
CONSUMEN CARNE DE CONEJO.
GRUPO 1
{personas que SI conocen y Sl consumen conejo)

encuestas % encuestas personas %% personas

SUPERMERCADO 15 9.09 60 8.46

MERCADO POPULAR 28 16.96 118 16.64
CARNICERIA 2 1.21 8 1.12

TIANGUIS 0 4] 0 0

GRANJA 29 17.57 133 18.75

CASA PARTICULAR 50 30.3 207 29.19
CACERIA 11 6.66 37 5.21

GRANJA y CASA PARTICULAR 2 1.21 17 2.39
MERCADO POPULAR y CASA P. 1 0.6 s 0.7
P LA 1 0.6 4 0.56
MERCADO POPULAR y GRANJA 1 0.6 3 0.42
OTRO LUGAR no especifico 1 0.6 2 0.28
NO SABEN 2 1.21 13 1.83

CRiAN 20 12.12 94 13.25

RASTROS 2 1.21 8 1.12

TOTAL 165 99.94 709 99.92

Autor: Bello, H.M.R., 2003




PRESENTACION DEL PRODUCTO QUE PREFIEREN LAS PERSONAS QUE SI LO CONSUMEN.

GRUPO 1 GRUPO 4
(personas que SI conocen y SI consumen | (personas que NO conocen pero SI han consumido
conejo) conejo)
%

encuestas |% encuestas| personas personas encupstas | % encuestas| personas | % personas

ENTERO CON CABEZA n 43.63 285 | 40.19 1 3.3 2 1538

ENTEROQ SIN CABEZA 17 103 84 11.84 0 0 0 0

DESPIEZADO CONCABEZA | 18 109 8 [us) o0 I 0

.| DESPIEZADOSINCABEZA | 49 | 269 | 211 | 2976 | 1 3'3_33, ‘5 | w46

EMBUTIDOS 1 06 4 0.56

SEGUNLAPREPARACION | 2 | 121 | 10 | 141

NOCONTESTARON | 5 | 33 | 28 | 394
NO SABEN 1| e | 7 |om]|
TOTAL w05 | o996 | 70 || 2 | ees |1 | se |

Autor; Bello, HM.R., 2003



COMO CONOCIERON LA CARNE DE CONEJO LAS PERSONAS QUE SI CONSUMEN,
GRUPO 1 GRUPO 4
(personas que SI conocen y SI consumen conejo) (personas gj:sﬂrgi;gncooc::j og;e 10 51 han
encuestas | % encuestas | personas { % personas | encuestas | % encuestas | persomas per:nas

FAMILIA 142 86.06 { 608 | 8575 3 100 13 100
RECOMENDACION 1 848 | 67 | om 0 0 0 | o
RADIO 0 0 0 0 0 0 0 0
REVISTA 0 0 0 0 0 0 0 0
OTRO no especifico 1 0.6 5 07 0 0 0 0
INICIATIVA PROPIA 2 L2 7 0.98 0 0 0 0
ESTUDIO 3 1.81 1 1.55 0 0 0 0
ontsy |3 [ [ oo | o [ oo

TOTAL 165 99.97 709 99.97 3 100 13 100

Autor: Bello, HM.R., 2003
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES NUTRITIVAS DE LA CARNE DE CONEIO LA POBLACIGN EN GENERAL.

GRUPO 2 GRUPO 4
GRUPO 1 GRUPO 3

{personas que NO conocen y (personas que NO

(perso:::s?’lr::eil c;r:]r;q;;n vl NO consumen carne de wgﬁgzx:ﬂiﬁ:ﬁ& conocen pero ST han

) conejo) pe : consurnido conejo)
E|%E | P |%P| E | %E | P | %P J E | %E [ P | %P JE|%E| P | %P

S 101 | 2759 { 404 | 25690 2 | 175 | 8 } 154 | 15 {1339 | 54 | 10690} 0 | 0 | O
NO 265 | 724 | 1168 | 74.3 | 109 | 9561 |49 | 9575 | 97 | 86.6 {451 ) 893 J 6| 100 37 [ 100

NOCONTESTARON | 0 0 0 0 |3|263|14]| 2710 0 0 o Jofojo}jo
TOTAL 366 ] 99.99 | 157219999 114 | 99.99 | 518 f 99.99 | 97 | 86.6 [ 451 ] 89.3 §8 1100 | 37 [ 100

Autor: Bello, HM.R,, 2003 39
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LES GUSTARIA CONSUMIR CARNE DE CONEJO LAS PERSONAS QUE NO LA CONSUMEN,
GRUPO 2 GRUPQ3- -
{personas que NO conocen y NO consumen |  ({personas que SI conocen pero NO consumen
came de conejo) conejo)
E | % | P | %p | E [ wE[ P %P
sl o | s | m |os| 6 |sde| us | 4m
NO 4% 40.35 218 | 42.08 50 4641 25 50769
NO SABEN 1 087 2 0.38 0 0 0 0
NO CONTESTARON 0 0 0 0 1 0.89 4 0.79
TOTAL 114 | 999 518 | 99.98 51 4553 } 260 5148

Autor: Bello, HMR., 2003
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RENTABILIDAD.

El ingreso total se obtuvo de multlpllcar las unldades producldas (comerciallzadas) por el

precio de venta.

El precio de venta se conslgulo de una medla de los precios de venta de fa FES Cuautitlan y
Walmart Tlalnepantlaya: que el &stablecirniento se: pondré en dlcho munldplo adqulrlendo las

canales en FES Cuautitlan, B

E! costo de transforrnaclon se obt vo de Ia compra del animal en ple Y sacrlﬂcio, adquiridos

en FES Cuautitidn y el transporte. :

El punto de equl"brlo 5" v,'

PE = CFT. ‘
: o bien:

1-cvp '

doénde: :

CFT = costos fijo totales
CVP = variables pr
PV =precic de venta

de esta forma, el punto de equilibrio:

PE = 17,.659 -

=$19,111
1--3.58

-.46.70

IOR= _IT s
ceP
dénde:
IT = ingreso total

CP = costos de produccién

IT= UP X PV
dénde:

' Arciniega, 1988,

‘PE

CFT

PV x CvP

CVP = VT =3.58
PROD

PE =. 117,659 .-
=:409.53 - canales

46.70 — 3.58

T

J ,v:,‘)ii_‘; CON

JRIGEN
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Up = unldads producldas
PV = preclo de venta )

IT =2080 X 46.70 = 97,136
CP = conejo para abasto + sacrificio + transporte =

COSTOS DE TRANSFORMACION O PROCESAMIENTO

DIARIAMENTE MENSUALMENTE ANUALMENTE
cantidad | concepto | precio |cantidad | concepto | precio | cantidad { concepto precio
conejo conejos de
80 para $3040 2080 2 Kg. cada | $79,040 24,960 conejos $948,480
abasto uno
80 sacrificio %400 2080 sacrificios | $10,400 24,960 sacrificios $124,800
1 transporte | $862.50 4 transportes | $3,450 48 transportes $41,400
TOTAL $4,302.50 TOTAL $92,890 TOTAL $1,114,680
CP = 92,890

IOR = 97,136
92,800 =1.04

Tomando en cuenta que el IOR se puede interpretar de las tres sIguIents formas:
Si el resultado es mayor a 1 (>1) la empresa es rentable.

Si el resultado es igual a 1 (=1) la empresa esta en punto de equilibrio.

Si el resultado es menor a 1 {(<1) la empresa no es rentable.

Segun las formas de interpretacién del IOR, en este caso, como el resultado es mayora 1
(1.04) la empresa se puede considerar rentable.

Para expresario en porcentaje se resta 1 y se muitiplica por 100: 1.04 x 100 = 4%

Otra férmula de rentabilidad es:




r = vator finat

-1
‘valor inicial
por lo tanto:
r = 18,115.50
/- 1

8924.50

r= 2.029-1=1.02

|

TESIS CON
FALLA DE CRIGEN
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TABLA DE GASTOS

CANT. CONCEPTO MES ANO
1 bascula %$2,300 $2,300
1 tijeras $150 $300
1 refrigerador $5,000 $5,000
1 congelador $10,000 $10,000
1 cuchillo $133 $1,596
3 cajas de plastico $309 $309
334 bolsas $20 $240
1 renta $1,500 $19,500
1 luz $150 %$1,800
1 transporte $3,450 $41,400
1 cubeta de metal $50 $50
1 escoba $20 $240
1 pinol 310 $120
1 mechudo $20 $240
1 empleado $2,000 $24,000
TOTAL $25,112 $107,095

44



COSTOS FLIOS

CONCEPTO MENSUALMENTE ANUALMENTE
bascula $2,300 $2,300
refrigerador $5,000 $5,000
congelador $10,000 $10,000
cajas de plastico $309 $309
cubeta de metal $50 $50
TOTAL $17,659
COSTOS VARIABLES
CONCEPTO MENSUALMENTE ANUALMENTE
tijeras $150 $300
cuchillo $133 $1,596
bolsas 320 $240
renta $1,500 $19,500
luz $150 $1,800
transporte $3,450 $41,400
escoba $20 $240
pinol $10 $120
mechudo $20 $240
empleado $2,000 $24,000
TOTAL $7,453 $89,436
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COSTOS DE TRANSFORMACION

conejo en peso vivo por kilogramo

$19

sacrificio por conejo

$s5

PRECIO DE VENTA.

FES Cuautitldn

Walmart

Establecimiento

Precio de venta por
kilogramo $46.90

$ 46.50

$ 46.70"

* PV = 46.90 + 46.50
———— = 46.70
2

La evaluacién de la rentabilidad dio los sigulentes resultados:
Un conejo de 2 Kg en peso vivo para abasto cuesta $38, y el costo del sacrificio es de
$5; con un rendimiento a la canal del 60% da una canal de 1.2 Kg, con un precio de venta de
$46.70 da un resultado de $56, si me cuesta $43 la transformacién del conejo, resulta una

diferencia de $13.

Para obtener una ganancia de $18,115.50, debo vender 80 canales diarias, al mes, sin
trabajar los domingos equivale a 2080 canales de conejo, con una diferencia por canal de $13

cada una, las diferencias al mes son de $27,040 menos $8924.5 de inversién.

Si la inversion al mes es de $8924.5 con una diferencia de $13.

TESIS CON
FALLA DI ORIGEN
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X1 DISCUSION. |

Segun las técnicas de lnvestigacién prellmlnar de mercado, entre ellos la
investigacidn de gablnete, el sondeo de’ mercado y las Ilamadas sesiones de grupo y una ’
siguiente elecclén entre varlos tlpas de encuesta Y
son- el método’ mas comun y el que propor 0!
resultados del presente trabajo estan blen rspal
reallzaron directamente a la poblacién (Lopez, 1976)

le as cuales, fas entrevistas personales, :

rmaclon conﬂable y completa, los

os por Ias entrevistas que se

Con los resultados de las encuestas podemos damos cuen a que la poblaclén del
L ontrario ‘de la
 con el 32%

Municipio de Tlalnepantia en su mayona consum“e came d conejo
poblacién del Municipio vecino de Cuautltlén Izcalll a5
(Alvarez, 2002). k

Algunos problemas de la comerclauzacién son de numerosas
pequefias industrias, falta de incentivos: al: consumo, Im de norrnallzaclon .Y de
presentacidn atractiva del producto final, competencla de otras. cams més baratas y la
falta de conciencia de !la calidad de la carne de conejo.: (Pefia E.yE. -Torres, 2000). -
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X111. CONCLUSIONES.

Se determiné que sles :rénv Insta|aclon e un estableclmlento pam la venta

de carne de conejo :respaldi Sl realizaclon de encuestas al

consumidor. - -
Es notable dentro ! esario llevar a cabo campafas publicitarias
con mayor i‘bpiéda‘dsi_humtivas“'ly dar” a :conocer los

puntos de venta y 5 de’bférta del producto.

ublicltarl'a, para que ‘el - consumidor tenga mayor
mlsmo tlempo dar.a conocer una nueva opcién en el
consumo de carne en la poblacién.’ :

Se ;éélizé :
conocimiento sobre dicha‘carme

También es necesario que se pongan en marcha normas para el proceso de la
carne de conejoy para la calidad 'de la misma,.ya que en el pais fa carne de conejo no
entra en la Norma Oficiat Madcana,dé procsémlento de carne ni de calidad de Ia misma.
En México no se. lleva a.cabo alguna -clasificacién: de 'las canales sin embargo existen
lugares donde es visible ésta y la calidad de las mismas.

Podemos decir que la lnstalaclon de un mblecimiento para la venta de carne de

conejo es rentable y tiene una recuperaclén réplda debido a'la nobleza de la especie.

TESIS CON
FALLA DL GRIGEN
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XV. GLOSARIO.
Adormidera. Planta de cuyo fruto se extrae el opio.
Afloramiento. Mineral que asoma a la superficie de un terreno.

Feozem. Del griego phaeo, pardo y del ruso zemija, tierra. Literalmente tierra parda. Son
suelos que se encuentran en varias condiclones climdticas, . desde ; zonas . semmidridas, ' hasta
templadas o tropicales muy lluviosas, asi como en diversos tipos, de terrenos, desde planos hasta
montafosos. Pueden presentar casi cualquier tipo de v en; cor Su
caracteristica principal es una capa superficial obscura, suave, rica: en ‘materia’ organkz y en
nutrientes.

Haplico. Del griego haplos, simple.

Litica. Relativo a la piedra.

Litosoles. Suelos que se encuentran en todos los climas y ‘con muy: diversos tipos de |’
vegetacién. Tienen caracteristicas muy variables, en funcidén det material que los Iorma. Pueden ser N
fértiles o infértiles, arenosos o arcillosos. Suelos poco evolucionados.

Litoso. Relativo a litosol.

Lagomorfos. Glires que se diferencian de los roedores en que presentan un par mas de
incisivos en la mandibula superior, situados detras del par principal; este orden comprende a la
liebre y al conejo. Significa literalmente en forma de liebre.

tepdridos. Familia de mamiferos lagomorfos que comprenden diversas especies de
conejos.

Regusol. Del griego rhegos, manto, cobija. Denominacién connotativa de la capa de
material suelto que cubre a la roca. Son suelos que se pueden encontrar en muy distintos climas y
con diversos tipos de vegetacion. Se caracterizan por no presentar capas distintas. En general son
claros. Generalmente son someros, su fertilidad es variable.

Tepetate. Roca que se emplea en la fabricacién de casas. La tierra de mina que no tiene
metal.
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