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CORTES SELECTOS

1.1.1. OUTSIDE (OUT)

Corte ubicado en la cara externa de la re-
gion del muslo. Limita con Sirloin, Knu-
ckle, interiormente con el Inside y en su
parte inferior con el Shank.

PREPARACION:

Redy Para obtener este corte se realiza una inci-
sion desde la articulacion sacro coccigeo hasta el trocanter mayor
del fémur. Luego se hace separacion del Eye Round de sus inser-
ciones e incidiendo a través del tejido conectivo se corta el tenddn
del semitendinoso y se efectlian trabajos de recorte y prolijamiento
posterior se hace corte del puyazo.

1.1.2. INSIDE ROUND (IN)

Corte ubicado en la parte interna del muslo, limita con
Knucle, Outside, Eye Round Yy en su parte inferior
con el Sirloin Butt.

PREPARACION

Para obtener este corte se separa de Knucle y Outside
incidiendo a través del tejido conectivo. Se desosa se-
parando las masas musculares insertadas en el suelo del pelvis, fémur y tuberosi-
dad tibial.

Se prolijan las superficies de cortes y se recortan excesos de tejido adiposo.

2.3.3. Eye Round (ER)

Corte individual que tiene por limites al OUT,
Shank 1y antero inferior al Sirloin Butt.

PREPARACION:

Se desinserta de sus inserciones en las
tuberosidades isquidticas y calcanea. Se realiza re-
mocion de tejido conectivo y porcentaje de grasa en cobertura.
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2.3.4. Knuckle (KNX)

Corte ubicado en la parte anterior de la region femo-
ral, limita hacia adelante con Trip —tip hacia atrasy
afuera con el Outside, internamente con el Inside y
hacia abajo con el Sirloin Bultt.

PREPARACION:

Se separade Trip Tip incidiendo a través de la fascia lata. Luego se va separando
del corte Outside y del Inside a través del tejido conjuntivo intermuscular. Se
extrae el hueso despegando las inserciones musculares en el fémur y rotula.

2.3.5. Sirloin Butt (SB)

Corte ubicado en la region pelviana, limita hacia
abajo con Strip Loin y Tender Loin, hacia adelante
con el Trip Tip - Falda, hacia adelante y pegado con
el Outside, interiormente con el Inside hacia arriba

con el Puyazo.
PREPARACION:

Luego de realizar separacion de cadera y cortes Inside y Outside queda este corte
se separa el lomo, se separa el masculo glateo profundo, efectuandose finalmente
las operaciones de recorte y prolijamiento.

2.3.6. Trip Tip (SBS)

Corte de forma triangular que limita hacia ade-
lante y arriba con el Sirloin Butt, con el vacio y
hacia arriba internamente con la bola de lomo.

PREPARACION:

Se desinserta el masculo de su origen en la tuberosidad coxal. Se separa del Knu-
ckle y Sirloin Butt a través de la aponeurosis que lo vincula con el masculo cua-
driceps femoral se hace separacion de los musculos abdominales (falda).




2.3.7. Sirloin Cap (Pyz)

Corte de forma triangular ubicado en la region de la
grupa que limita con el Sirloin Butt y Outside Plano
muscular principal: porcién superior y anterior del
musculo Biceps femoral.

PREPARACION:

Luego de separar de la articulacion sacro coccigeo hasta el trocanter mayor del
fémur y luego de hacer separacion del Outside se hace un recorte de la punta
quedando en forma de triangulo.

2.3.8. Tender Loin (TL)

Corte ubicado en la regién sublumbar, de forma
conica, alargada y aplanada de arriba hacia abajo.
Limita con el Strip Loin y con el Sirloin Butt.

PREPARACION:

Se extrae por diseccion, separandolo de los
cuerpos vertebrales y apofisis, transversas dorsales y lumbares, fémur e ilion.
Una vez extraido se efectuan las operaciones del prolijamiento.

2.3.9. Strip Loin (SL)

Tiene por limite inferior a Ribeye Roll, superior

\ Sirloin Butt e interno al lomo.
_ % PREPARACION:

Primero se extrae el lomo separandolo de las
vértebras dorsales lumbares y sacras; luego se
sierra el espinazo a nivel de la articulacion lum-
bosacra.

Se extrae la base Osea, se emparejan las su-
perficies de corte, se quitan grasas internas y,
en caso a solicitud de cliente se recorta superficialmente la grasa de cobertura.




2.3.10. Ribeye Roll (RE)
Tiene por limite inferior a Chuck Roll, posterior Strip Loin
PREPARACION:

Se sierra el espinazo a nivel de la articulacion dorsal, se extrae el lomo separan-
dolo de las vértebras dorsales; Se extrae la base Osea, luego se hace separacion
del Ribeye Cap con el Ribeye se quitan grasas internas y se da forma a pieza.
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2.3.11. Flap (FLAP/CP)

. Corte ubicado en la parte superior y caudal del flanco abdo-
» minal, limita con la falda, con el Strip Loin y Trip Tip.

PREPARACION:

Se efectGa una incision en la region interna circundando
el citado masculo, se prolija el corte quitando adherencias de

tejido adiposo.

2.3.12. Flank Steak (FLS)

Es un pequefio corte totalmente car-
noso de forma ovoidea y plana ubicado en la region
inguinal.

PREPARACION:
Se efectla una incisién en la region interna del vacio.

. Se prolija el corte quitando adherencias de tejido adiposo.




2.3.13. Outside Skirt (OUT/ST)

Porcion muscular costal del diafragma (no incluye los
pilares ni la membrana que no cubra musculo).

PREPARACION:

Se efectGa una incision en la region interna del
diafragma que luego se hace remocién de la aponeu-
rosis y grasa removible.

2.3.14. Inside Skirt (IN/ST)

Corte ubicado en la cara interna de la pared abdominal.
Se remueven el peritoneo y la grasa intra abdominal.
Plano muscular principal: Transverso del abdomen.

PREPARACION:

Se efectia una incision en la region interna del
abdomen que luego se hace remocién de la membrana
y grasa removible.

2.3.15. Hanging Tender (HT)

Constituido por los pilares izquierdo y derecho del
diafragma, musculo que consta de una porcién car-
nosa, una tendinosa y dos pilares centrales y que se-
para a modo de tabique las cavidades toraxica y ab-
dominal. Los pilares se encuentran cubiertos por una
fuerte aponeurosis y estan ubicados aproximada-
mente a nivel de la octava a novena costilla.

PREPARACION:

Se procede a seccionar la porcién tendinosa del diafragma que rodea a los pila-
res. Estos son luego separados de los pulmones, liberandolos de la aponeurosis
que los envuelve. Finalmente se efectlia el desgrase y eliminacion de colgajos
musculares.
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2.3.16. Chuck Tender (CT)

Corte ubicado en la regidn escapular por delante de la es-
pina de la escapula. Limita con los cortes Shoulder Clod
y Chuck Roll.

PREPARACION:

Se separa de los musculos superficiales de la region esca-
pular y se desinserta a cuchillo de su insercion en la fosa
supra espinosa, espina y cartilago de la escapula. Luego
se hace terminado de la pieza dando forma.

2.3.17. Shoulder Clod (CL)

Corte ubicado en la region del brazo colinda con base 6sea: Humero, Es-
capula, Cubito y Radio. Este corte podemos obtener dos cortes mas Heart
Shoulder Clod y Top Blade, haciendo incisiones y dando forma.

PREPARACION:

Se hace separacion del corte, luego se da forma a pieza dentro de este corte
Shoulder Clod podemos hacer una separacion y sacar dos cortes los cuales
son Heart Shoulder Clod y Top Blade Corte ubicado en la region escapular
que es extraido la escapula y efectuando un corte se separa el musculo de
su insercion en la fosa infra espinosa y cartilago escapular.

Corte ubicado en la region esternal Base Gsea: es-
ternon y sus cartilagos costales correspondientes.
Planos musculares principales: Pectorales super-
ficial y profundo.

PREPARACION:

Se hace incision para ser separado del hueso es-
ternon posterior se da forma a pieza.
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2.3.18. Chuck Roll (PG)

Corte ubicado en la region dorsal, limita con el
costillar, hacia arriba con los lomos, hacia abajo
con posta yugo internamente con la paleta.

PREPARACION:

Se procede a retirar el brazo y la escapula, extra-
yendo también la masa de musculos que la recu-

bre. A continuacion se hace separacion de la pieza.

2.3.19. Neck (Posta Yugo PY)

Corte  ubicado en la region cervical,
limita hacia atrds con la posta gallina, con el
Chuck Tender.

PREPARACION:

Se sierra a nivel de la articulacion entre séptima
vértebra cervical y primera dorsal y luego se

continda cortando a cuchillo bordeando por delante de la articulacion
escapula-humeral, terminando el corte a la altura del extremo superior del
himero. Se extrae la base 6sea y se realizan trabajos de prolijamiento.

2.3.20. Shank 1 (SP)

Corte ubicad o en la regién de la pierna, limita hacia
abajo con el Eye Round, lateralmente con el Outside,
hacia abajo y adelante con el Knuckle e internamente
con Inside.

PREPARACION:

Se lo obtiene incidiendo el tejido conectivo que lo vin-
cula al Eye Round y al Outside. Se separa de sus inser-

ciones en el fémur y tuberosidad calcanea. Se recortan
las adherencias del tejido conjuntivo y los extremos de tendones.




2.3.21. Shin — Shank

SHIN Corte ubicado en la region de la pierna.
Esté integrado por los musculos extensores y
flexores de la pierna y el pie.

SHAN Corte ubicado en la region del ante-
brazo. Base 6sea: Humero, Cubito y Radio, y
huesos del Carpo. Planos musculares principa-
les: Biceps braquial, céraco braquial, flexores y
extensores del Carpo.

PREPARACION:

Se descoyuntan las articulaciones fémorotibial y tarsotibial. Se procede
luego a la desinsercion de los masculos y a la extraccion de la tibia. Finalmente se recortan
tendones y excedentes del tejido conjuntivo.

Pueden prepararse como corte entero, o bien troceado en rebanadas unidas en una sola
pieza.




CORTES CON HUESO

2.3.22. Costilla Entero o en Tiras

Comprende Costillar entero de la nu-
mero 1 a la numero 12. Limita por su

‘M parte superior con Strip Loin y por la

%\ /ﬂ posterior con la 112 costilla. Esta costi-

Mo e lla puede tener varias presentaciones
dependiendo solicitud de cliente.

Costilla en tiras, se hace cortes a lo largo de costilla
entera con las dimensiones 35-45 x 5-6 x 2.5-3.5 cm.

PREPARACION:

Se secciona la media res a la altura del espacio com-
prendido entre la 102y 112 costilla, segin un plano nor-
mal al eje del raquis.

Se prolijan colgajos y superficie de cortes, empare-
jando y recortando excesos de grasa superficial y de
cobertura.

2.3.23. Short Rib

Costilla Alta
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&E% T~ »55‘“ Wase. . Se realiza corte completo de costillar
I— *v*“‘é\é removiendo del diafragma el Hanging

Tender y Outside Skirt posterior a ello
se debe hacer el corte con la sierra contando de la1l ala5 ydando forma
a costilla de la6 — 10 de igual forma cortando de la costilla 11 y 12.

Compuesta de la costilla numero 6 a la
numero 10.

PREPARACION:




2.3.24. Hind Shank (Hueso Redondo)

Cortes provenientes de los Cuartos De-
lantero y Trasero constituidos por la ex-
tremidad distal del Hamero y Radio/ Ti-
bia, con sus masas musculares (extenso-
res y flexores) asociadas.

Corte empacado cada pieza, de acuerdo
a solicitud de cliente puede ser delan-
tero o solo trasero o0 ambos.

2.3.25. Hind Shank Steak (Porcionado)

Cortes provenientes de los Cuartos
Delantero y Trasero

De acuerdo a solicitud de cliente sea delantero o trasero.
PREPARACION:

Luego de hacer la separacion de los cuartos de canal, este
se envia a congelamiento al tener congelado el producto
se realiza la porcion con una sierra para quede en forma
chuleta.

El grosor dependera de la solicitud de cliente oscila entre 1 - 1.5 Plg.




