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LIQUIDACIÓN CON RETENCIÓN 
PARA LA EXTENSIÓN DE NORMA
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EXTENSIÓN DE NORMA PARA EL SECTOR CUNÍCOLA ESPAÑOL

Período de 
recaudación

Comienzo 
recaudación

Fin 
recaudación

Cantidad a 
aportar

Ingresos 
Previstos

2008-2009 1 de agosto 
de 2008

30 de junio de 
2009 0.005 €/kg PV 624.000 €

2009-2010 1 de julio de 
2009

30 de junio de 
2010 0.01 €/kg PV 1.248.000€

2010-2011 1 de julio de 
2010

30 de junio de 
2011 0.01 €/kg PV 1.248.000€



Cuestiones de interés general no resueltas       Extensión de norma del sector cunícola español

Comisión 
Ejecutiva de 
INTERCUN

Entidad de
Control

Extracto ingresos

Factura única bimestral

Ingreso bimestral

Factura con Retención

Resumen anual

Muestreo de
verificación

Carga

Estallido mensual
Informando recaudación

Información periódica

Banco

Matadero

Granja



Cogal      Noviembre 2008



Cogal      Noviembre 2008





Cogal      Noviembre 2008



Cogal      Noviembre 2008

PROCESO 
INFECCIOSO 

APLICACIÓN DE  
LA AUTOVACUNA  

  

CIDSA 
 

R
E

S
U

LT
A

D
O 

 

DIAGNOSTICO MI
Aislamiento y Antibiograma 

ELABORACIÓN DE LA AUTOVACUNA
Controles de inactivación, inocuidad y 

calidad

GRANJA

TOMA DE 
MUESTRAS 

MUESTRA NÚMERO PORCENTAJE

Animales 221 22,7%
Vísceras 50 5,1%
Heces 136 13,9%

Hisopos 398 40,8%
Otras 37 3,8%

TOTAL 975 100%



AUTOVACUNAS
SENCILLAS COMBINADAS

S. aureus Pasteurella sp +  S. 
aureus 

Salmonella sp Pasteurella sp + E. coli 
E. coli 

Salmonella sp + E. coli 
Pasteurella sp 
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PRODUCCIÓN

Número conejos

Kgrs vendidos

GASTOS

CONCEPTO IMPORTE

Pienso

Sanitarios

Compra animales

Energía

Mantenimiento

Comerciales+seguros

Inseminación

Variables - viruta

Fijos

Amortización

Mano de obra

TOTAL GASTOS
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con el apoyo de
Conejo







Preparación

Limpiar, trocear y salar el conejo. En una cazuela con aceite, añadir el conejo troceado y los dientes 
de ajo picados. Dejar dorar el conejo y luego añadir el jamón cortado en tacos muy pequeños, la 
cebolla, las zanahorias y el azafrán, todo bien picado con anterioridad.
Mantener a fuego bajo para que se cueza lentamente. Añadir el coñac, el jerez, el caldo y un poco 
de maizena para que espese la salsa.
Dejar cocer todo junto durante 40 minutos. En una cazuela aparte, cocer las castañas y pelarlas. 
Casi terminada la cocción, añadir las castañas peladas y cocidas.

Preparación

Limpiar el pato y flamearlo, sazonar con sal y pimienta por dentro y por fuera, atarlo para que con-
serve la forma. Calentar 1 dl de aceite de oliva en una sartén y dorar el pato. Retirarlo, agregar las 
verduras y rehogarlas. Poner las verduras preparadas y el pato en una fuente de horno, verter el 
resto del aceite por encima y meter en el horno precalentado a 220º C durante 30 minutos. Una vez 
asado el pato, desglasar la fuente con el vino blanco. Poner la salsa en un cazo y cocer a fuego vivo 
1 minuto. Pasar la salsa por la batidora y por un colador.
Para la guarnición poner las cebollitas en un cazo previamente peladas, y cubrirlas con agua, la 
mitad de la mantequilla y el azúcar. Salpimentar. Pelar y descorazonar las manzanas, cortarlas en 
gajos y rehogarlas con el resto de la mantequilla y el azúcar, salpimentar.

Preparación

Limpiar y trocear el conejo, rebozarlo en harina y freírlo bien, después colocarlo en una tartera de 
barro o loza que valga para el escabeche.
Colar el aceite de freír, echar el conejo, ajo, perejil, pimienta, laurel, la monda de naranja, vinagre, 
el agua y la sal. Hervir hasta que esté tierno. Retirar y dejar enfriar.
Servir en frío de entrante o aperitivo, se conserva de 2 a 3 días

Preparación

Retirar las hojas exteriores y el tronco de las endibias. Frotarlas con un paño húmedo, partirlas por 
la mitad y frotarlas con el limón. Calentar la mantequilla en una sartén, agregar la endibias, el azúcar 
y 1 dl de agua y cocerlas a fuego muy suave dándoles la vuelta varias veces durante la cocción. 
Salpimentar. Dar unos cortes a la piel del pato y colocar los magrets en una sartén muy caliente 
con la piel hacia abajo. Dorarlos durante 5 minutos y darles la vuelta. Continuar la cocción durante 
4 minutos. Retirar los magrets de la sartén y reservar al calor. Desglasar la sartén con el caldo de 
carne y el zumo de limón. Salpimentar y dar un hervor. Retirar la piel del pato y cortar los magrets 
en rodajas. Servirlos con las endibias y la salsa. Espolvorear con el perejil picado.

Ingredientes

2 conejos                            1 copa de coñac
½ kg. de castañas 1 copa de jerez seco
250 gr. de jamón Azafrán en rama
2 dientes de ajo Caldo
1 cebolla Maizena
2 Zanahorias Sal y aceite

Ingredientes

1 pato de 1,5 kg 2 dl de aceite de oliva 
150 g de zanahorias
peladas y picadas 2 dl de vino blanco 

1 cebolla picada pimienta 
1 puerro mediano picado sal

Ingredientes

1 conejo de 1 kg. o 1300gr. Monda de Naranja
Pimienta negra en grano Ajos
Laurel ¼  vinagreta
Harina Agua
Azafrán

Ingredientes

2 magrets de pato 2 cuch. de zumo de limón
4 endibias pequeñas 1 cuch. de perejil picado rizado
1 limón 75 g de azúcar
100 g de mantequilla pimienta
2 dl de caldo de carne sal
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