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1. Propdsito

El objetivo de este documento es verificar los cortes menores o basicos de la
carne de origen bovino resultado de la clasificacion vy tipificacion.

2. Alcance

Este procedimiento establece los términos, definiciones, lineamientos y validez
de las actividades a realizar en el proceso de certificacion de Cortes Menores 0
Basicos de la Carne de origen Bovino procedente de canales clasificadas,
tipificadas y marcadas en establecimientos exportadores.

3. Documentos Relacionados

3.1. Documento de Origen Interno

> Procedimiento de clasificacion, tipificacion y marcado de canales de origen
bovino SGC-PT-7.4.1.

3.2. Documentos de Origen Externo.

» SGC-DOE-21; NTN 01 007 — 17; Carne y Productos Carnicos. Cortes
Menores o Basicos de la Carne Bovina.

4. Definiciones y Generalidades

La posicion relativa de los distintos cortes esta referida al animal de pie, y las
relaciones de referencias son exclusivamente con respecto a los demas cortes. Los
nombres comercial y cientifico de los cortes estan en corresponden a la NTN 01
007-17.

Pecho: corte mayor que corresponde al cuarto anterior de la media canal, cortando
entre la novena y décima terceral, y el miembro anterior cortado a nivel de la
articulacion de la mano (articulacion carpometacarpiana).

De esta unidad se obtiene los cortes menores 0 basicos siguientes:

L El cuarteo de las canales se podra ajustar de acuerdo a los requerimientos de cada pais.

Elaborado por coordinador Tecnico Revisado por Coordinador SGC Aprobado por director OCAN/OIRSA
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4.1.Cortes sin hueso.

4.1.1.

4.1.2.

4.1.3.

4.1.4.

4.1.5.

4.1.6.

4.1.7.

4.1.8.

4.1.9.

Falda (Malaya): corte ubicado en la region lateral del pecho (térax) y
abdomen inmediatamente bajo la piel (cuero), es delgada, mas gruesa a
nivel de la pierna, plana e irregularmente cuadrangular pertenece al pecho
(paleta) y pierna.

Aleton de la Paleta (Plateada): corte individual que se ubica
inmediatamente debajo de la falda (malaya) en la region lateral del pecho
(térax), es irregularmente rectangular y aplanada.

Posta de Gallina (Sobrecostillas): corte individual que se ubica en la
pared lateral del cuello y primeras costillas por debajo del musculo
subescapular (del asado del carnicero) y por debajo del musculo trapecio
parte cervical (cogote) de forma irregularmente cuadrangular.

Posta de pecho (Tapapecho): corte individual situado en la parte ventral
del pecho (térax), que corresponde a la region del esternén, de forma de
triangulo alargado, provisto de un cordon graso.

BM Musculo trapecio cervical (Cogote): corte situado entre los
siguientes limites: la cabeza anteriormente, el borde del anterior del pecho
y el corte que lo separa del Aleton de la paleta posterior (plateada) en su
parte superior que cubre a la posta de gallina (sobrecostillas).

Cogote (Huachalomo): Corte que corresponde a la regién dorsal del cuello
y va desde el limite con el lomo grande (vetado) a la cabeza,
relacionandose ventralmente con el BM? (cogote) y lateralmente con la
posta de gallina (sobrecostilla), es de forma irregularmente rectangular.

Cacho (Choclillo): corte situada en el hueso de la paleta en su cara
externa y parte anterior, tiene forma de un cono.

Top blade (Punta de paleta): corte situado en la cara externa del hueso
de paleta, en su parte posterior, es de forma rectangular alargada.

Espaldilla (Asado del carnicero): corte situado en la cara interna del
hueso paleta, es de forma triangular.

2EI BM es un producto comercializado como corte industrial que estd conformado por varios tipos de cortes,

musculos.
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4.1.10. Corazon de paleta (Posta de paleta): corte situado en el angulo posterior
que forma el hueso paleta y hueso del brazo, es de forma triangular,
redondeada.

4.1.11. Raton (Lagarto): corte que se sitda en la region del brazo por delante del
corazon de paleta (posta de paleta), es de forma fusiforme redondeada.

4.1.12. Lomo grande® (Lomo vetado): corte ubicado en la regién del dorso, tiene
por limite anterior a la espaldilla (huachalomo), iniciandose en la cuarta y
hacia atras limita con la trasera del lomo (lomo liso), finalizdndose en la
décima tercera costilla (novena costilla), ocupa el angulo formado por las
vértebras del térax e iniciaciébn dorsal de las costillas, es de forma
rectangular.

4.1.13. Inside skirt (Entrafia) corte que corresponde a la porcion periférica del
diafragma que se fija al arco costal. Pertenece al pecho (cuarto paleta).

4.2.Corte con hueso
4.2.1. Costillaalta(Asado de tira): corresponde a la parte media de las costillas.

4.2.2. Costillas (Costillas arqueadas): corresponde a la parte dorsal de las
costillas, donde ellas se unen a las vértebras del térax.

4.2.3. Hueso para sopa (Aletillas): corresponde a la parte ventral de las costillas
desde la unién con el cartilago de la costilla hasta el esternén

Nota 1: Los cortes mencionados con hueso corresponden a la pared lateral
del térax.

4.2.4. Caracu de mano (Osobuco de mano): corte que corresponde a la region
del antebrazo y se ubica a continuacion del raton (lagarto) y del corazén de
paleta (posta de paleta), es alargado.

Pierna*: Corte mayor que corresponde al cuarto posterior de la media canal
separada entre la décima tercera y décima cuarta costilla (novena y décima costilla)
y la articulacion del pie (articulacién tarsometatarsiana). Cuando se hace en la forma
mecanica, el corte se hara a nivel de la extremidad proximal del metatarso. De esta
unidad se obtiene los cortes menores o basicos siguientes:

3 El cuarteo de las canales se podra ajustar de acuerdo a los requerimientos de cada pais.
4 El cuarteo de las canales se podré ajustar de acuerdo a los requerimientos de cada pais.
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4.3.Cortes sin hueso

4.3.1.

4.3.2.

4.3.3.

4.3.4.

4.3.5.

4.3.6.

4.3.7.

4.3.8.

Trasera de lomo® (Lomo liso): corte ubicado en la regién dorsal, tiene
como limite anterior el lomo grande (lomo vetado), y su limite posterior es
la cabeza de lomo (asiento) y puyazo (punta de ganso). Ventralmente
delimita con el filete parrillero, (las coludas), es de forma rectangular.

Filete sin cordon (Filete): corte ubicado en la regiéon sublumbar a nivel de
los rifiones de forma alargada y aplanada de arriba hacia abajo. Se
encuentra debajo trasera de lomo (lomo liso) del que esta separado por las
vértebras de la region.

Puyazo (Punta de ganso): corte que se ubica posterior a la trasera de
lomo (lomo liso) sobre la cabeza de lomo (el asiento) y anterior a la mano
de piedra (pollo ganso) ventralmente lo continta el salén blanco (ganso),
es irregularmente triangular.

Sal6n blanco (Ganso): corte que hace continuacion ventralmente al
puyazo (punta de ganso), situado por delante de la mano de piedra (pollo
ganso) y limitado anterior y medialmente con la posta de corona (posta
rosada), es irregularmente prismatico.

Mano de piedra (Pollo ganso): corte ubicado en la parte posterior del
muslo, limita hacia adelante con salén blanco (gansos) y puyazo, hacia
abajo con el sapo (abastero) y hacia arriba con la cola (rabo).

Posta de pierna (Posta negra): corte situado en la parte posterior del
muslo (parte interna del muslo), limita en su parte delantera con la posta de
corona (posta rosada), posteriormente con la mano de piedra (pollo ganso),
es de forma redondeada.

Posta de corona (Posta rosada): corte ubicado en la parte anterior del
muslo, limita hacia adelante con la punta de cabeza de lomo (punta de
picana), hacia atras y afuera con la mano de piedra (pollo ganso), hacia
adentro con la posta de pierna (posta negra) y hacia arriba con la cabeza
de lomo (asiento de picana).

Cabeza de lomo (Asiento): corte ubicado en la region pelviana, limita
hacia adelante con la trasera de lomo (lomo liso), hacia adelante y abajo
con la punta de cabeza de lomo (punta de picana), hacia arriba y lateral con

5 El cuarteo de las canales se podra ajustar de acuerdo a los requerimientos de cada pais.
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el puyazo (punta de ganso) y el salén blanco (ganso) respectivamente, es
de forma irregularmente triangular.

4.3.9. Punta de cabeza de lomo (Punta de picana): corte de forma triangular
gue limita hacia adelante con el filete parrillero (Tapabarriga) y el flank steak
(palanca), hacia abajo y atras con la posta de corona (posta rosada), hacia
atras y arriba con el asiento de picana.

4.3.10. File parrillero (Tapabarriga): corte que limita hacia abajo con el flank steak
(palanca) y anteriormente la décima tercera costilla (coludas), hacia atras
con la punta de cabeza de lomo (punta de picana).

4.3.11. Flank steak (Palanca): corte que limita hacia arriba con el Filete parrillero
(tapabarriga) y abajo con la linea blanca; este corte de forma ovalada y
plana, forma la pared ventral del abdomen junto con el filete parrillero
(Tapabarriga).

4.3.12. Lomo de entraia (Pollo barriga): corte que corresponde a la parte dorsal
y central del diafragma.

4.3.13. Sapo (Abastero): corte que se ubica en la regidn de la pierna, por detras
del caracu de pierna (osobuco), es de forma ovalada.

4.4.Cortes con hueso

4.4.1. Costillar (Coludas): corresponde a las cuatro ultimas costillas, van en la
pierna y son las costillas falsas, no llegan directamente al esternén. Se
agrega a ellas los musculos del abdomen.

4.4.2. Caracu de pierna (Osobuco de pierna): corte situado en la region de la
pierna, limita lateroposteriormente con el sapo (abastero).

4.4.3. Rabo (Cola): corresponde al segmento caudal de los animales.

5. Procedimientos de identificacion de cortes menores y béasicos de carne
bovina.

5.1.Ingreso a las areas de proceso de deshuese:
El EC se regira bajo las normas de higiene estipuladas en cada uno de los

establecimientos procesares de carne bovina, para ello cumplird con lo basico lo
cual es;
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a. Uso de la vestimenta requerida en cada una de las areas (Depende de lo
establecido en el cédigo de colores en los instructivos del establecimiento).

b. Uso del equipo de proteccién personal.

c. Lavado de calzados al ingresar a las areas.
d. Lavado de manos.

e. Uso de mascarilla y redecillas para el cabello.

f. No ingresar con prendas, cabello largo, uiias largas, vestimenta deteriorada,
equipos sucios, barba larga, entre otros.

g. Uso de gabacha oficial de la OCAN/OIRSA.

Diariamente el EC cumplira con los procedimientos descrito para el ingreso a las
diferentes &reas, de tal manera que el cumplimiento de las normas de higiene por
parte de los EC de la OCAN/OIRSA, esta sujeta a los definidos por el
establecimiento.

Todos los equipos, materiales o utensilios utilizados por el EC seran introducido en
un recipiente facil de lavar y desinfectar, que no ponga en riesgo la inocuidad de los
productos procesados.

5.2.ldentificacion de cortes menores y basicos de carne bovina.

El EC solicita el orden de produccién diaria por cada uno de los mercados, esto se
lo proporcionara el area que corresponde a produccién. De esta manera el EC
ingresara al &rea de procesamiento y verificara el orden de entrada de las canales,
identificando todas las canales clasificadas y tipificadas.

Todo el producto clasificado y tipificado sera procesador de tal forma que no exista
un cruce entre las categorias, para estos el establecimiento dispondra del personal
suficiente para realizar el etiquetado de cada corte conforme las categorias.
Ejemplo:
e Canales deshuesas con categoria V: Se deshuesan y se empacan en
bolsas individuales con etiquetas en el interior, las etiquetas seran impresas
con la categoria que corresponda a la canal que dio origen al corte.

El EC verifica toda la linea de deshuesado de las canales, verifica los cortes
anatomicos para conocer el estado de los cortes, ya que estos pueden presentar
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defectos a como describen la tabla # 1. entre los defectos se encuentran;
magulladuras, coagulos, petequias, residuos de inyecciones, entre otros. El
procedimiento a seguir para la determinacion de la conformidad de los cortes es el
siguiente; el EC tomara (Usando un gancho de acero inoxidable) de la linea de
proceso todo corte que durante la verificacion encuentre con alguna de las defecto
y lo llevara al &rea de inspeccién, donde con ayuda de una regla/pie de rey (Acero
inoxidable) medira las dimensiones de cada uno de los defectos y lo clasificara
conforme la tabla # 1, registrando los hallazgos en el formato SGC-F-05, y se notifica
del hallazgo a los responsables del proceso para su posterior accion correctiva.

e Acciones a tomar en caso de evidenciar defectos criticos que comprometan
la idoneidad del corte, el EC debe rechazar los cortes con estos defectos
criticos y notificar al &rea correspondiente. Todos los cortes rechazados no
se otorgaran las letras segun su categoria.

El EC realiza una verificacion del embalaje de los cortes en sus empaques
primarios, especificamente verifica la etiqueta la cual debe declarar el peso del
corte, la categoria (V, C, U, N, O), fecha de sacrificio, produccion y caducidad,
nombre del producto, entre otros requisitos regulatorios. Esta informacion es
registrada en el SGC-F-04. De igual forma verifica el proceso de embalaje en cajas,
en este punto el EC procederd a tomar una caja previamente pesada en las
basculas y verificara el contenido con referencia a lo declarado en la etiqueta de la
caja, abrira la caja, visualizara los cortes, los identificara conforme las categorias
declaradas en la etiqueta de la caja, si esta coincide con las del producto se registras
en el SGC-F-04. De no coincidir uno o varios de los cortes se procede de la siguiente
manera;

e Se llama al responsable del area.

e Se notifica la deficiencia.

e Se revisa 10 cajas hacia delante y 10 cajas hacia atras en busca de alguna
deficiencia.

e De encontrar deficiencia adelante o atras el proceso se detiene y se espera
gue se tomen las acciones adecuadas por el establecimiento, se verifican
gue estas garantizar la correcta identificacién de los productos y se instaura
el proceso. Toda deficiencia encontrada en el etiquetado de producto, el corte
o cortes resultante de esta, quedara como cortes sin clasificacion.

Con fines de no interferir en las lineas de produccion del establecimiento, este
procedimiento aplica exclusivamente a las lineas de procesamiento de cortes
selectos (Cortes anatémicos). La forma de procesar o empacar los cortes
industriales queda a entera disposicion del establecimiento, ya que este esquema
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no aplica los cortes industriales y por esta razén no seran categorizados ni
certificados.

Al finalizar el proceso de deshuese, el EC solicita el inventario de los productos
terminados categorizados segun su letra, esto con la finalidad de conocer el
rendimiento de cada una de las canales clasificadas vy tipificadas. Y verifica el
correcto almacenamiento de los productos terminados. Todo el producto resultante
de cada proceso de deshuese, se documenta en el SISCAOCAN.

Como parte del manejo de las actividades de proceso de cortes de carne bovina, el
EC debe manejar los términos y las ubicaciones anatomicas de cada corte, de esta
manera reconocera los cortes en cada una de las etapas del proceso donde las
extraen, procesan, empacan y almacenan.

5.3.Validez de la certificacion.

Los establecimientos solicitantes del servicio de certificacion de Carne y Productos
Céarnicos. Cortes Menores o Basicos de la Carne Bovina. Deberan llenar una
solicitud SGC-F-4.1.2.1, con el alcance requerido y debe cumplir lo descrito en el
alcance de este procedimiento, el cual aplica solamente a canales que hayan sido
clasificadas, tipificadas y marcadas en cumplimiento al esquema SGC-PT-7.4.1. El
cliente que solo procesa canales bovinas y sus cortes se le otorgara la certificacién
con un periodo no mayor a un afio una vez haya pasado por el proceso de
certificacion SGC-PG-7.1.2.

6. Descripcion Anatdmica del Pecho (Cuarto delantero).

El pecho se obtiene seccionando la cabeza a nivel de la articulacion atlanto occipital
(Art. Atlanto occipitalis), caudalmente a nivel del décimo tercero y décimo cuarto
espacio intercostal (noveno y décimo espacio intercostal). (Spatium intercostale) y
distalmente en la articulacién carpo metacarpiana (Art.carpometacarpeae).

6.1.Cortes sin hueso.

6.1.1. Falda (Malaya).

a) Base 6sea. Costillas (costae).

b) Plano muscular. Musculo cutaneo (M.
cutaneus).
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c)

6.1.2.

b)

6.1.3.

b)

Preparacion. Se extrae separandolo de la pared lateral del torax y del
musculo dorsal ancho (M. latissimus Dorsi), y musculo oblicuo externo del
abdomen (M. obliquus externus abdominis) a nivel de la pared del abdomen
(pierna).

Aleton de la paleta (Plateada)

Base Osea. Costillas (Costae), hueso
humero (Humerus) y hueso escapula
(Scapula).

Plano muscular. Muasculo dorsal ancho
(M. latissimus dorsi) y porcion toracica del
musculo Trapecio (M. trapezius pars
thoracis).

Preparacion. Se extrae separando el musculo dorsal ancho (M. latissimus
dorsi) del musculo serrato ventral de térax (M. serratus ventralis thoracis) de
la region lateral del térax. La parte toracica del masculo trapecio (M. trapezius
pars thoracis). Se separa del musculo serrato dorsal craneal (M. serratus
dorsalis cranialis), en esta misma region.

Posta de gallina (Sobrecostilla)

Base Osea: Costillas (costae), vertebras
toracicas (Vertebrae thoracicae), vértebras
cervicales (vértebras cervicales) y hueso
escapula (Scapula).

Plano muscular: Musculo serrato ventral
cervical parte dorsal (M. serratus ventralis
cervicis pars dorsalis), musculo escaleno
dorsal (M. scalenus dorsalis), musculo
serrato dorsal craneal (M. serratus dorsalis cranialis), del musculo esplenio
parte caudal (M. splenius pars caudalis), musculo romboides parte cervical
(M. rhomboideus pars cervicale) y porcién dorsal del musculo serrato toracico
ventral (M. serratus ventralis thoracis).

Preparacion: Se extrae separando este grupo muscular de la pared lateral
del térax y del cuello en su plano profundo.
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6.1.4.

a)

b)

b)

Posta de pecho: (Tapapecho)

Base 0sea: Costillas (Costae), esternén
(Esternum), esternebraes (Sternebrae) y
cartilagos costales (Cartilagines
costales), hueso humero (Humerus).

Plano muscular: Mdusculos pectorales
(Mm. Pectoralis), musculo pectoral
superficial (M. pectoralis superficialis), consta: musculo pectoral
descendente (M. pectoralis decendens), musculo pectoral transverso (M.
pectoralis tranversus), musculo pectoral profundo (M. pectoralis profundus),
musculo pectoral ascendente (M. pectoralis ascendens), musculo subclavio
(M. subclavius), musculo recto toracico (M. rectus thoracis).

Preparacion: Se extrae la masa muscular que rodea el esternon (Sternum)
junto al tejido graso de la zona (cordén del pecho).

BM (Musculo trapecio parte cervical)

Base Osea: Hueso occipital (Occipitale), hueso temporal (Os temporal),
hueso humero (Humerus), esternén (Sternum), hueso escapula (Scapula),
hueso mandibula (Mandibula), hueso hioideo (Hyoideum), vértebras
cervicales (Vertebrae cervicales).

Plano muscular: Mduasculo trapecio parte cervical (M. trapezius pars
cervicalis), musculo braquiocefalico (M. brachiocephalicus), musculo
esternomastoideo (M. sternomastoideus), musculo esternomandibular (M.
sternomandibularis), musculo esternohiodeo (M. sternohyoideus), musculo
esternotiroideo (M. sternothyroideus), musculo largo del cuello (M. longus
colli), musculo recto ventral mayor (M. rectus capitis ventralis major).

Preparacién: Se extraen en conjunto los musculos de la region ventral
desprendiéndose de su insercion a nivel de vértebras cervicales y se
incorpora al masculo trapecio en su porcion cervical.

Cogote.

Base 6sea: Vértebras cervicales (Vertebrae cervicales), vértebras toracicas
(Vertebrae thoracicae) y hueso escapula (Scapula).
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b) Plano muscular: Musculo omotransverso (M.

6.1.7.

a)

b)

c)

omotransversa rius), mauasculo esplenio
porcién cervical craneal (M. splenius pars
cervicis cranialis), masculo largo de la cabeza
y del atlas (M. longissimus capitis et atlantis),
muasculo semiespinal de la cabeza (M.
semispinalis capitis), musculo espinal y
semiespinal cervicales (Mm. spinalis et
semispinalis cervicis), musculo longuisimo
cervical (M. longissimus cervicis), musculo
escaleno ventral (M. scalenus ventralis),
muasculo omohioideo (M. omohyoideus),
musculos multifidos (Mm. multifidii cervicis), musculos intertransversos
cervicales (Mm . intertransversarii cervicis).

Preparacion: Se extrae separandolo de los arcos ventrales de las vértebras
cervicales y vértebras toracicas (Vertebrae cervicales et Vertebrae
thoracicae) y las inserciones profundas de la masa muscular que constituye
este corte.

La divisién entre cogote (huachalomo)ylomo grande (lomo vetado) es entre
la tercera y cuarta apodfisis espinosa toracica (processus spinosus
thoracicae).

Cacho.

Base Osea: Hueso escapula (Scapula),
cartilago escapular 'y hueso humero
(Humerus),

Plano muscular: Muasculo supraespinoso (M.
supraspinatus).

Preparacion: Se extrae el musculo desde la
fosa craneal de la escapula (Fossa
supraspinata) y se desprende de sus inserciones en el humero.
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6.1.8.

a)

b)

6.1.9.

b)

Top Blade (Punta de paleta)

Base Osea: Hueso escapula (Scapula),
cartilago escapula y hueso humero
(Humerus).

Plano muscular: Musculo infraespinoso (M.
infraspinatus).

Preparacién: Se extrae el masculo desde la

fosa infra espinosa (Fossa infraespinata) de la escapula (Scapula) que se
gueda caudal a la fosa supraespinosa (Fossa supraspinata) y se separa
desde el cartilago escapular y se desprende de su insercion humeral.

Espaldilla (Asado del carnicero)

Base Osea: Hueso escapula (Scapula) su cartilago escapular y hueso
hamero (Humerus).

Plano muscular: Mdasculo subescapular (M. subscapularis), Musculo
redondo mayor (M. teres major), musculo serrato cervical ventral, porcién
craneo dorsal (M. serratus cervicis ventralis), insercion distal del musculo
dorsal ancho (M. latissimus dorsi), una pequefia porcién del musculo
romboides (M. rhomboideus).

Preparaciéon: Se extrae la masa muscular desde la fosa subescapular
(Fossa subscapularis) ubicada en la cara medial de la escapula y se
desprende de su inserciébn humeral.

6.1.10. Corazoln de Paleta (Posta de paleta)

a)

b)

Base O6sea: Hueso escapula (Scapula) y
hamero (Humerus) y hueso cubito (Ulna)

Plano muscular: Mdusculo deltoides
porcion ventral (M. deltoideus), musculo
redondo menor (M. teres minor), musculo
coracobraquial (M. coracobrachialis),
muasculo triceps braquial (M. triceps
brachii) y tensor de la fascia antebraquial
(M. tensor fasciae antebracii), musculo
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anconeo (M. anconeus), musculo pronador redondo (M. pronator teres).

c) Preparacion: Se diseca la masa muscular que esta rellenando el angulo

formado por el borde caudal de la escapula y caudal del hueso hiumero y se
separa de sus inserciones distales.

6.1.11. Ratdn (Lagarto)

a) Base O0sea: Humero (Humerus) y escapula

b) Plano muscular: Musculo biceps braquial

c) Preparacion: Se extrae el biceps

(Scapula).

(M. biceps brachii).

seccionando su origen en la escapula y de
su inserciébn en la extremidad proximal y del borde medial del radio
distalmente.

6.1.12. Lomo Grande (Lomo vetado)

a)

b)

Base Osea: Desde la primera a la décimo
tercera (cuarta a la novena) vértebra toracica
(Vertebrae thoracicae) ambas incluidas vy
extremidad dorsal de la costilla (Costae) a partir
de la cuarta a la novena costilla (costae).

Plano muscular: Musculo iliocostal toracico (M.
iliocostalis thoracis), musculo longisimo toracico
(M. longissimus thoracis), musculos espinal y semiespinal del térax (M.
spinalis et M. semispinalis thoracis), masculo intertransverso toracico (M.
intertransversarii thoracis), muasculo elevador de las costillas (Mm. levatores
costarum), musculos multifidos toracico (Mm. multifidi thoraci)

Preparacion: Se extrae por diseccion desde el angulo formado por las
apofisis espinosas (Processus spinosus) y apdfisis transversas de las
vértebras toracicas (Processus -transversus, Vertebrae thoracicae) y de la
zona de articulaciones costo vertebrales (Articulaciones costovertebrales). A
los musculos de la region, se les efectuan operaciones de prolijamiento.
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6.1.13. Inside Skirt (Entrafia)

a)

b)

c)

Base oOsea: Costilla (Costae) y esterndn
(Sternum).

Plano muscular: Parte periférica muscular del
diafragma y centro tendinoso (Diaphragma pars
costalis, centrum tendineum et pars stemalis).

Preparacién: Se extrae por diseccion de la zona de esta parte del diafragma.

6.2.Cortes con hueso

6.2.1.
a)

b)

6.2.2.

b)

Costilla Alta (Asado de tira).
Base 6sea: Costillas (Costae) tercio medio.

Plano muscular: Mdusculos intercostales
internos y externos (Mm. intercostales interni y
Mm. intercostales externi) y parte vertebral del
serrato toracico ventral (M. serratus ventralis
thoracis), musculo escaleno dorsal parte craneal
(M. scalenus dorsalis, pars cranialis), musculo
oblicuo externo del abdomen digitaciones ventrales (M. obliquus externus
abdominis).

Costillas (Costillas arqueadas)
Base O6sea: Costillas (Costae) tercio dorsal.

Plano muscular: Mdsculos intercostales
internos y externos (Mm. intercostales interni
y Mm intercostales externi) y el masculo largo
del cuello porcion toracica (M. longus colli,
pars thoracicae).
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6.2.3.

a)

b)

6.2.4.

Hueso para sopa (Aletillas)

Base Osea: Costillas (Costae) tercio dorsal
(ventral y cartilago de prolongamiento) (Costae
y cartilagines costales).

Plano muscular: Musculos intercostales
internos (Mm. intercostales interni) y musculo
transverso toracico (M. transversus thoracis),
incluye partes del musculo oblicuo abdominal
externo (M. obliquus externus abdominis),
musculo transverso abdominal (M. tranversus abdominis) y recto abdominal
(M. rectus abdominis).

Caracu de Mano (Osobuco de mano)

Base 6sea: Hueso cubito (Ulna) y hueso humero (Humerus).

b)

Plano muscular: Musculos antebraquiales
craneales (Mm antebrachialis craneales),
muasculo extensor carpo radial (M. extensor
carpi radialis); musculo extensor oblicuo del
carpo (M. abductor digitis | longus), musculo
extensor digital comun (M. extensor digitorum
communis), musculo extensor del tercer dedo
(M. extensor digiti Ill), lo contiene el musculo
extensor digital comun (M. extensor digitorum
communis), musculo extensor digital lateral (M. extensor digitorum lateralis).

Musculos antebraquiales caudales (Mm. antebrachialis caudales),
musculo cubital lateral (M. ulnaris lateralis), masculo flexor carpo cubital (M.
flexor carpi ulnaris), masculo flexor carpo radial (M. flexor carpi radialis),
musculo flexor digital superficial (M. flexor digitorum superficialis) y musculo
flexor digital profundo (M. flexor digitorum profundus).

Nota: el musculo extensor carpo radial (M. extensor carpi radialis), se puede
excluir del Caracu de Mano (Osobuco de mano) solo cuando va a
manufactura.




e
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7. Descripciéon anatémica de la pierna (Cuarto trasero).

La pierna se obtiene seccionando cranealmente a nivel del décimo tercero (noveno)
espacio intercostal (Spatium intercostale) y distalmente a nivel de la articulacién
tarsometatarsiana (Art. tarso metatarseae). Cuando se hace en forma mecanica el
corte distal se hard a nivel del extremo proximal del metatarso a una distancia no
mayo de 3 cm.

7.1.Cortes sin hueso

7.1.1.

a)

b)

Trasera de Lomo (Lomo liso)

Base Osea: Las seis vértebras
lumbares (Vertebrae lumbales) a nivel
de la apdfisis espinosas lumbares
(Procesus espinosus lumbales) y cresta
iliaca (crista iliaca) (Cuatro ultimas
vértebras  toracicas -  Vertebrae
thoracicae), extremidad proximal de la
décima, decimoprimera,
decimosegunda y decimotercera costilla
(costae) en su tercio dorsal y de las seis
vértebras lumbares (Vertebrae
lumbales) a nivel de las apofisis espinosas lumbares (Processus spinosus
lumbales) y cresta iliaca (crista iliaca).

Plano muscular: Mduasculo iliocostal lumbar (M. iliocostalis lumborum),
musculo longisimo lumbar (M. longissimus lumbarum), muasculo retractor
costal (M. retractor costae), musculos rotadores costales (Mm. rotato costae),
musculos intertransverso lumbares (Mm. intertransversarii lumbalis),
muasculos transversos espinosos (Mm. tranversus spinalis), musculos
multifidos (Mm. multifidi).

Preparaciéon: Se extrae separando del angulo formado por las apdfisis
espinosas y transversas de las vértebras lumbares (toracicas y lumbares)
(Vertebrae thoracicae y vertebrae lumbales), y luego se realizan operaciones
de prolijamiento. El limite posterior es de la Ultima vértebra lumbar (Vertebrae
lumbal) y primera sacral (Vertebrae caudale).




e
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7.1.2.

a)

b)

7.1.3.

b)

Filete sin corddn (Filete)

Base oOsea: Cuerpo de la décima, Undécima, décimasegunda vy
décimatercera vértebra toracica (Vertebrae thoracicae) y sus costillas
correspondientes, las seis vértebras lumbares (Vertebrae lumbales), cuerpo
del ilion (corpus osis ilii) y la epifisis proximal del fémur (Femur).

Plano muscular: Mdasculos psoas
mayor (M. psoas major) musculo psoas
menor (M. psoas minor), muasculo iliaco
(M. iliacus) y musculo cuadrado lumbar
(M. quadratus lumborum).

Preparacion: Se extrae por diseccion separando los musculos de la cara
ventral de los cuerpos vertebrales y apofisis transversas toracicas y
lumbares, como asi también de las inserciones de las costillas ileon y fémur;
una vez extraido se efectian las operaciones de prolijamiento.

Puyazo y Salon Blanco (Punta de ganso y ganso)

Base Osea: hueso sacro (Os. sacrum)
hueso coxal (Os. coxae), y extremidad «
proximal de la tibia (Tibia), calcaneo (os.
Calcaneus).

Plano muscular: Mdasculos biceps
femoral (M. gluteo biceps).

Preparacion: Se obtiene este corte separando totalmente la parte superior
del biceps femoral (M. gluteo biceps) de sus inserciones en el sacro (Os.
sacrum), vertebras caudales (Vertebrae caudale) y tuberosidad isquiatica
(Tuber schiadicum) y ligamento sacro iliaco (Lig. Sacroiliacus), obteniéndose
de esta manera la totalidad del musculo que se divide por un corte transversal
a nivel del tercio superior del musculo en dos cortes, el puyazo (la punta de
ganso) constituida por el tercio superior del muasculo que es de forma
irregularmente triangular y el salon blanco (el ganso) que corresponde a la
parte inferior del musculo que es de forma irregularmente prismatica. Se
puede separar del ganso a nivel de la parte superior del pollo ganso.




Oficina de Certificacién Agropecuaria Nicaragiiense
Organismo Evaluacion de Certificacion OCAN

Carnes y Productos Cérnicos, Cortes OIRSA
Menores o Basicos de la Carne de Bovino

Fecha de emision:
Codigo: SGC-PT-7.4.1.2 | Version: 2 Revision: 2 15/11/2023

Pagina 18 de 33

7.1.4. Mano de Piedra (Pollo ganso).

a) Base odsea: Isquion (Os ischii) y calcaneo (Os
calcaneus).

b) Plano muscular: Corresponde al musculo
semitendinoso (M. semitendinosus).

c) Preparacion: Se desprende de sus inserciones en
las tuberosidades isquiaticas (Tuber schiadicum) y
calcanea (Tuber calcanei) y se separa del salon
blanco (gansos).

7.1.5. Postade Pierna (Posta negra)

a) Base Osea: Hueso isquion (Os. ischii), hueso pubis y fémur (Ospubis y
femur) y hueso tibia (Tibia).

b) Plano muscular: Musculo recto interno (M. 4&
gracilis), musculo semimembranoso (M. " N b ,
semimenbranosus), musculo sartorio (M. = . ‘%’1 ;
sartorius), musculo pectineo (M. pectineus), k
muasculo aductor (M. adductor), musculo
obturador externo (M.  obturatorius
externus), musculos gemelos (Mm. gemelli)
y musculo cuadrado femoral (M. quadratus
femoris).

c) Preparacion: Para obtener este corte se separa de la posta corona (posta
rosada) y de la mano de piedra (pollo ganso) cortado a través del tejido
conjuntivo, a continuacion, se separan las masas musculares insertadas en
la pelvis con fémur y tuberosidad medial de la tibia.
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7.1.6.

Base

(Femur), rotula (Patella).

a)

b)

7.1.7.

b)

Posta Corona (Posta rosada)

O0sea: Cuerpo del coxal (Os coxal), fémur

Plano muscular: Musculo cuadriceps
femoral (M. quadriceps femoris): musculo
vasto lateral (M. vastus lateralis), musculo
vasto medial (M. vastus medialis), musculo
vasto intermedio (M. vastus intermedius) y
recto femoral (M. rectus femoris).

Preparacion: Se extrae cortando y desprendiendo de su insercién en el
fémur, los musculos vastos y del coxal, el recto femoral (M. rectus femoris),
luego se corta distalmente la insercion en la rétula (Patella) del musculo
cuadriceps femoral (M. quadriceps femoris). Se obtiene asi una pieza
elipsoidea con su cara caudal cdncava con su insercion y relacion con el
fémur.

Cabeza de Lomo (Asiento)

Base O6sea: Hueso coxal (Os coxae),
constituido originalmente de tres porciones
ilion (Os ilium), pubis (Os pubis) e isquion
(Os ischii), fémur (Femur).

Plano muscular: Musculo glateo medio (M.
gluteus medius), masculo gluteo profundo
(M. gluteus profundus) y glateo accesorio
(M. gluteus accesorius), fusionado al gliteo medio (M. gluteus medius).

Preparacion: Se retira el puyazo (punta de ganso), luego se extrae bajo de
ella una base redonda que constituye los musculos glateos. Se saca en una
sola pieza junto con la punta de cabeza de lomo (punta de picana) y luego
se separan ambos cortes.




a)

b)
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7.1.8. Punta Cabeza de Lomo (Punta de
picana)

a) Base 6sea: Hueso ilién (Os ilium)

b) Plano muscular: Muasculo tensor de la
fascia lata (M. tensor fasciae latae). Se
extrae junto con la punta de cabeza de
lomo (asiento) y se separa de la posta
corona (posta rosada) y del filete parillero
(Tapabarriga).

7.1.9. Filete Parrillero (Tapabarriga)

Base Osea: Se considera para el musculo oblicuo externo abdominal (M. obliquus
externus abdominis), las inserciones costales, la tuberosidad coxal (Tuber coxae) y
la insercion en las vértebras lumbares (Vertebrae lumabales). Para el muasculo
transverso abdominal (M. transversus abdominis), las costillas asternales (costae
spuriae) en sus cartilagos de prolongamiento (cartilagines costales).

Plano muscular: Mduasculo oblicuo externo abdominal (M. obliquus externus
abdominis) muasculo oblicuo interno abdominal (M. obliquus internus abdominis) y
musculo transverso abdominal (M. tranversus abdominis.

Preparacidén: Se efectla el corte siguiendo una linea por detras de la ultima costilla
hacia abajo desde el limite con el trasera de lomo (lomo liso) hacia la linea media,
sacando una sola pieza del filete parrillero (Tapabarriga) y flank steak (palanca). Se
separa la flank steak (palanca) y lo que queda corresponde filete parrillero
(Tapabarriga).

7.1.10. Flank Steak (Palanca)

a) Base 6sea: Hueso pubis (Os pubis),
hueso esternén (Sternum).

b) Plano muscular: Corresponde al
musculo recto del abdomen parte caudal
(M. rectus abdominis pars caudalis).

c) Preparacion: Se extrae la porcion caudal del musculo separandolo del corte
compuesto de la filete parrillero
d) (Tapabarriga).
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7.1.11. Lomo de Entrafia (Pollo barriga)

a) Base Osea: Vértebras Ilumbares
(Vertebrae lumbales)

b) Plano muscular: Pilares del diafragma
(Pars lumbalis)

c) Preparacion: Al retirar el diafragma vy al
separarse las cavidades toracicas Yy
abdominales, queda suspendido de la
regiobn sublumbar. Este corte, hay que
separarlo de la regiéon sublumbar para
obtenerlo.

7.1.12. Sapo (Abastero)

a) Base Osea: Hueso fémur (Femur),
hueso tibia (Tibia) y hueso calcaneo (Os
calcaneus)

b) Plano muscular: Corresponde al
musculo triceps crural (M. triceps surae)
constituido por el musculo gastrocnemio
(M. gastronemius, caput lateralis, caput
medialis), musculo soleo (M. soleus), musculo flexor digital superficial (M.
flexor digitorium superficialis), que puede quedar optativamente.

c) Preparacion: Se obtiene separando el mudsculo de sus inserciones en el
fémur y calcaneo y se recorta los extremos de los tendones.

7.2.Cortes con hueso
7.2.1. Costillas (Coludas)

a) Base Osea: Se consideran las inserciones del masculo recto abdominal (M.
rectus abdominis) en el esternén (Sternum), costillas (Costae) y cartilagos de
prolongamientos (Cartilagines costales).

b) Plano muscular: Musculo recto abdominal parte craneal (M. rectus

abdominis pars cranealis), musculos intercostales externos (Mm.
Intercostales externi), musculos intercostales internos (Mm. Intercostales
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b)

7.2.3.

b)

interni), musculo serrato dorsal caudal (M. serratus dorsalis caudalis), trozos
del musculo dorsal ancho (M. latissimus dorsi) musculo transverso abdominal
(M. transversus abdominis) y mauasculo oblicuo externo abdominal (M.
obliquus externus abdominis), oblicuo interno abdominal (M. obliquus
internus abdominis).

Preparacion: Se extrae separando los musculos de la pieza comun que
forman junto filete parrillero (Tapabarriga) y flank steak (palanca).

Caracu de Pierna (Osobuco de pierna)

Base Osea: Hueso fémur (Femur), hueso tibia
(Tibia) y hueso astragalo (Os talus), hueso calcaneo
(Os calcaneus), hueso central y cuarto tarsal
fusionados (Os centroquartale), segundo mas tercer
tarsales fusionados (Os tarsale Il et Ill) y primer
tarsal (Os tarsales I) y un hueso no propio del tarso
que es el maleolar (Os malleolare).

Plano muscular:

e Mdusculos craneales (Mm. Cranialis): musculo tibial craneal (M. tibialis
cranialis), musculo extensor digital lateral (M. extensor digitorum lateralis),
musculo peroneo largo (M. fibularis longus), musculo extensor digital largo
(M. extensor digitorium longus), contiene el extensor del tercer dedo (M.
extensor digitis 1ll) y musculo peroneo (M. fibularis tertius).

e Musculos caudales: musculo flexor digital profundo (M. flexor digitorum
profundus) tiene tres cuerpos: muasculo tibial caudal (M. tibialis caudalis),
musculo flexor digital largo (M. flexor digiti | longus); musculo flexor largo
de los dedos (M. flexor digiti longus) y musculo popliteo (M. popliteus).

Rabo (Cola)

Base Osea: Vértebras del segmento
caudal (Vertebrae caudale).

Plano muscular: Mdasculo sacrocaudal
dorsal medial (M. sacrocaudalis dorsalis
medialis), musculo sacrocaudal dorsal
lateral (M. sacrocaudalis  dorsalis
lateralis), muasculo sacrocaudal ventral
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c) Preparacion: Se extrae todo el segmento caudal, en conjunto, huesos y

Cortes Especiales (Cortes de fantasia). La composicion de los cortes especiales
(fantasia) depende de su procesamiento y para su comercializacion en el pais se
debe indicar de que corte (s) o partes de estos cortes menores o basicos se derivan.

medial (M. sacrocaudalis ventralis medialis), masculo sacrocaudal ventral
lateral (M. sacrocaudalis ventralis lateralis), musculo intertransversos caudal

(M. intertransversarii caudae) y musculo coxigeo (M. coccygeus).

musculo para constituir una pieza unica.

8. Verificacion de defectos en cortes y empaques.

A continuacién, se describe los criterios utilizados en las inspecciones de control de

calidad, para evaluar defectos que afectan la calidad comercial de los productos a

exportar, referido a carne con y sin hueso, y a sus envases. Esto con la finalidad de

garantizar que los cortes generados de la clasificacion, tipificaciéon y marcado de las
canales no lleven defectos que lo haran ver no apetecible para el consumidor, para

este fin se describe los criterios a utilizar:

Tabla # 1. Defectos de cortes menores y basicos de canales clasificadas,

tipificadas y marcadas.

No

Defecto

Descripcion

Clase

Defectos de cortes menores y basicos de canales clasificadas, ti

marcadas

pificadas y

Coagulos de
sangre

Menos de 1 % pulgada en su dimension mayor.

Insignificante

Mas del.5 a 6 pulgadas en su dimensién mayor.

Menor

Mas de 6 pulgadas en su dimensibn mayor o
numerosos (mas de 5).

Mayor

Coagulo de sangre pequefios en una muestra (1) que
no afecten seriamente la posibilidad de usar el
producto.

Insignificante

Una o0 mas que por su ndmero o tamafo afecten
seriamente la utilidad del producto.

Critico

Magulladuras

Menos de 1 pulgada en su dimension mayor y menos
de Y- pulgada de profundidad.

Insignificante

1l a 2 % pulgadas de su dimensién mayor 0 %2 a 1

Menor

pulgada de profundidad.
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Mas de 2 Y2 pulgadas de su dimension mayor 0 mas|
de 1 pulgada de profundidad, o numerosas (mas de 5)
magulladuras menores en una muestra (1/) que no
afecten seriamente la utilidad del producto.

Mayor

Uno o0 mas que por su nimero o tamafio afecten
seriamente la utilidad del producto.

Critico

Lesiones
parasiticas

Parasitos no transmisibles al hombre. Una dos o tres
lesiones estrechamente relacionadas entre si en un
pedazo de carne. Cuéntese como una lesién o (ganado
ovino solamente). Primera lesion que se encuentre en
una muestra.

Menor

Cada lesién parasitica sucesiva que se encuentre en lal
muestra.

Mayor

Lesiones
patolégicas

Cualquier lesién (que no sean evidente en la inspeccion
post-mortem) que no afecte seriamente la utilidad del
producto.

Mayor

Cualquier lesion que afecte seriamente la utilidad del
producto.

Critico

Manchas,
superficies
decoloradas

Manchas muy ligeras de cualquier tamafio o manchas
que cubran una superficie inferior a la de un circulo de
4 pulgada de diametro.

Insignificante

Iguales a la superficie de un circulo de % pulgadas.

Menor

Iguales a la superficie de un circulo de mas de 1 %
pulgadas de didmetro numerosas (mas de 5) manchas
pequefas en una muestra (12 libras) que no afecten
seriamente la utilidad del producto.

Critico

Tinta

Superficie < 5 cm. de diametro.

Menor

Superficie > 5 cm. de didmetro o 5 unidades mas
pequenias.

Mayor

Superficie o cantidad afectan la aptitud del producto.

Critico

Aserrin de
hueso

Pequenfas areas aisladas < 10 cm?2.

Menor

Presencia generalizada, areas > 10 cm2 o esquirlas
de hueso.

Mayor
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Defectos en proceso de empaque primario y secundario

1 |Vacio Pequefias burbujas de aire en el jugo Menor
Presencia de aire entre el producto y Ia bolsa. Mayor
Falla total del vacio. Critico
2 |Sellado A menos de 3 cm. 0 mas de 8 cm. del producto. Menor

Pequena falla que potencialmente puede permitir el Mayor
ingreso de aire.

Soldadura de la bolsa que se desprende al ser Critico
traccionada con los dedos.

_ Menor
3 [Etiqueta Mal colocada, doblada o arrugada.
individual

Falta sticker. Datos poco legibles. Mayor

4 |Presentacion [Corte deformado o arrugado que no afectal Menor
nresentacidn

Corte deformado o arrugado que afecta presentacion. | Mayor

5 [Cajas. Caja deformada sin roturas. Pequefias roturas| Menor
Integridad  |Rotura en tapa o fondo. Mayor
6 [Higiene Manchas o suciedad de poca magnitud. Menor

Manchas o suciedad de considerable magnitud que no| Mayor
afectan la utilizacion del producto.

Manchas o suciedad de gran magnitud que afectan su| Critico

utilizacion.
7 [Etiquetas/insc{Mal colocada, doblada o arrugada. Menor
ripciones Falta sticker. Datos poco legibles. Falta etiqueta. Faltan| Mayor
datos. Datos ilegibles. Datos incorrectos.
8 [Relacién Cantidad de cortes < 0 > a la capacidad de la caja. Menor
envase/conte
ndido

Cantidad de cortes en exceso con deformacion de la] Mayor
caja que no afecta la estiba o palletizado.

Cantidad de cortes en exceso con deformacién de la| Critico
caja que afecta la estiba o palletizado.

9 |Envasado Presencia de corte/s distinto/s a los que indica la| Critico
incorrecto identificacién en envase Secundario.
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8.

Anexos

Anexo # 1: Comparacion de cortes por su nomenclatura.

Anexo # 2: Nomenclatura de Cortes de Carne de Bovino con Otros Paises

9. Responsabilidad

Responsabilidad/ Autoridad

Actividad

La OCAN por medio del Coordinador
Técnico y Coordinador del SGC
tienen la responsabilidad asegurar
gue se cumpla lo estipulado en esta
instruccion sobre cortes menores o
basicos de la carne bovina
establecido en la NTN 01 007-17.

Los TEC de la OCAN desarrollan las
actividades siguiendo los
lineamientos  descritos en el
presente procedimiento y otros que
estén relacionados con el mismo, asi
como normas e instrucciones.

Anexo # 1. Comparacion de cortes por su homenclatura.

PIERNA PECHO (PALETA)
o NTN 01 007- L NTN 01
Caddigo 17 NCH1596 | Codigo 007.17 NCH1596
Cortes Sin Hueso Cortes Sin Hueso
2.2.1.1 IESEE! EE Lomo Liso 2.1.1.1 | Falda Malaya
Lomo
2210 |Flete SN Filete 0112 |AlON de 1a b eada
cordon paleta
2.2.1.3 | Puyazo FUnz 3k 21.1.3 Pogta i Sobrecostilla
ganso gallina
2.2.1.4 | Salon blanco | Ganso 21.1.4 FOSE i Tapapecho
pecho
2.2.15 — e Pollo ganso | 2.1.1.5 | BM® Cogote
piedra
2.2.1.6 P_osta e Posta negra | 2.1.1.6 | Cogote Huachalomo
pierna
2217 |Posta  dePosta 2.1.1.7 | Cacho Choclillo
corona rosada

6 BM Musculo Trapecio Cervical.
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22.1.8 Icabeza de | asiento 2118 |Topblade | Funtd i
omo paleta
Punta de .
2219 |cabeza  de|"uUMa de| ,,,q |Espaldia Asado  del
lomo picana (BM) carnicero
2.2.1.10 | Filete parrillero | Tapabarriba | 2.1.1.10 Corazon  de | Posta de
paleta paleta
2.2.1.11 | Flank steak Palanca 2.1.1.11 | Ratén Lagarto
2.2.1.12 Lomo~ de PO”Q 2.1.1.12 | Lomo grande | Lomo vetado
entrafa barriga
2.2.1.13 | Sapo Abastero 2.1.1.13 | Inside skirt Entraia
Cortes con Hueso Cortes con Hueso
2.2.2.1 | Costillar Coluda 2.1.2.1 | Costilla alta Asado de tira
2929 C_aracu de Qsobuco de 2122 | Costillas Costillas
pierna pierna arqueadas
2223 |Rabo Cola 21,23 |Hueso para ) ,.iq
sopa
2124 Caracu de | Osobuco de
mano mano

Nota: La ubicacién de los cortes es Unicamente referencial y no indica su ubicacion
anatémica.
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Cortes Basicos o menores de rarne de boving

22113




ANEXO 2

(Informativo)

Nomenclatura de cortes de carne de bovino de Nicaragua y sus equivalentes con otros paises

o © - © < 0 ©
P IR AN R R
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«c = Fen ()] > N — C +— — (]
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= O ) o o > = D
< > @) 0] T <
Cortes del Pecho (Sin Hueso):
. Sobre Lomo Solomo Cuerito . Lomo Lomo Lomo de Lomo Lomo Filé de . .
RE Lomo Grande Rib Eye Lomo vetado Grueso Lomo Roliizo Redondo Entero Costillén Grande Grueso Costela Bife Ancho | Bife Ancho
Cordon de
CR Lomo
. . Filet Filet . . Filet Cola de Filet Filet Filete -
FM Filete Mignon Mignon Mignon - Filet Mignon Lomo Roll s/Sol Mignon Lomo Mignon Mignon Mignon Filé Mignon - -
CTL Contralomo Solomo
COR Corbata
AT Asado de Tira
TC Tira de Cecina
Scotch | Lechén de . . . . - Cachode | Lomo de . . . . .
ST Cacho Tender Espalda Choclillo Papelén Cachito Juil/Chilillo Paleta Paleta Cachito Cachito Peixinho Chingolo Chingolo
Shoulder Posta de Pulpa Posta de Posta de | Raquete/Set Carnaza
CL Posta de Paleta Clod Paleta Paleta Paleta Posta Grande Paleta Paleta Paleta Paleta Paleta e Marucha de Paleta
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Corazén de Heart of | Corazo6n Posta de . Corazon Corazén Posta de Chuleta Miolo de Carnaza de .
HCL Paleta CL de CL Paleta Codillo Posta de Paleta | Planchuela de Paleta | de Paleta Paleta 7 Paleta Paleta Azatillo
Top Punta de Bistec de | Lomo de Lomo Raquete/Set
B Top Blade Blade - Paleta Paleta Paleta Paleta Rayado Aleta o Marucha Marucha
Posta de Underbla Sobrecosti Trozo
DNZ Gallina de i lla i i Rosbif i ) i i i ) i
Huachalo
Posta de Chuck . mo/ . Posta de Rollo N " . s Acém- . .
PG Gallina Roll Aguja Solomo Abierto Gallina Diezmillo Quititefia | Costillon Marranito | Quititefia Agulha Aguja Aguja
Sobrecost
Cogote Chuck Huachalo Centro de
9 Eye Roll mo Diezmillo
. Chuck Asado del
Espaldilla (BM). Cover Carnicero
BM (Musculo Neck
PY trapecio Roast Pescuezo Cogote Cogote Posta de Yugo | Pescuezo Cogote Cogote Pescuezo | Cogote Pescogo Cogote Cogote
cervical)
) Tapapech .
BRS Posta de Pecho | Brisket Pecho o Pecho/Balona Pecho Pecho Pecho Pecho Pecho Pecho Peito Pecho Pecho
Aletén de la Plateada
paleta
. Chamberet . ~
SH Raton Shank Shank Lagarto | Lagarto s/hueso Gato e Raton Jarrete Camote Gatos Méo de vaca | Brazuelo Brazuelo
Cortes del Pecho (Con Hueso)
Short Asado de Costilla’A Costilla de Costilla Assado/Cost
CA Costilla Alta Plate/Rib | Costillar ) Costillar Costilla Alta . 9 Costillar Costillar Asado Asado
S Tira uja Res Alta ela
Caracu de Bone-in Pata con | Osobuco Lagarto con Chambare Raton Jarrete del Camote Gato del Braco de Garron de | Brazuelo
Foresha Gato con Hueso con
Mano nk Hueso de Mano Hueso c/Hueso Hueso /Hueso c/Hueso c/Hueso vaca Mano con Hueso
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; ; ; Asado/
Hueso para Short Costillas Aletillas Costillas Costilla COSU"?S Costilla Costilla de Costillas Costilla Costela -
Sopa Ribs Cortas Espaldilla Res Costilla
Costillas . . Asado/
Costillas B?C" Costillas | Arqueada Costillas Costilla COStIIIE,iS Costilla Costilla de Costillas Costilla Costela -
Ribs Chuleton Res Costilla
s
Cortes de la Pierna (Sin Hueso):
. Inside Masa Posta Pulpa Posta de Pulpa . Tajo = Nalga de Nalga de
INS Posta de Pierna Round redonda Negra Pulpa Negra Posta Negra Negra Cuarto Negra Pieza Negro Coxdo mole Adentro Adentro
Brochecha/
KNX Posta de Knuckle Babilla Posta Chocozuela Choquezuela | Pulpa Bola | Bolita Babilla Badilla Cusuco Bola de Bola de
Corona Rosada Patinho Lomo Lomo
. Outside Masa Muchacho Contra . o Tajo ~ Carnaza de | Cuadrada/
ouT Salén Blanco Round Larga Ganso Cuadrado Posta Pacha Cara Solomo Palomilla Cafa Largo Coxao Cola Cadera
PS Puyazo S-irr(IJc?in Punta de Punta de Punta Trasera Puyaso Tapa Puntade | Punta de Puyazo Puyaso Picanha Tapa de Tapa de
Y Cap Cadera Ganso Y Aguayon Solomo Palomilla Y Y Cuadril Cuadril
. Eye Lechén de Pollo Muchacho . Mano de Lomo . Mano de Lagarto/
ER Mano de Piedra Round Mechar Ganso Redondo Salon Cuete Piedra Redondo Bolovique Piedra Paulista Peceto Peceto
Heel of . Raton de Gato ~ . Tortuguita/
SH-1 Sapo Round Sapo Abastero | Lagarto la Reina Sapo Copete Pierna Jarrete Yamba Mayor Garrédo Tortuguita Garrén
Cabeza de Sirloin . Asiento de . . Vueltade | Bolade Cabeza . .
SB Lomo Butt Solomillo Picafia Ganso Angelina Aguayon Lomo Rincon Rochoy de Lomo Alcatra Cuadril Cuadril
Punta de - - Punta de . . . - Punta de | Manita/Alit . Colita de Colita de
SBS Cabeza Lomo Tri Tip Tri Tip Picana Pollo de Res | Manita de Cinta | Empuje | Gallinilla Rincon a Espuela Maminha Cuadril Cuadri
Trasera de Strip Lomillo/So . Solomo Cuerito Lomo Lomo Lomo de ; Lomo L Bife de Bife
SL Lomo Loin lomo Lomo Liso Delgado Lomo Pacho Plano Ancho Cinta Viuda Chato Contra Filé Chorizo Angosto
; ; | Lomito/
TDR Filete sin Tenderloi Filete Filete/Lomito | Lomito de Aguja Filete Lomito Filete Lomito Filete Filé/Mignon Lomo Lomo
Cordon n Filete
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RT Brocheta - - - - - - - - - - - - -
Lomo de Hanging Pollo . o Arrachera . o o . Entrafia
HT Entrafia Tender - Barriga Falda de Lomito Entrafia Gallo Fajitas Entraia Entrafia Falda Lombinho Gruesa -
. . ! ; Falda/ £ s ; .
FS Flank Steak Flank Bistec de Palanca FaIda/Bls,tec de Aleta/Tortilla Falda Tgrtllla/AI Abanico Flank/Ceci Bl_fe do Bife Eie Blstec’ de
Steak Costado Vacio ipego na Toalla Vazio/Pacu Vacio Vacio
Falda Falda ;ZS; - Malaya Sobrebarriga - Suadero - - - - Falda Matambre | Matambre
S - D o o 2 = @ @ = £ <
o (= < £ 0 @ S o 3] [0 S = = % = S
Codigo © 5 o = ~ _ = g = 7 =
pas o = c ) w s x © c Q o] o (@]
@® D S @ O = ) -~ o c = >
(&) o o @ s %) @ 5 om (@) =
= o ) o o S = D
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Continuacion Cortes de la Pierna (Sin Hueso)
TC Aletén de la paleta Plateada - - - - - - - -
. . Flap .
EP Filete parrillero Meat - Tapabarriga - - - - - - - - - -
. . Inside . . ~ Falda de . o . Falsa Falsa
1S Inside Skirt Skirt Inside Skirt Entrafia Falda Falda Adentro Cecina Entrafia Falda Falda Vazio Entrafia Entrafia
. . Outside Outside o . JUS Arrachera | Lomo de o Falda/Entr . Entrafia Entrafia
(O Inside Skirt Skirt Skirt Entrafia Chamberina | Entrafi/Faja Delgada Entrafia Entrafia afa Falda Faldinha Fina Fina
CHA Chapa - - - - - - - - - - - - -
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Cortes de la Pierna (Con Hueso):
. Bone-ln_ Filete con Filete con Lomito con Lomito Filete Lomito Filete Lomo con Filete Ll Lomo Lomo con
LC Lomo de costilla | Tenderloi B con Filé com Osso con
Hueso Hueso Hueso c/Hueso Cabreria | c/Hueso c/Hueso Hueso Hueso
n Hueso Hueso
Caracii de pierna Hl?:gst;:n Pata Tras | Osobuco de Batata Gato Tr Chambere | Raton Tr | Jarrete con | Camote | Sapo con Garréo Tr Garron Tr | Garron
P K c/Hueso Pierna c/Hueso c/Hueso c/Hueso c/Hueso Hueso c/Hueso Hueso c/Osso c/Hueso | con Hueso
Costillar Coludas
Pecho Paleta
Rabo Cola




