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. PROGRAMA DE LA ASIGNATURA Cunicultura.

. SEMESTRE: Segundo y cuarto
. CICLO: Basico.

. AREA: Produccion Animal

. CARACTER: Optativa

. CLAVE:




7. DURACION: 16 semanas
Horas por Semana: Teéricas 2  Practicas 1

8. MODALIDAD: Curso.

8.1 TIPO DE ASIGNATURA: Teérico-Practica.

10. OBJETIVO GENERAL

Conocer al conejo como una especie altamente productiva de proteina de origen animal para la
alimentacion del humano y con un elevado potencial de desarrollo a través de la obtencién de
diferentes productos y subproductos asi como promover el interés para la explotacion zootécnica
de esta especie.

11. UNIDADES TEMATICAS

Unidad 1
Introduccién a la Cunicultura

Objetivo: Reconocer a la Cunicultura como una parte de la ganaderia a través de la informacion
basica de las caracteristicas biolégicas del conejo para su desarrollo en una sociedad como la
nuestra.

1. La Cunicultura como parte de la Ganaderia

2. Perspectivas de desarrollo de la Cunicultura dentro de nuestra sociedad

3. Situacién de la Cunicultura en México y el mundo

4. Taxonomia. Origen y evolucidn del conejo. Diferencias entre conejos vy liebres
Unidad 2

Usos principales del conejo doméstico

Objetivo: Conocer los usos del conejo a través de sus diferentes productos y subproductos,
destacando la alta capacidad de produccion de carne de excelente calidad para el beneficio de una
sociedad como la nuestra.

1. En conejo como productor de carne de excelente calidad.
a. Capacidad del conejo para producir carne. Capacidad reproductiva de la coneja
vientre. Velocidad de crecimiento. Rendimiento en canal y proporcién carne-hueso.
b. Propiedades nutricionales.
c. Calidad de la carne, desde el punto de vista de la Salud Publica. Libre de antibidticos y
residuos de productos bioldgicos.




d. Principales razas cunicolas especializadas en la produccién de carne. Nueva Zelanda,
California, Chinchilla y otras de menor impacto.

2. Otros usos del conejo:
a) Como productor de piel. Razas mas representativas (Rex, Chinchilla, California, Nueva
Zelanda, Mariposa, Gigante de Flandes y otras)
b) Como productor de pelo. La raza Angora.
c) Como sujeto experimental. EI Conejo Nueva Zelanda Blanco.
d) Como animal de compafiia (mascota)
e) Industrializacion de carne, y piel.

Etologia del conejo

Objetivo Conocer el comportamiento del conejo en forma natural para poder implementar un
manejo adecuado en forma de cautiverio y poder explotar en forma intensiva y adecuada a esta
especie.

Aspectos Bioldgicos

ObjetivoConocer en forma comparada con otras especies los aspectos anatomicos y fisioldgicos de
su aparato digestivo y reproductor, asi como sus constantes fisiologicas.

Aspectos con el medio ambiente
Objetivo.- conocer el efecto del medio ambiente sobre la reproduccion de los conejos
Conocer el efecto de los cambios del medio ambiente como el frio, calor, vientos, humedad etc.

Reproduccion
Objetivo.- conocer y aplicar las técnicas mas adecuadas para la reproduccién en forma
intensiva de los conejos.

Sementales. Numero de hembras para cubrir, Edad para reproducir, espermatogenesis, himero
de servicios, horas luz, tiempo de utilidad como semental, sistemas de servicio.

Hembras, edad para reproduccién Ciclo estral, diagnostico de celo, sistemas de servicio,
inseminacion artificial, Diagnostico de gestacion, seudo —gestacion, preparacion hembra para
parto, colocacién de nidos, supervisién de estos durante el parto

Gazapos, manejo de la cria, sexado, pesado, destete, seleccion para engorda y reemplazo.
Manejo reproductivo Necesidades de mercado

Aspectos generales de los alojamientos destinados alos conejos
Objetivo: Conocer los aspectos generales de los diferentes alojamientos destinados a los conejos,
destacando su influencia potencial sobre la generacién de productos y subproductos y la
importancia de la higiene de las instalaciones para garantizar la obtencion de productos de alta
calidad.
Tipos bésicos de instalaciones:

a) Familiar o de traspatio.

b) Semiindustrial o Semitecnificada.

¢) Industrial o Tecnificada.

d) Ventajas y desventajas. De C/u.



Caracteristicas generales del equipo cunicola basico:
a) Jaulas.
b) Comederos.
c) Bebederos.
d) Nidales.
Importancia de las instalaciones sobre los productos cunicolas finalmente obtenidos.
Importancia de las practicas sanitarias sobre los productos cunicolas finalmente obtenidos.
a) Utilizacion de la indumentaria apropiada.
b) Laimportancia de la higiene durante los procedimientos aplicados.
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14. METODOLOGIAS DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE
e Exposiciones tedricas de parte del profesor.

e Exposiciones tedricas de parte de los alumnos
15. SUGERENCIAS PARA LA EVALUACION DE LA ASIGNATURA

e Examenes escritos
e Participacion en clase
¢ Evaluaciones de los procedimientos practicos.

16. PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA
e Médicos Veterinarios Zootecnhistas con posgrado en el area o con cinco afios de
experiencia profesional en la misma y con capacitacion especifica en la elaboracion de
embutidos.

17. ELABORACION DEL PROGRAMA

MC. JOSE DE JESUS QUEZADA AGUIRRE
M.V.Z. MANUEL DE JESUS ORTEGA VARGAS



