
Quin María S. de R.L. de C.V.

Procesadora de Conejo y Procesadora de Conejo y 
Empacadora de Carne de 
Conejo y sus Derivados



Misión de Quin María
Tener en QMA un patrimonio que trascienda y genere para 

el bienestar de nuestra familia y nuestros colaboradores.
Marcar la diferencia en la Comercialización del Conejo en 

México como nadie antes lo ha hecho.
Marcar el Liderazgo en el sector de las pequeñas 

empresas por nuestro Éxito Financiero-Social.empresas por nuestro Éxito Financiero-Social.
Que la operación sea una de Constante Dinámica y 

Evolución Positiva
Innovando ~ Arriesgando
Rompiendo Paradigmas

todo con un sustento Financiero, Administrativo y 
Organizacional.



VISION QUIN MARIA
•1,000 conejos por día (22 días)

•22,000 conejos por mes

•I. PRIMERA ETAPA 2008-2010
•7,700 por mes, 1,700 por semana, 340 por día, conejos en Ruta, 
troceado, entero, marinados, precocidos, procesados (jamón, 
chorizo, etc.)chorizo, etc.)
•14,300 por mes, 3,325 por semana, 665 por día, conejos a 
Autoservicio, troceado, por partes, marinados

•II.  SEGUNDA ETAPA 2011 >>
•11,000 por mes, 2,550 por semana, 550 por día, conejos en Ruta, 
troceado, entero, marinados, precocidos, procesados (jamón, 
chorizo, etc.)
•11,000 por mes, 2,550 por semana, 550 por día, conejos a 
Autoservicio, troceado, por partes, marinados



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
Antecedentes

QUIN MARIA S. de R.L. de C.V., se constituyó como empresa en julio del año 2002 con la visión de 
ser un agente de cambio en la industria cárnica del país a través de la experiencia que se tenía en 

la producción de carne de conejo.  La empresa está integrada actualmente por varios socios que se 
dedican de manera permanente a la producción y  comercialización de productos cárnicos de 

conejo en excelentes condiciones de higiene y calidad.
.

El objetivo primario de QUIN MARIA es suministrar carne de máxima calidad al mercado mexicano.
.  

Todo el conejo que se procesa proviene de granjas semi-industriales e industriales ubicadas en los Todo el conejo que se procesa proviene de granjas semi-industriales e industriales ubicadas en los 
estados de Puebla, Hidalgo, Estado de México, Guanajuato, Distrito Federal y Michoacán, con 
controles sanitarios; pertenecientes a socios y algunas granjas de proveedores particulares.  La 
alimentación del 80% de los animales que se procesan es con alimento balanceado maquilado 

especialmente para Quin María (fórmula propia y estándares de producción propios).
. 

El conejo que se utiliza es procesado en instalaciones que vigilan y respetan las más altas normas 
de sanidad e higiene.  Actualmente la empresa cuenta con la infraestructura y los equipos de 

proceso para garantizar a sus clientes un producto 100% seleccionado.
.

QUIN MARIA provee al mercado productos y servicios que satisfacen plenamente a sus clientes en 
los mercados donde se encuentre presente.



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
Antecedentes

Todo el proceso se lleva a cabo en el rastro que se construyó del 2005 al 2007;
mismo que inició operaciones en octubre del 2007. El rastro esta diseñado para ser
un rastro T.I.F.. Hoy en día el rastro cuenta con todos los permisos necesarios para
operar legalmente (salubridad, uso de suelo, ecología, hacienda, etc.). El proceso de
sacrificio y fabricación que se sigue en el rastro se apega a la Norma de Clasificación
de Carne de Conejo en Canal NMX-FF-105-SCFI-2004, además de los lineamientos
dictados en el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura desarrollado por el
Comité Nacional Sistema Producto Cunícola (elaborado en colaboración con la
Dirección General de Inocuidad Agroalimentaria del SENASICA). El rastro aún no seDirección General de Inocuidad Agroalimentaria del SENASICA). El rastro aún no se
encuentra certificado T.I.F., aunque su diseño, construcción, equipamiento y
funcionamiento se apega en gran parte a la normativa indicada (NOM-008-ZOO-
1994, NOM-009-ZOO-1994, NOM-033-ZOO-1995); pues ese es el objetivo de la
empresa, su certificación.

Quin María cuenta con capacidad instalada para procesar 750 conejos por día en
turnos normales y hasta un máximo de 1,000 por día de forma intensiva. En la
actualidad se cuenta con una disponibilidad de por lo menos 700 a 1,200 conejos por
semana para surtir a nuevos proveedores (esto además de lo que ya se surte a sus
actuales clientes).



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

INSTALACIONES



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

PRODUCTOS

CONEJO 
ENTERO

CONEJO ENTERO 
en Piezas



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

PRODUCTOS

LOMO DE 
CONEJO

ESPALDILLA, CABEZA, HIGADO 
Y RIÑON DE CONEJO

PERNIL DE 
CONEJO



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

PRODUCTOS

CONEJO EN PARTES



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

PRODUCTOS

CONEJO
MARINADO
AL PASTOR

CONEJO MARINADO A LAS FINAS HIERBAS

CONEJO
MARINADO
CAMPERO



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

PRODUCTOS

JAMON DE CONEJO SUPER PREMIUM
100% DE CARNE DE CONEJO



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

La gama de productos que se comercializan:
� Conejo troceado en 5 piezas, congelado, refrigerado o fresco; encharolado.
� Conejo entero, congelado, refrigerado o fresco; encharolado. 
� Conejo en partes (lomos, espaldillas, muslos, medio conejo), fresco, refrigerado o 
congelado; encharolado
� Conejo entero o medio conejo MARINADO – QUINTA MARIA CAMPERO (sazonado 
tipo achiote-picoso), QUINTA MARIA PASTOR (sazonado tipo pastor) y QUINTA 
MARIA FINAS HIERBAS (sazonado con 6 hierbas naturales); encharolado o 

DESCRIPCION DE PRODUCTOS

empacado al vacío; presentación listo para calentar en olla de presión o en sartén y 
servir.
� Conejo por pieza PRE-COCINADO – en variedades: PIMIENTA NARANJA, AL 
AJILLO, BBQ y 7-PIMIENTAS PICOSO; empacado al alto vacío; para preparar en 
horno de microondas o simplemente calentar.
� Jamón de conejo super-premium, 100% carne de conejo, presentado en mandolinas 
empacado al alto vacío.
� Chorizo de jamón premium light, bajo en grasa, 100% de conejo, presentado 
empacado al vacío.



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

Todas las presentaciones de conejo entero incluyen cabeza, hígado y riñón; el peso de la 
charola fluctúa entre los 1,100 y 1,350 gramos; las versiones de medio conejo tienen un 
peso aproximado de 600 gramos por charola, las presentaciones por pieza varían de 80 a 
120 gramos, las mandolinas de jamón son de 1.0 kilo por pieza, las porciones de chorizo 
son de 250 gramos a 1,000 gramos dependiendo del cliente.

La presentación normal es con un emplaye de polistretch grado alimenticio o empacado 
al alto vacío.

DESCRIPCION DE PRODUCTOS

al alto vacío.

La presentación normal del producto es con marca ‘QUINTA MARIA’, pues QUIN MARÍA 
S. de R.L. de C.V. es propietaria de la marca; aunque se puede empacar conejo con otra 
marca.

Se cuenta con material punto de venta como posters, volantes y recetas (incluidas en 
todas las presentaciones de los productos).

Quin María cuenta con una página web de consulta gratis al público con información 
nutricional, recetas y contacto. www.quintamaria.com.mx



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

Producto Presentación

CONEJO ENTERO
Encharolado, congelado, refrigerad o fresco; con cabeza, 

hígado y riñón, peso aproximado 1,150 a 1,350 
gramos

CONEJO ENTERO, en partes 
(troceado)

Encharolado, congelado, refrigerado o fresco; con cabeza, 
hígado y riñon, peso aproximado 1,150 a 1,350 

gramos

LISTA DE PRODUCTOS ‘QUINTA MARIA’

PERNIL DE CONEJO Encharolado, congelado, refrigerado o fresco; 4 perniles 
por empaque, peso aproximado 800 gramos

ESPALDILLA DE CONEJO CON 
MENUDENCIAS

Encharolado, congelado, refrigerado o fresco; 4 
espaldillas, 4 cabezas, 8 riñones y 4 hígados por 

empaque, peso aproximado 1.00 kg

LOMO DE CONEJO
Encharolado, congelado, refrigerado o fresco; 2 lomos 

rodajados en postas por empaque, peso aproximado 
450 gramos



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.

Producto Presentación

CONEJO MARINADO:  CONEJO 
CAMPERO, CONEJO PASTOR y 

CONEJO FINAS HIERBAS

Encharolado o empacado al alto vacío, congelado, 
MEDIO conejo, Marinado, listo para cocinar con 

peso aproximado 600 a 700 gramos por charola o en 
versión de CONEJO ENTERO entero con peso de 

1,200 a 1,400 gramos por charola

CONEJO PRE-COCINADO:  CONEJO 
PIMIENTA NARANJA, CONEJO 

BBQ, CONEJO AL AJILLO, 
CONEJO 7-PIMIENTAS PICOSO

Presentado  por pieza, empacado al alto vacío, el peso 
varía de 80 a 120 gramos por pieza, conejo para 

cocinar en microondas o solo para calentar.

LISTA DE PRODUCTOS ‘QUINTA MARIA’

JAMON DE CONEJO SUPER PREMIUM 
100% de CARNE DE CONEJO

Presentado en mandolinas de conejo, empacado al alto 
vacío, peso aproximado de 1 kilo por pieza

CHORIZO DE CONEJO PREMIUM LIGHT, 
BAJO EN GRSA, 100% DE CONEJO Presentación empacado al alto vacío en porciones de 250 

gramos a 1.0 kilo por empaque.



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
PRODUCTOS DE VALOR AGREGADO ‘QUINTA MARIA’



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
ACTIVIDADES Y APOYOS



QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
ACTIVIDADES Y APOYOS

Es un alimento magro, es decir, con bajo 
contenido de grasa.
Su contenido lipídico es equilibrado y está 
dentro de las recomendaciones de los 
expertos en nutrición.
Es una carne con bajo contenido en 
colesterol.
Posee importantes minerales como el hierro, 
el zinc y el magnesio.
Tiene un alto contenido en vitaminas del 
grupo B, tales como la cianocobalamina
(B12), la niacina (B3) y la piridoxina (B6).

10 razones saludables
para consumir Carne de Conejo

Carne de Conejo Quinta 
María

Alimento Saludable paraAlimento Saludable para
una Dieta Equilibradauna Dieta Equilibrada

Carne de 
Conejo
Suave y 
Jugosa

Conejo en Salsa VerdeConejo en Salsa Verde
(Receta de la Sra. Josefina Salgado Aguilar)

Carne de Conejo Quinta María

Alimento Saludable paraAlimento Saludable para
una Dieta Equilibradauna Dieta Equilibrada

Ingredientes para cinco personas:
• 1 conejo QUINTA MARIA de 1.100 a 1.300 Kg., descongelado
•6 a 8 tomates verdes; 
•6 chiles verdes; 
•2 dientes de ajo; 
•½ cebolla picada; 
•6 cucharaditas de aceite; 
•4 ramitas de cilantro; 
•2 tazas de jugo de naranja; 

Conejo en Salsa de CacahuateConejo en Salsa de Cacahuate
(Receta de la Sra. Josefina Salgado Aguilar)

Carne de Conejo Quinta María

Alimento Saludable paraAlimento Saludable para
una Dieta Equilibradauna Dieta Equilibrada

Ingredientes para cinco personas:
• 1 conejo QUINTA MARIA de 1.100 a 1.300 Kg., descongelado
•200 gramos de cacahuate natural (pelado sin cáscara)
•100 gramos de chile guajillo
•3 jitomates hervidos 
•1 cucharada de ajonjolí
•2 dientes de ajo; 2 clavos; 2 pimienta negra entera
•1 cubito de consomé granulado
•1/2 de cebolla

(B12), la niacina (B3) y la piridoxina (B6).
Sus proteinas, da alto valor biológico, son 
necesarias en todos los períodos de la vida.  
Además no contiene ácido úrico.
Es una carne fácil de digerir y tierna.
Tiene un bajo contenido en sodio.
Contiene solo alrededor de 133 kcal por cada 
100 gramos.
Es un alimento con una gran Versatilidad 
Gastronómica, ya que admite una amplia 
variedad de formas de preparación; puede 
asarse, estofarse, cocerse, hervirse o freirse.

QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
www.quintamaria.com.mx
ventas@quintamaria.com.mx

QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
www.quintamaria.com.mx
ventas@quintamaria.com.mx

•2 tazas de jugo de naranja; 

Preparación de la salsa:
•Hervir los chiles y tomates; una vez hervidos se licuan con el ajo y el cilantro. En una cazuela, se 
acitrona con poquito aceite. Se deja sazonar y se deja reposar hasta que esté listo el conejo. 

Preparación del conejo:
Se descongela el conejo, se cuece el conejo en agua, ajo y cebolla (como si fuera cocido de 
pollo), sazonado solo con sal.  Luego de cocido y ya sea entero o desmenuzado, se marina en el 
jugo de naranja por media hora.  Si se marinó entero, se desmenuza.  Se exprime el conejo para 
remover el jugo de naranja.  A la carne de conejo desmenuzada y exprimida se le agrega la salsa 
verde.  No es necesario añadir agua pues el conejo suelta su propio jugo.  Se mezcla bien y está 
listo para servirse.

Más recetas en www.quintamaria.com.mx.

QUIN MARIA S. DE R.L. DE C.V.
www.quintamaria.com.mx
ventas@quintamaria.com.mx

•1/2 de cebolla
•sal y pimienta al gusto

Preparación del conejo:
Descongelar el conejo y cocer durante 25 a 35 minutos en olla de presión (olla express) con un 
poco de agua (1/2 taza), 1 diente ajo y 1/4  cebolla, sazonado solo con sal.  Ya cocido, ya sea en 
piezas o desmenuzado, reserve en una cazuela.  El jugo que suelta se reserva para preparar la 
salsa.

Preparación de la salsa: Asar los chiles y desvenarlos. Asar el cacahuate, el ajonjolí, el 
clavo y la pimienta; licuarlo con los chiles,  los jitomates el resto de la cebolla y el  ajo, consomé 
granulado y con 1/2 taza del jugo del conejo.  Ya licuada la salsa, se cuela y se fríe con un poco 
de aceite; a medio freír, se añade el conejo y se deja que hiervan juntos por unos minutos 
(cuidando que la salsa no espese demasiado).  Si es necesario sazone de nuevo

Más recetas en www.quintamaria.com.mx.



INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA
• Empresa – Quin María S. de R.L. de C.V.
• Giro – Procesadora y Comercializadora de Carne de 

Conejo
• Dirección – Av. Potrero, Lote 28, Mz 55, Fracc. Praderas 

del Potrero, Atotonilco de Tula, Hgo. CP 42980del Potrero, Atotonilco de Tula, Hgo. CP 42980
• Teléfono – 01-591-916-5371 o 044-55-5416-8159
• e-mail:  ventas@quintamaria.com.mx o 

jcsolis@quintamaria.com.mx
• web:  www.quintamaria.com.mx
• RFC:  QMA-020702-6H0


