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Estimados profesionales, inspectores de carne y otros funcionarios gubernamentales, importadores y exportadores de carne
estadounidense, distribuidores mayoristas, comerciantes detallistas, empresarios industriales, académicos, chefs y gerentes de los
diferentes sectores de la industria carnica latinoamericana:

Esta guia debe en parte su elaboracién a que un nimero creciente de gobiernos o compariias importadoras ahora exigen el uso
del idioma nacional para describir el nombre oficial o tradicional del producto en la etiqueta. En Latinoamérica, México y Chile son
buenos ejemplos de esta tendencia. Un desafio mayor se plantea a los exportadores estadounidenses por la imperiosa necesidad
de mantenerse al dia con las cambiantes normas gubernamentales que rigen estos requisitos.

Al producir esta guia, se decidié que los términos equivalentes utilizados para los principales cortes de carne de res de EEUU. para
México y Centroamérica, Panama y Republica Dominicana reportados en la 7° edicion bilingiie de la Guia para Compradores de
Carne publicada por la North American Meat Processors (NAMP), se expandiera; ésta vez incluyendo a la nomenclatura de otros
paises del Continente Americano, Asia, Europa, Oceania y el Mundo Arabe.

La primera edicion de esta guia, fue producto de la intensa y larga biisqueda bibliografica -impresa y digital- asi como la
recopilacion y actualizacién de datos de diferentes fuentes a nivel mundial, a cargo del Dr. Nelson Huerta-Leidenz (ahora Ex Director
de Servicios Técnicos de USMEF para Latinoamérica), compilador y revisor designado. Como en aquella ocasién, lainmensa
mayoria de los nombres de piezas carnicas estadounidenses -cortes y visceras de res y cerdo que se agregaron en esta nueva
edicion- se hizo con base en la denominacion y codificacion de las Especificaciones Institucionales para la Adquisicion de Carne
(Institutional Meat Purchase Specifications, en inglés) del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.

Sin embargo, al reconocer la variacion dentro y entre paises para la nomenclatura y estilos de preparacion de cortes, hacemos la
salvedad de que el glosario contenido en esta publicacion, no persigue presentar -mucho menos institucionalizar- equivalencias
anatémicas o comerciales.

En cambio, la misma puede servir como lo que es, una guia para que el lector descubra las similitudes entre las piezas carnicas
estadounidenses de hoy, con aquellas de otros paises con los que existe o se pretende un intercambio comercial.

Ph.D. Oscar Ferrara

Director Regional

México, Centroamérica y Republica Dominicana
U.S. Meat Export Federation




La industria de la carne a nivel mundial atin confronta la falta de un sistema consensuado de estandarizacion de términos o
codigos para definir y describir productos carnicos y asi ahorrar costos de transaccion en las operaciones de intercambio comercial
internacional.

Por razones histdricas y culturales, la sinonimia de cortes o piezas cérnicas es comun entre las jergas de la carmne para diferentes
provincias/municipios, estados, paises o regiones geograficas alrededor del mundo. Las “relaciones de equivalencia” (Michel, 1997)
entre nombres distintos de cortes en un mismo idioma o entre diferentes idiomas, como pares de términos (anatémicos/comunes),
nombres (genéricos/comerciales) o vocablos (populares/técnicos) no facilita la adopcion de un lenguaje de mercado comun para
los comerciantes internacionales de la carne pero deben conocerse.

Elinglés ya no puede considerarse el idioma universal para describir los productos de came, aunque se reconoce su influencia en
el lenguaje comercial de carnes adoptado en paises tradicionalmente exportadores a Inglaterra como Argentina, o importadores de
Estados Unidos como México.

La Federacion de Exportadores de Carne de los Estados Unidos (U.S. Meat Export Federation), consciente de esta realidad, al final
de los afios noventa publicd, con la ayuda del gobierno y de particulares, el Manual Para Carne Internacional en los idiomas inglés,
japonés, coreano, chino mandarin y espariol (USMEFS, s/f). No hace falta decirlo, la globalizacion estd obligando a los exportadores
estadounidenses de carmnes a familiarizarse con una multiplicidad de términos extranjeros para describir sus mercancias y tener un
acceso ininterrumpido al mercado cumpliendo las normativas de etiquetado.

Mas recientemente, nuestra oficina corporativa en Denver puso a disposicion (on-line) de los exportadores, el Manual USMEF de
Etiquetado Bilingtie (USMEF Bilingual Labeling Manual, en inglés), el cual persigue minimizar errores técnico-regulatorios, dando los
nombres de los cortes/productos carnicos mas exportados a once paises con su traduccion respectiva, y ejemplos de etiquetas

y requisitos de etiquetas para productos que van a ser exportados a paises que requieren una traduccion bilingtie (USMEF®, s/f).

Iniciativas en la preparacion y publicacién de glosarios son variadas y se consiguen en diferentes sitios del internet, pero muchas
carecen de una debida validacion. En la USMEF, con fines primordialmente mercadoldgicos, un servidor apoyd la iniciativa del
Sr.Homero Recio (ex VP. de USMEF para el Hemisferio Occidental) validando informacion para publicar el primer glosario USMEF

de cortes de carne de res para Latinoamérica en un folleto plegable conteniendo equivalencias en nomenclatura de 18 cortes

para un grupo de 14 paises de Latinoamérica (USMEF?, s/f). Posteriormente, en 2005, el glosario de cortes de carne de res para
Latinoamérica sirvié de base para la propuesta —por parte del Sr. Ricardo Vernazza Paganini (entonces Director de USMEF para
Centro y Sudamérica) y un servidor- de términos més “elegantes” en espafiol, para cortes americanos modernos desarrollados por
la NCBA a través de su departamento de Investigacion y Desarrollo (Research and Development Ranch) con fines de impulsar su
mercadotecnia en paises de habla hispana (NCBA, 2005).

Fue en el afio 2013 que se presentd la Guia de Nomenclatura internacional de cortes de camne de res para EEUU. y diferentes paises
objetivo de la U.S. Meat Export Federation con el listado de 42 a 52 cortes estadounidenses y sus equivalentes en mas de 35 paises
de Latinoamérica, Europa, Asia, Oceania y el Mundo Arabe; Canadé no fue incluido en las tablas porque su nomenclatura de cortes
de carne bovina es practicamente idéntica a la de Estados Unidos. También, se recopilaron los términos elegantes sugeridos para
mercadear algunos cortes americanos modernos en paises latinoamericanos donde son poco conocidos.

Esta nueva edicion incluye un listado de las visceras de res y cerdo y sus equivalencias en diversos paises de América, Europa y
Asia. Esta es, como la anterior, el producto de un proyecto sin fin, a medida que empezamos a penetrar mas paises a nivel mundial,

iremos descubriendo las diferencias entre modalidades de corte para poder establecer las equivalencias debidas.

Espero les sea de utilidad.

elson Huerta-Leidenz




RECONOCIMIENTO

Mucha de la informacién recabada en esta guia responde a un hobby personal que consiste en la curiosidad por conocer el
fascinante Iéxico multinacional de la care despostada, efectuando bisquedas en internet, consultando la poca bibliografia
pertinente, los muchos catélogos empiricos y los contados que tienen una base cientifico-técnica, y sobre todo, visitando mercados
para validar los términos de la literatura. Sin embargo, la obra no hubiera sido posible sin el aporte de varios colegas y muchos
comerciantes amigos del sector de la carne en los paises visitados a quienes les profeso un profundo respeto por su experiencia
en esta industria. En la elaboracion de la presente guia, el autor desea reconocer el apoyo de los siguientes colegas de la U.S. Meat
Export Federation y otras instituciones, en particular:

César Ayala (Seccién de Proteccién de Alimentos, Lina Kanaan (Agri Marketing Int ‘I, Lebanon)
Ministerio de Salud, Panama) Galina Kochubeeva (USMEF, Moscow & the CIS)

Paul Clayton (USMEF, Denver) Jong R. Lee (USMEF, Korea)

Cheyenne Dixon (USMEF, Denver) Ming Liang (USMEF, Shanghai)

Ignacio Amador Gomez (FEDEGAN, Colombia) Guillermo Rios (Universidad del Zulia,

Joel Haggard (USMEF, Hong Kong) Venezuela/RIGO Consultores, Panama)

Dan Halstrom (USMEF, Denver) Alex Sun (USMEF, Taiwan)

Susumu Harada (USMEF, Japan) Alejandra Valdez (USMEF, Mexico)

Jessica Julca (USMEF South America)
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‘TOP SIRLOIN CAP !
\TAPA DE AGUAYON 1
' NAMP184D

!
!
!

TOP $IRLOIN BUTT Center-Cut
' Boneless !
CENTRO DE AGUAYON
' Deshuesado |

NAMP 184B

: FAP Boneless :
VACIO Deshuesado:
' NAMP 185A

|
| |
|
|
|

BALL TIP Boneless:
PUNTA DE PULPA BOLA
1+ Deshuesada
NAMP 1858

TRI TIP Boneless
EMPUJE Deshuesado
NAMP 185C

TENDERLOIN Full, Side Muscle On
FILETE Completo - Con Cuerda
NAMP 189A

STRIP LOIN Boneless
NEW YORK Deshuesado
NAMP 180

U.S.
BELTF,

®
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RIBEYE Boneless, Lip-On
RIBEYE Con Corddn - Deshuesado
NAMP 112A

EYEOFROUND
CUETE
NAMP 171C

OUTSIDE ROUND
PULPA BLANCA
NAMP 171B

CHUCK ROLL Boneless
ROLLO DE DIEZMILLO Deshuesado
NAMP 116A

KNUCKLE
PULPA BOLA
NAMP 167A

T

\\\‘k\\‘

CHUCK EYE ROLL
CENTRO DEL DIEZMILLO
NAMP 116D

-
L /r__ﬁmg)

(

INSIDE ROUND
PULPA NEGRA
NAMP 168

FLANK STEAK
NAMP 193

SHORTRIBS |
FALDA COSTILLAS CORTAS
NAMP 123

' SHOULDER CLOD
ESPALDILLA '
NAMP 114

' TOPBLADE |
PALETILLA CALIFORNIA
" NAWPTi4D .

SHOULDER CENTER
TROZO DE BRAZUELO
' NAMP 114EPSO 1 |

TERES MAJOR
TERES FILE
NAMP T14F PSO 1

BRISKET Boneless
PECHO Deshuesado
NAMP 120

SHORT PLATE
COSTILLAR - AGUJA
NAMP 121



EE.UU.?

FOREQUARTER

BONELESS CUTS

HUMP

NECK ROAST

CHUCK COVER BONELESS (BUTCHER S ROAST)
CHUCK ROLL

CHUCK EYE ROLL BONELESS
CHUCK (MOCK) TENDER
UNDER BLADE BONELESS
TOP BLADE

SHOULDER CLOD

BRISKET

FORESHANK BONELESS
ROSE MEAT (ELEPHANT EAR)
FLANK

FLANK STEAK

HANGING TENDER (DIAPHRAGM PILLARS)
OUTSIDE SKIRT (DIAPHRAGM)
INSIDE SKIRT

RIBEYE (LIP ON) ROLL
BONE-IN CUTS

\).5‘1“5"1 €

(

2
o)

0, N
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IMPS NUMBER

102

116l
T16A*
116A
116D
116B
T16E
14D

na
120

193
140
121C
121D
2A

COSTARICA

CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Morro
Cogote/Pescuezo/Quititefia

Lomo de Aguja/Quititena

Cacho de Paleta

Lomo de Paleta

Corazdn de Paleta

Pecho

Ratdn Delantero sin hueso

Cecina

Alipego

Fajitas

Lomo de Entrafia
Cecina

Lomo Entero/Delmonico
CORTES CON HUESO

CUBA

CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba

Bistec de res

Bistec de Paleta
Pecho
Jarrete Delantero sin hueso

Falda

Churrasco de Vacio
Bistec de Churrasco
Falda/Ropa Vieja
Falda

Lomo de res

CORTES CON HUESO

Funded by the Beef Checlalt
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EL SALVADOR
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba

Yugo

Solomo/Posta de Gallina

Cachito

Posta de Paleta/Granuda
Pecho
Gato Delantero sin hueso

Testira/Falda (Vacio)
Aleta/Tortilla

Entraia

Entrafia/Faja

Falda

Lomo Rollizo

CORTES CON HUESO

GUATEMALA
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba
Pescuezo/Rosun Colorado

Marranito/Tasbal

Cachito/Aleta del Centro

Aleta

Posta Paleta

Pecho

Camote Delantero sin hueso

Costilla de Falda
Cecina

Falda

Falda/Entrafia

Falda

Lomo Grande
CORTES CON HUESO

HONDURAS
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba
Cogote/Pescuezo

Cogote/Quititefia

Cachito/Filete Agudo

Paleta/Chuleta 7
Pecho
Gatos Menores sin hueso

Falda

Falda/Toalla

Falda

Falda

Falda

Lomo Grande/Lomo Grueso
CORTES CON HUESO

MEXICO

CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba

Pescuezo

Rollo de Diezmillo

Centro de Rollo del Diezmillo
Juil

Trozo Rosbif debajo Paleta
Bistec de Paleta

Planchuela

Pecho

Chamberete de Primera Mano
Suadero/Fresada
Falda/Aldilla/Bandera
Concha de Falda

Arrachera Gallo

Arrachera Delgada Regular
Falda de Adentro/Interna (Arrachera Inside)
Rollo de Ribeye con Corddn
CORTES CON HUESO

NICARAGUA
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Morro

Posta de Yugo

Paleta Pequefia

Posta de Gallina

Posta de Paleta
Pecho/Posta de Pecho

Caracti/Posta Raton Delantero

Trasera de Cecina

Flank Steak

Lomo (Centro) de Entrana
Fajita Trasera

Cecina

Lomo Grande

CORTES CON HUESO

CORTES DE RES DE LOS ESTADOS UNIDOS
Y SUS EQUIVALENTES EN PAISES LATINOAMERICANOS

PUERTO RICO
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba

Carne de Pescuezo
Aguja

Lechon de Espalda
Paleta

Pecho

Pata Delantera sin hueso
Falda/Barriga

Bistec de Costado

Falda/Barriga

Sobre Lomo/Asado de Costilla
CORTES CON HUESO

REP. DE PANAMA
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba

Cogote

Costillon
Lomo de Paleta

Lomo Rayado

Paleta

Pecho/Falda (Ropa Vieja)
Jarrete sin hueso

Falda
Abanico

Entraria

Falda

Lomo de Costillon
CORTES CON HUESO

I

I

REP. DOMINICANA
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba

Chuck/Carne No.7

Bochito/Filete Migiidn

California

Paleta/Rampuchola

Pecho de Aimendra/Pecho corriente
Garrén Delantero sin hueso
Sobrebarriga

Falda

Pulpa

Falda
Grillada/Lomo/FM
CORTES CON HUESO

16

CHUCK, SQUARE CHUCK
RIB, BONE-IN RIBEYE ROLL
SHORT PLATE/RIBS
SHORT RIBS

BACK RIBS

SHORT RIBS (FROM CHUCK)
BONE-IN FORESHANK
HINDQUARTER
BONELESS CUTS

STRIP LOIN

TOP SIRLOIN BUTT/RUMP
TRI-TIP

TENDERLOIN

TOP SIRLOIN CAP (RUMP STEAK OR COULOTTE)

GOOSENECK

BONELESS BOTTOM SIRLOIN BUTT
BOTTOM (OUTSIDE) ROUND/FLAT
TOP (INSIDE) ROUND

EYE OF ROUND

HEEL OF ROUND

KNUCKLE (SIRLOIN TIP)

HIND SHANK

BOTTOM SIRLOIN BUTT FLAP (THIN FLANK)
BONE-IN CUTS

BONE IN HINDSHANK

BONE IN STRIP STEAK

BONE IN TENDERLOIN

13
109, 109E
121
123
124
130
n

180
184
185C
189
184D
170

185

171B
168

7C
7F
167A
157
185A

157
n79
188

Lomo Entero/Delmonico con hueso
Costillar
Costilla
Costilla
Costilla
Ratdn Delantero con hueso
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Lomo Ancho
Vuelta de Lomo/Posta de Cuarto
Gallinilla/Cacho de Vuelta de Lomo
Lomito
Punta de Solomo
Solomo/Mano de Piedra/
Posta de Ratdn Trasero

Solomo

Posta de Cuarto

Mano de Piedra

Posta de Ratdn Trasero
Bolita

Ratdn Trasero sin hueso

CORTES CON HUESO
Ratdn Trasero con hueso

Lomito con hueso

* El musculo subescapular se derivaria cuando se convierte un 116A Chuck roll a PSO 3 [ver ref. NAMP (2011)]
2 Los términos para cortes de los Estados Unidos son muy similares a los de Canada

Lomo de res con hueso
Costillar

Costilla

Costilla

Costilla

Jarrete con hueso
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Bistec de Rifionada
Palomilla

Filete de Lomo

Churrasco de Cuadril/Boliche/

Tipa de Pierna

Churrasco de Cuadril
Bistec de Cafiada
Boliche

Tipa de Pierna
Sapito/Bistec de Bolla
Jarrete Trasero sin hueso

CORTES CON HUESO
Jarrete con hueso

Filete de Lomo con hueso

Lomo Rollizo con hueso
Costillar

Costilla Alta

Costilla

Costilla

Gato Delantero con hueso
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Lomo Pacho

Angelina

Punta/Manita de Cinta
Filete de Lomito (de Aguja)
Puyaso

Posta Pacha/Salén/Posta de moler

Posta Pacha

Posta Negra

Salén

Posta de moler
Choquezuela

Gato Trasero sin hueso

CORTES CON HUESO
Gato Trasero con hueso

Lomo Grande con hueso
Costilla Alta

Costillas Altas

Costillas

Costillas

Camote Delantero con hueso

CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Viuda

Rochoy

Manita (Alita) de Rochoy
Lomito

Puyaso/Lomito
Cafia/Bolovique/Yamba

Cafa

Pieza

Bolovique

Yamba

Badilla

Camote Trasero sin hueso

CORTES CON HUESO
Camote con hueso

Filete de Lomito (de Aguja) con hueso  Lomito con hueso

Lomo Grande/Lomo Grueso con hueso

Costillar

Costilla (Corta)

Costilla

Costilla

Gato Delantero con hueso

CUARTO TRASERO

CORTES SIN HUESO

Lomo Chato/Lomo Fino

Cabeza de Lomo

Espuela

Filete

Punta de Pierna/Puyaso

Tajo Largo/Mano de Piedra/
Hueso Redondo

Tajo Largo/Suegra
Tajo Negro

Mano de Piedra
Hueso Redondo

Bola de Lomo/Cusuco
Sapo sin hueso

CORTES CON HUESO

Sapo con hueso

Filete con hueso

Paleta (Espaldilla) corte cuadrado
Chuletén (Espaldar)

Costilla Cargada Completa
Costillas (Agujas) Cortas
Costillas del Chuletdn/Ribeye
Costillas Cortas de Espaldilla
Chamberete de Mano con hueso
CUARTO TRASERO

CORTES SIN HUESO

Lomo

Aguayén Superior (Gallina)
Empuje

Filete

Tapa de Aguayon

Contracara con Cuete

Empuje/Punta Pulpa Bola/Falda

Contra Cara (Pulpa Blanca)

Cara (Pulpa Negra)

Cuete

Copete (Talén)

Pulpa Bola

Chamberete de Brazo/del Copete (Chamorro)

CORTES CON HUESO

Chamberete de Brazo con hueso
Bistec Strip Loin (New York) con hueso
Filete Cabreria

Lomo Grande con hueso
Costilla Alta

Costillas Altas

Costillas

Costillas

Rat6n Delantero con hueso
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Trasera de Lomo

Cabeza de Lomo

Filete
Puyaso/Punta de Salén

Salon Blanco/Mano de Piedra/

Caracu

Salén Blanco
Posta de Pierna
Mano de Piedra
Caracu

Posta de Corona
Posta Raton

CORTES CON HUESO

Sobre Lomo/Asado de Costilla con hueso

Costillar

Costillas Cortas

Costillas

Costillas

Pata Delantera con hueso
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Lomillo-Solomo
Solomillo

Filete

Punta Cadera/Rabadilla

Masa Larga/Lechén de mechar/
Garrén sin hueso

Masa Larga

Masa Redonda
Lechdn de mechar
Garron

Babilla

Pata Trasera sin hueso

CORTES CON HUESO

Caracu/Raton Trasero con hueso Pata Trasera con hueso

Filete con hueso

Filete con hueso

Lomo de Costillon con hueso

Costillar

Costilla de res
Costilla de res
Costilla de res

Jarrete Delantero con hueso

CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Lomo de Cinta
Rincén

Punta de Rincon
Filete

Punta de Palomilla

Pulpa Blanca/Lomo Mulato/

Jarreton sin hueso

Pulpa Blanca/Palomilla
Pulpa Negra

Lomo Mulato/Redondo
Jarretdn

Babilla

Jarrete sin hueso

CORTES CON HUESO
Jarrete con hueso

Filete con hueso

Grillada/Lomo/FM con hueso
Costillar

Costilla

Costilla

Costilla

0Osobuco

CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO

Roti

Palomilla

Punta de Palomilla

Filete

Tapa

Dobo Largo/Boliche/
0Osobuco sin hueso

Dobo Largo

Dobo Blando/Cadera

Boliche

Osobuco

Bola 17
0Osobuco de Pierna

CORTES CON HUESO
0Osobuco

Filete con hueso
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BOLIVIA

CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba

Pescuezo/Cogote
Churrasco Redondo/Aguja
Chingolo

Tapa de Paleta
Paleta/Asado de Paleta
Pecho

0sobuco (de Manos)

Lapi/Vacio/Pollerita/Cacharpa

Chuleta Ancha
CORTES CON HUESO

Funded by the Beef Checlalt

BRASIL
CUARTO DIANTEIRO

Cupim

Pescoco
Ganhadora
Acém/Aqulha

Peixinho
Raquete/Sete

Coragao/Miolo da Paleta
Peito/Granito

Musculo Dianteiro/Braco e Mao de vaca

Fralda

Vazio

Bife do Vazio (Pacu)
Lombinho

Entranha Fina/Fraldinha
Vazio

Filé de Costela/Noix de Entrecote

COLOMBIA

CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Morrillo

Cogote

Lomo de Aguja sin hueso
Lomo de Aguja

Lomo de Aguja

Lomo de Brazo

Paletero Interno

Bife de Paleta en Paletero Externo
Bola de Brazo

Pecho

Lagarto de Brazo
Sobrebarriga
Falda/Punta de Falda
Falda

Lomito de Viscera
Entraia

Falda Interna

Lomo/Lomo Angosto

CHILE

CUARTO DELANTERO (PALETA)
CORTES SIN HUESO
Giba/Joroba

Cogote

Asado del Carnicero
Huachalomo/Sobrecostilla
Huachalomo

Choclillo

Sobrecostilla

Punta de Paleta

Posta de Paleta

Tapa Pecho

Lagarto Mano

Malaya

Tapa Barriga

Palanca

Pollo Barriga

Entrana

Lomo Vetado

ECUADOR
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Morrillo

Cogote

Lomo de Aguja

Paletero Interno

Paletero Externo
Pulpa de Brazo

Pecho

Lagartilllo
Caucara/Falda Dorada
Falda

Lomo Ancho

®
I

PARAGUAY
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba

Bife de Paleta
Aguja

Segunda

Paleta
Pecho
Brazuelo
Matambre
Falda

Entrafia
Centro de Entrafia
Lomo

CORTES DE RES DE LOS ESTADOS UNIDOS
Y SUS EQUIVALENTES EN PAISES LATINOAMERICANOS

i

PERU

CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba

Pescuezo

Paleta Anterior

Asado de Aguja

Asado de Aguja

Bistec de Paleta
Centro de Paleta
Asado de Paleta
Asado de Brazuelo/Paleta
Pecho

0sobuco/Choclo Delantero o de Mano

Malaya (Sancochado de Costilla)
Vacio
Bife de Vacio

Entrafia Fina
Entrafia Gruesa
Bife Ancho

URUGUAY

CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO

Giba

Cogote

Tapa de Paleta/Tapa de Aguja
Aguja

Filet de Paleta/Chingolo (Lomilllo)

Marucha

Azotillo/Pulpa de Paleta
Pecho

Brazuelo

Matambre

Vacio deshuesado

Bife de Vacio

Entrafia Fina
Falsa Entrafia
Bife Ancho

VENEZUELA
CUARTO DELANTERO
CORTES SIN HUESO
Giba/Bola

Cogote/Pescuezo

Solomo Abierto

Papeldn/Pollito

Paleta

Codillo

Pecho/Balona

Lagarto Anterior sin hueso/Batata
Sobrebarriga

Falda

Bistec de Vacio/Falda

Falda de Lomito/Falda de Rabo de Lomo
Chamberina/Entrafia

Falda

Solomo de Cuerito Grueso/Lomo de Aguja

EE.UU.? IMPS NUMBER ARGENTINA
FOREQUARTER 102 CUARTO DELANTERO
BONELESS CUTS CORTES SIN HUESO
HUMP Giba

NECK ROAST 1161 Cogote/Degolladura
CHUCK COVER BONELESS (BUTCHER 'S ROAST) T16A* Tapa de Paleta

CHUCK ROLL TI6A Aguja

CHUCK EYE ROLL BONELESS 116D

CHUCK (MOCK) TENDER 1168 Chingolo/Palomita de Paleta
UNDER BLADE BONELESS T16E

TOP BLADE 114D Marucha

SHOULDER CLOD 14 Carnaza de Paleta
BRISKET 120 Pecho

FORESHANK BONELESS Brazuelo

ROSE MEAT (ELEPHANT EAR) Matambre

FLANK Vacio

FLANK STEAK 193 Bife de Vacio

HANGING TENDER (DIAPHRAGM PILLARS) 140 Entrafia Gruesa
OUTSIDE SKIRT (DIAPHRAGM) 121C Entrafia Fina

INSIDE SKIRT 121D Falsa Entrafia

RIBEYE (LIP ON) ROLL 2A Bife Ancho

BONE-IN CUTS CORTES CON HUESO
CHUCK, SQUARE CHUCK 113 Paleta

RIB, BONE-IN RIBEYE ROLL 109, 109E

SHORT PLATE/RIBS 121 Asado/Costilla

SHORT RIBS 123 Asado/Costilla

BACK RIBS 124 Asado/Costilla

SHORT RIBS (FROM CHUCK) 130 Asado/Costilla
BONE-IN FORESHANK 7 Brazuelo/Garrén de Mano

HINDQUARTER

BONELESS CUTS

STRIP LOIN

TOP SIRLOIN BUTT/RUMP
TRI-TIP

TENDERLOIN

180
184

185C

189

TOP SIRLOIN CAP (RUMP STEAK OR COULOTTE) 184D

GOOSENECK

BONELESS BOTTOM SIRLOIN BUTT

BOTTOM (OUTSIDE) ROUND/FLAT

TOP (INSIDE) ROUND
EYE OF ROUND

HEEL OF ROUND
KNUCKLE (SIRLOIN TIP)

HIND SHANK
BOTTOM SIRLOIN BUTT FLAP (THIN FLANK)
BONE-IN CUTS

170

185

171B
168
171C
7F

167A

157

185A

CUARTO TRASERO

CORTES SIN HUESO

Bife Angosto/Bife de Chorizo

Cuadril

Colita de Cuadril/Palomita/Chingolo de Pierna
Lomo

Tapa de Cuadril

Garron/Nalga de Afuera/Peceto

Nalga de Afuera/Carnaza Cuadrada o de Cola
Nalga de Adentro

Peceto

Garron de Nalga/Tortuguita

Bola de Lomo

Garron de Pata

CORTES CON HUESO

Paleta

Costilla/Tira

Costilla/Tira

Costilla/Tira

Costilla/Tira

0sobuco (de Manos)

CUARTO TRASERO

CORTES SIN HUESO

Chuleta Angosta

Asado de Cadera/Cuadril/Colgadura
Colita de Cuadril/Cabeza de Lomo
Lomito/Filete

Picafa

Tortuga/Asado Cuadrado/Choclo

Asado Cuadrado/Cuadrada/Tronco de S

Bollo/Nalga/Bistec de Tapa
Choclo/Peceto
Tortuga/Tortuguita

Cabeza/Bola de Lomo (Bollo Chico)/

Bollito/Chuquizuela
0Osobuco

CORTES CON HUESO

Pescogo e acém

Costela e Assado
Costela (Costelinha)
Costela

Costela

Brago e Mao de vaca
CUARTO TRASEIRO

Contrafilé/File de Lombo
Alcatra/Grossa
Maminha de Alcatra
Filé/Mignon

Picanha

Lagarto/Coxao Duro/Musculo

Coxao Duro/Chd de Fora
Coxdo Mole/Coxao de Dentro
Lagarto/Paulista
Garrdo/Musculo Mole
Patinho/Brochecha

Musculo Traseiro

CORTES CON HUESO
Paleta

Costillar

Costillar

Costillas

Costillas

Costillas

0Osobuco

CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Chatas/Lomo Ancho/Lomo Caracha
Cadera

Colita de Cadera

Lomo Fino/Lomo Viche
Punta de Anca
Bota/Muchacho/Lagarto

Bota

Centro de Pierna/Bola Negra
Muchacho

Lagarto de Pierna/Pepino
Bola de Pierna

Lagarto de Pierna
Falda
CORTES CON HUESO

CORTES CON HUESO
Paleta

Lomo Vetado con hueso
Asado de Tira

Asado de Tira

Costillas Arqueadas
Aletillas

Osobuco de Mano
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Lomo Liso

Asiento de Picafia
Punta de Picana

Filete

Punta de Ganso
Ganso/Pollo Ganso/Abastero

Asiento

Ganso
Posta Negra
Pollo Ganso
Abastero

Posta Rosada

Osobuco
Tapa Barriga
CORTES CON HUESO

CORTES CON HUESO
Cogote/Aguja/Paleteros

Costilla

Costilla

Costilla

Costilla

Lagartilllo con hueso

CUARTO TRASERO

CORTES SIN HUESO

Lomo de Asado
Cadera/Pajarilla

Colita (Punta) de Cadera/Pajarilla
Lomo Fino

Picafia

Pulpa Blanca/Muchacho/Lagarto

Colita de Cadera/Punta de Pulpa
Redonda/Falda

Pulpa Blanca/Bota

Pulpa Negra

Muchacho/Salén

Rodaja

Pulpa Redonda/Bola de Pierna

Lagarto

CORTES CON HUESO

CORTES CON HUESO
Paleta

Costilla
Costilla

Brazuelo con hueso
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Lomo

Corazén de Cuadril
Colita de Cuadril
Lomito

Picafia

Nalga de Afuera/Peceto/Garron

Nalga de Afuera/Contrapeceto
Nalga de Adentro
Peceto/Redondo

Garrén

Bola de Lomo

Garrén

CORTES CON HUESO

CORTES CON HUESO
Paleta

Bife Ancho con hueso
Costilla

Asado de Tira

Chuck Short Ribs
0sobuco/Choclo con hueso
CUARTO TRASERO

CORTES SIN HUESO

Bife Angosto

Asado de Cadera

Colita de Cuadril/Bistec de Cadera
Lomo

Picafia/Tapa de Cuadril

Asado Cuadrado/Pejerrey/Choclo

Asado/Cuadrado de Pierna
Tapa

Asado Pejerrey
Choclo/Bistec de Pierna
Bola de Lomo

0sobuco/Choclo
Vacio
CORTES CON HUESO

CORTES CON HUESO
Paleta

Asado
Asado

Brazuelo con hueso

CUARTO TRASERO

CORTES SIN HUESO

Bife Angosto/Espinazo con Lomo
Cuadril

Rabillo/Colita de Cuadril

Lomo

Tapa de Cuadril
Cuadrada/Peceto/Garrén

Cuadrada/Cadera

Nalga de Adentro/Pulpa de Nalga
Peceto/Pulpa Chorizo
Garrén/Tortuguita

Bola de Lomo

Garrén deshuesado

CORTES CON HUESO

CORTES CON HUESO
Paleta

Chuleta de res

Costillar

Costillas

Costillas

Costillas

Lagarto con hueso/0ssobuco
CUARTO TRASERO
CORTES SIN HUESO
Solomo de Cuerito Delgado

Ganso/Entrecanto

Pollo de res

Lomito/Rabo de Lomo

Punta Trasera/Cantico

Muchacho Cuadrado/Muchacho Redondo/
Lagarto de la Reina

Muchacho Cuadrado/Lomo de Pierna
Pulpa Negra/Pulpén

Muchacho Redondo

Lagarto de la Reina
Chocozuela/Pelota

Lagarto Posterior/Batata 19

CORTES CON HUESO

BONE IN HINDSHANK

BONE IN STRIP STEAK
BONE IN TENDERLOIN

157

n79
188

Garron Trasero (de Pata) con hueso

Espinazo con Bife Angosto
Lomo con hueso

* El musculo subescapular se derivaria cuando se convierte un 116A Chuck roll a PSO 3 [ver ref. NAMP (2011)]
2 Los términos para cortes de los Estados Unidos son muy similares a los de Canada

Garron con hueso

Chuleta Angosta
Filete con hueso

Garrdo Trasero com 0SS0

Bisteca

Filé/Mignon com 0sso

Lagarto de Pierna con hueso

Chuleta de res (de Lomo Ancho)
Lomo Fino/Lomo Viche con hueso

Osobuco Pierna

Chuleta Lomo Liso

Filete con hueso

Rodaja

Lomo Fino con hueso

Garrén con hueso

Lomito con hueso

0Osobuco

Lomo con hueso

Garrdn con hueso (Ossobuco)

Lomo con hueso

Lagarto Posterior/Batata con hueso
(Osobuco)
Chuleta de res

Lomito/Rabo de Lomo con hueso
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CORTES CON HUESO (BONE-IN CUTS)

EE.UU.2 IMPS NUMBER

FOREQUARTER

CORTES SIN HUESO (BONELESS CUTS)
HUMP

NECK ROAST

CHUCK COVER BONELESS (BUTCHER “S ROAST)
CHUCK ROLL

CHUCK EYE ROLL BONELESS

CHUCK (MOCK) TENDER

UNDER BLADE BONELESS

TOP BLADE

SHOULDER CLOD

BRISKET

FORESHANK BONELESS

ROSE MEAT (ELEPHANT EAR)

FLANK

FLANK STEAK

HANGING TENDER (DIAPHRAGM PILLARS)
OUTSIDE SKIRT (DIAPHRAGM)

INSIDE SKIRT

RIBEYE (LIP ON) ROLL

CHUCK, SQUARE CHUCK

RIB, BONE-IN RIBEYE ROLL

SHORT PLATE/RIBS

SHORT RIBS

BACK RIBS

SHORT RIBS (FROM CHUCK)

BONE-IN FORESHANK

HINDQUARTER

CORTES SIN HUESO (BONELESS CUTS)
STRIP LOIN

TOP SIRLOIN BUTT/RUMP

TRI-TIP

TENDERLOIN

TOP SIRLOIN CAP (RUMP STEAK OR COULOTTE)
GOOSENECK

BONELESS BOTTOM SIRLOIN BUTT
BOTTOM (OUTSIDE) ROUND/FLAT

TOP (INSIDE) ROUND

EYE OF ROUND

HEEL OF ROUND

KNUCKLE (SIRLOIN TIP)
HIND SHANK
BOTTOM SIRLOIN BUTT FLAP (THIN FLANK)

BONE IN HINDSHANK
BONE IN STRIP STEAK
BONE IN TENDERLOIN
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102

ALEMANIA
RECHTES VODERVIERTEL

nel Halsstiick vom Kamm ohne Knochen
T16A*

116A Riicken

116D Roastbeef mit Knochen

116B Schulter-Fillet/Falsches Filet
116E

14D Oberes Schulterstiick

14 Dickes Bugstiick/Dicke-Schulter
120 Brust

Hinterer
Diinnung

193 Dunne Flanke/Kniekhfleisch
140 Nierenzapfen

121C Saumfleisch

121D Dicker Bauchlappen

112A Hohe Rippe/Entrecote

3 Nackenstiick

109, 109E

121 Federstiick

123

124 Lange Rippe (8 Rippen)

130 Kurze Rippe (5 Rippen)

n Erste Beinscheibe

155 RECHTES HINTERVIERTEL
180 Nierstli mit Huft

184 Hauptstiick vom Rumpsteak/Huft/Herz der Huefte
185C Weises Stiick/Huftspitze

189 Filet
184D Hiiftdeckel

170 Unterschale mit Lappen

185

1718 Unterspalte

168 Eckstiick Ganz/Oberschale
171C Runder Mocken/Seemerolle
17F Rosenstiick/Brattensfleisch/Unterschalle/

Kniekehlfleischt

167A Runde Nus/Kugel

157 Schenkel
185A

157 Haxe mit Knochen

179

188

* El musculo subescapular se derivaria cuando se convierte un 116A Chuck roll a PSO 3 [ver ref. NAMP (2011)]
2 Los términos para cortes de los Estados Unidos son muy similares a los de Canada

Funded by the Beef Checlalt
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ESPANA
CUARTO TRASERO

Pescuezo sin hueso

Aguja deshuesada
Entrecot de Segunda
Pez

Parte Alta de la Paletilla/Llana
Espaldilla

Pecho

Morcillo Delantero

Falda

Carne de Falda Magra
Solomillo de Pulmén
Falda Residual/Entrecula
Falda

Lomo/Lomo Alto

Pescuezo con Aguja
Costillar

Falda 8 Costillas

Pecho 5 Costillas

Jarette Morcillo Delantero con hueso
CUARTO TRASERO

Lomo Bajo con Corddn
Corazdn de Cadera

Rabillo de Cadera

Solomillo

Tapilla
Contratapa/Redondo/Jarrete

Contratapa

Tapa

Redondo

Morcillo Jarrete/Culata de Contra
Babilla

Morcillo Posterior - Jarrete

Morcillo Posterior/Jarrete con hueso

Solomillo con hueso

FRANCIA
QUARTIER AVANT

Collier sans os

Train de Cotes
Entrecote Seconde
Jumeau de Rumsteck/Filet d' Epaule

Dessus de Palette

Paleron/Boule de macreuse/Pais D' Epaule
Poitrine

Jarret Avant

Bavette Aloyau
Bavette Flanchet
Onglet

Hampe

Bavette dAloyau
Entrecote

Collier Basses Cotes
Cote Plate

Plat 8 Cotes

Plat 5 Cotes
Jarret-gite Avant
QUARTIER ARRIERE

Faux Filet avec Chainette

Noix (couer) de Rumstek/Culotte
Aiguillette Rumsteak

Filet avec Chainette

Aiguillette Baronne

Semelle

Tranche Carrée

Tende de Tranche/Coin Entier

Piéce Ronde/Oreille/Rond de Gite

Fauxe Jarret/Nerveux de Gite/
Epais du Jnaset

Ronde de Longe/Tranche Grasse

Jarret ou Gite Arriére

Jarret avec os

SN LA
Z IS

INGLATERRA
FOREQUARTER

Neck and sticking

Boneless Chuck/Chuck Roll

Chuck Eye Roll
Chuck Tenderloin

Oyster Blade

Shoulder Clod, boneless
Brisket

Fore Shin

Rose Meat

Thin Flank

Flank Steak

Thick Skirt

Thin Skirt (Diafragm)
Skirt

Ribeye (Lip On) Roll/Forerib-Cube Roll

CORTES CON HUESO (BONE-IN CUTS)

Chuck, bone-in
Bone-in Ribeye Roll
Short Plate

Short Ribs

Back Ribs

Chuck Short Ribs
Fore Shin, bone-in
HINDQUARTER

Strip Loin/Sirloin Strip
Rump/Top Sirloin Butt

Tail (Point) of the Rump/Rump Skirt

Tenderloin Chain-On
Cap of Rump
Silverside

Outside Flat
Top Side

Eye of Round
Silverside Heel

Thick Flank/Knuckle
Hind Shin

Thin Flank

Hindshank bone in

ITALIA

QUARTO ANTERIORE

Collo senza 0sso

Schiena
Controfiletto Secondo
Filleto della Spalla/Girello di Spalla

Alletta/Sopraspalla

Copertina di Spalla/Spalla Alta
Petto

Geretto Anteriore

Costine di Pancia
Scalfo/Spuntatura di Fianchetto
Lombatello

Lombatello Sotille

Carne di Pancia

Collo con Sottospalla

Piancostado

8 Costine di Pancia
5 Costine di Pancia

Parte Inferiore della Noce e della Spalla Girello Anteriore

QUARTO POSTERIORE

Lombata

Cuore dello Scamone/Fiore
Pezzo Bianco/Punta di Scamone
Filetto con Catena

Coperchio dello Scamone
Magatello con Orecchio

Pezzo di Mezzo

Fessa Interra/Anca

Magatello

Rosetta/Rotola di Coscia/Parte tra Musculi e Girello

Noce Rotonda
Geretto Posteriore

Geretto Posteriore con 0sso

CORTES DE RES DE LOS ESTADOS UNIDOS
Y SUS EQUIVALENTES EN PAISES EUROPEQOS

PORTUGAL
QUARTO DIANTEIRO

Cachagao sem 0ss0

Acem Completa sem 0sso
Ponta do acem (2a)
Agulha

Coberta da pa
Cheio da pa

Peito sem 0sso
Chambao Dianteiro

Vazia/Aba Carregada
Bavetta Oculo de aba
Lombeiro

Pele de Fessora

Tira de Lombo

Acem Completa com 0sso

Aba 8 Costelas

Costelas do Peito Alto com 5 Costelas

Dianteiro de Chambao
QUARTO TRASEIRO

Vazio com Cordao

Coracao de Alcatra

Folha de Alcatra

Lombo com Cordao

Posta da Coxa/Ponta de Alcatra
Coxa

Cha de Fora

Cha de Dentro/Pojadouro com Coberta

Ganso Redondo
Nervos do Ganso

Rabadilha
Chambao de Perna

Jarrete com 0sso

RUSIA
MNEPEJHAA YETBEPTH

Xonka

llles ana 3anekaHus

Jlonatka beckocTHas LienuKoBas

JlonaTka roBAxbA, 3aunLLeHHas

Jlonatka 6eckocTHaA NOAHOCTb 3aUMLLEHHAA
(uneit nonatoyHoil Yacti

MskoTb Jlonatku, LeHTpanbHas yacTb, 6eckocTHas
[oBaxbA JlonaTka, MAKOTb NNeyeBoli YacTin
[oBsxbA JlonaTka, MAKOTb MNeYeBoli YacTn
foBaxbA IpyanHa

[oBAXbA l0OnALLKa 6eCKOCTHaA

[ToaKoXKHaA MbiLuLa

Mawwxa

OnaHK cTeilk

loaxbA Jnapparma

[oBAXbA BHELWHAA nokpomKa

[oBAXbA BHyTPeHHAA nokpomKa

~n

Tonctblii Kpaii ¢ “ry6oii” 3aumiLieHHbIi

Jlonatka uenukoBas, npamoit paspyo
ToncTblii Kpaii, 3a4MLLEHHbIN, Ha KOCTH
[oBAxbA Jlonatka, pebepHad YacTb Ha KoCTH
Pebpa roBsxbu

Pebpa roBsxbu

Pebpa roBsaxbu ¢ Jlonatkn

lonAwwka Ha KocTn

3ALIHAA YETBEPTH

ToHkuii Kpail He3aumLLeHHbIi
Toaxuii Koctpey

[JlenbToBMAHAA MbILLLIA He3aumLLeHHaA Ta306eapeHHoro oTpyba

Bbipe3ka rosxbs, He3aunLleHHas
TopbyLka Koctpeua

Monbenepok rosxmit

HuHas yacTb Ta3begpeHHoro otpyba
BHeLwuHAs yacTb Ta3o6epeHHoro otpy6a
Ory30K roBAXvil He3auMILeHHbIi
[nazHolt myckyn

HuxHas yactb makotv Moabeaepka

OKoBanok rosixwmit
foBAxbA Pynbka

Tpexrnagas mbiwiLia HuxHero Koctpeua

ToBAXbA [071ALKa, LUEHTPaNbHAA YacTb Ha KOCTH
Hblo Mopk cTeiik (Crpunniont Ha KocTw)
[oBAXbA Bbipeska Ha KocTy
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IMPS NUMBER
102

FOREQUARTER

CORTES SIN HUESO (BONELESS CUTS)
HUMP

NECK ROAST

CHUCK COVER BONELESS (BUTCHER “S ROAST)
CHUCK ROLL

CHUCK EYE ROLL BONELESS

CHUCK (MOCK) TENDER

UNDER BLADE BONELESS

TOP BLADE

SHOULDER CLOD

BRISKET

FORE SHANK BONELESS

ROSE MEAT (ELEPHANT EAR)

FLANK

FLANK STEAK

HANGING TENDER (DIAPHRAGM PILLARS)
OUTSIDE SKIRT (DIAPHRAGM)

INSIDE SKIRT

RIBEYE (LIP ON) ROLL

BONE-IN CUTS

CHUCK, SQUARE CHUCK

RIB, BONE-IN RIBEYE ROLL

BEEF OP RIB 107

BONE-IN FORESHANK

BRISKET SHORT (NAVEL) PLATE, BONE-IN
BEEF SHORT PLATE/PASTRAMI PLATE
BEEF SHORT PLATE/KARUBI PLATE
SHORT RIBS

BEEF BONELESS SHORT RIBS

BACKRIB (S)

BEEF RIB FINGER

SHORT RIBS (FROM CHUCK)

BEEF CHUCK FLAP

BEEF CHUCK FLAT RIB

BEEF CHUCK EYE LOG

HINDQUARTER

CORTES SIN HUESO (BONELESS CUTS)
BEEF SHORT LOIN

BEEF STRIPLOIN

STRIP LOIN

RUMP/TOP SIRLOIN BUTT

TRI-TIP

TENDERLOIN

TOP SIRLOIN CAP (RUMP STEAK OR COULOTTE)
GOOSENECK

BONELESS BOTTOM SIRLOIN BUTT
BOTTOM (OUTSIDE) ROUND

TOP (INSIDE) ROUND

EYE OF ROUND

HEEL OF ROUND

KNUCKLE (SIRLOIN TIP)

HIND SHANK

BOTTOM SIRLOIN BUTT FLAP (THIN FLANK)
CORTES CON HUESO (BONE-IN CUTS)
BONE IN HINDSHANK

BONE IN STRIP STEAK

BONE IN TENDERLOIN

16l
T16A*
T16A
116D
116B
T16E
14D

n4

120

193
140
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13
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o — —

MUNDO ARABE
Y 2

48 1) die 3 il Laal)
L8N pal gins
palll (B3 i)
sl )
(st A0 s o) e 353 " 5 51 s
(sl 40) 281 pal e A ska 3 ya Al
((akandl 52 SN an rhanaall ¢ Jall) "Bl sl
(o) A planll) "3 s
"3 glS" Cal) Jand aal
(Lall Jau) alal1 6 3all) (S sl (5 Sy "
el ¢y 533 Rl ol 55"
Aapdll als cua dliaall
(Ohal) AlaY) ¢ 5all) el
[ PEEN PN PERMUEL T
(030 pal) Mo
(o)) Glaall) lall da lall 4l
AU W N
(Pl 01530 g S0l ) (Sl 5 s T "

(5 2850 (gn iln) (S sl (g "L
(sl g 3al) S el (50 "ann gy )"

107 (g2ha Ao ala¥) e sall) (S el (s My al 0"

n
121

123
123D
124
124A
130

155

174
175
180
184
185C
189
184D
170
185
171B
169
7c
7F
167
157
185A

157
79
188

abaally LaaleY1 Blad) 5 ) sa"
alaall e ¢ 5ol aall Jauf e
Lo bl dagiia - g 3md e i) ¢ 5al)
" s S Aaiin - g Oladl el il ¢ 5l
(g2 el i) ¢ 5all) "y <y sl
(sl 30aY) alie g0 (5 My <o 5d"
(S HEIPRN() JPY Ve I
A g3 il
(Bl £ LYY CESN dgn (ga "Gy ) oy 5"
(S5 A8l dpdla ) (8 "G Sl

(£l Joaall 5 hansall 48 1 aal ) (5 " Gl

() shany) 48l g aal) "¢ ) ‘éi Sug"
AR 2l

(Bl 8 al il aal) Syl (58 " sl oy 5"
(B malall (ala¥) o 5all) (8o sal s "t "
(Balall ala¥) ¢ 3all) Mgl it
"l 7 [ AN 8 jualall Sl pal " aday (ol g o

Al 5 palal) Jaud eulic
" Se) R oSl
"l S AN 6 palall el 4n
(350 e JS5) aadl Jad
planll (53 Al 3 jalal) ol Jand "5l "
(> all) 2l 4 5 Jauf asl
(a1 aaall an g e aal
A2l L5 aal
Al aa ) il ¢ 5l
A2ll Joaie aal
plaall 05 AN Blall "3 ) 5"
"Gl om” AR 8 jalal) pad i e ) ks

adaally gAY Gl " 5 5a"

plially (6 pealall ale1 6 5al) ") o i
plaally " pai

* El misculo subescapular se derivarfa cuando se convierte un 116A Chuck roll a PSO 3 [ver ref. NAMP (2011)]
@ Los términos para cortes de los Estados Unidos son muy similares a los de Canadd
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INDONESIA
PROSOT DEPAN/KARCAS PEREMPAT DEPAN

Daging Leher bertulang

Sampil

Kijen

Sampil Atas

Sampil Kecil

Sandung Lamur

Samcan

Steik Samcan
Lantunan Gantung
Lantunan

Lamusir

Lamusir Utuh
Sengkel/Kisi

Iga Pendek
Iga Pendek nontulang
Tulang Dada

Iga Sampil

PROSOT BELAKANG/KARKAS PEREMPAT BELAKANG
Has Pendek (T-Bone)

Has Luar

Tanjung/Tanjung Jantung (Center)

Pangkal Tanjung

Has Dalam

Pendasar dengan Gandik

Pendasar tanpa Gandik

Penutup/Belah atas

Gandik

Kelapa, Kelapa dengan penutup
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AUSTRALIA
FOREQUARTER

Hump/Chuck Crest
Neck

Blade Undercut
Chuck Roll

Chuck Eye Roll
Chuck Tender

Oyster Blade
Blade (Clod)
Brisket

Shin/Shank (from Forequarter) boneless

Thin Flank

Flank Steak

Thick Skirt/Hanging Tender
Thin Skirt

Inside Skirt

Cube Roll/Ribeye Roll

Chuck, Square Cut

Armbone Shin
Brisket Rib Plate

Short Ribs

Back Ribs

Chuck Short Ribs

HINDQUARTER

Striploin

Rump

Tri tip/Bottom Sirloin Triangle
Tenderloin

Rump Cap

Silverside

Outside Flat

Top Side-Inside

Eye Round

Heel Muscle

Knuckle

Shin/Shank Hindquarter

Shin/Shank (from Hindgquarter) bone-in

CORTES DE RES

DE LOS ESTADOS UNIDOS

Y SUS EQUIVALENTES

EN EL MUNDO ARABE,
PAISES ASIATICOS Y OCEANIA

S.MEy
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n%!/

Funded by the Beel Checko.
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EL SALVADOR

Funded by the Bee! Checkalf.
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GUATEMALA

HONDURAS

MEXICO

NICARAGUA

PANAMA

NOMBRES SUGERIDOS PARA MERCADEAR CORTES
DE RES DE LOS ESTADOS UNIDOS EN LATINOAMERICA

REPUBLICA DOMINICANA
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BEEF BOTTOM ROUND (WESTERN GRILLER) STEAK

BEEF BOTTOM ROUND/POT ROAST
BEEF FLAT IRON/BEEF TOP BLADE

Bistec Western de Solomo (o de Contracara)

Estofado de Punta de Solomo
California Top Filet

BEEF ROUND (SIRLOIN)/TIP CENTER STEAK AND ROAST  Bistec (y asado)/Filete Ball Tip

BEEF ROUND (SIRLOIN)/TIP SIDE STEAK

BEEF SHOULDER CENTER
BEEF SHOULDER/CENTER STEAK

BEEF SHOULDER/TENDER MEDALLIONS
BEEF SHOULDER/TENDER PETITE ROAST
BEEF SHOULDER/TOP BLADE STEAK STRIPS

COUNTRY FRIED STEAK
GRILL BEEF RANCH
PETITE ROAST

RANCH CUT STEAK

ROSE MEAT/ELEPHANT EAR (CUTANEUS TRUNCI)

EE.UU.?

BEEF BOTTOM ROUND (WESTERN GRILLER) STEAK

BEEF BOTTOM ROUND/PQT ROAST
BEEF FLAT IRON/BEEF TOP BLADE

Bistec de Sirloin de Bolita
Centro de Brazo

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones
Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif pequefio

Filete Texas Central

Rose Meat

ARGENTINA

Bistec de Pacha Western
Estofado de Puyazo

California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Chocozuela
Centro (Posta) de Paleta

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones

Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Pequefio

Filete Texas Central

Rose Meat

BRASIL

Bistec Western de Carnaza Cuadrada o de Cola  Bisteca Western de coxao-duro

Estofado de Tapa de Cuadril
Marucha/California Top Filet

BEEF ROUND (SIRLOIN)/TIP CENTER STEAK AND ROAST  Bistec (y asado)/Filete Ball Tip

BEEF ROUND (SIRLOIN)/TIP SIDE STEAK

BEEF SHOULDER CENTER
BEEF SHOULDER/CENTER STEAK

BEEF SHOULDER/TENDER MEDALLIONS
BEEF SHOULDER/TENDER PETITE ROAST
BEEF SHOULDER/TOP BLADE STEAK STRIPS

COUNTRY FRIED STEAK
GRILL BEEF RANCH
PETITE ROAST

RANCH CUT STEAK

ROSE MEAT/ELEPHANT EAR (CUTANEUS TRUNCI)

Bistec de Bola de Lomo
Centro de la Paleta

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones
Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Roshif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

2 Los términos para cortes de los Estados Unidos son muy similares a los de Canadé
b Para mayor informacion sobre estos cortes de los Estados Unidos innovadores dirigirse a U.S. Meat Export Federation-Mexico en http://www.usmef.org.mx/

Assado de Picanha

Bistec Western de Cafa
Estofado de Puyazo

California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Badilla
Centro de la Paleta

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones
Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Pequefio

Filete Texas Central

Rose Meat

Raquete (ou ganhadora, ou sete de Paleta)/California Top Filet

Bisteca Ball Tip

Bisteca de Patinho (Sirloin)
Coracéo ou miolo da Paleta
Filete Texas Central

Teres Filé en medalhdes
Teres Filé

Tiras de Raquete/California Top Filet

Carne Ranchera grelhada
Rosbif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

Bistec de Tajo Largo Western
Estofado de Punta de Pierna
California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Corona
Posta de Chuleta 7

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones
Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Pequefio

Filete Texas Central

Rose Meat

.
COLOMBIA

Bistec de Bota Western

Estofado de Punta de Anca
California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Bola de Pierna
Centro de Paleta

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones

Teres Filé

Tiras de California Top Filet

Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la Parrilla
Rosbif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

Bistec de Contracara (o Pulpa Blanca) Western

Estofado de Tapa de Aguayén
California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Pulpa Bola
Planchuela

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones
Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Pequefio

Filete Texas Central

Rose Meat

—

CHILE
Bistec de Ganso Western
Estofado de Punta de Ganso

California Top Filet/Punta de Paleta California Plancha Plana de res/Carne del Tope de Paleta de res

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Posta Rosada
Posta de Paleta

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones

Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

Estofado de Punta de Salon
California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip

Bistec de Sirloin de Corona
Posta de Paleta

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones
Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre

Carne de res Ranchera a la parrilla

Rosbif Pequefio
Filete Texas Central
Rose Meat

=i
ECUADOR

Bistec Western de Pulpa Blanca
Estofado de Punta de Pulpa Blanca

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Pulpa Redonda
Centro de Espalda de res

Tiras de California Top Filet

Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

Bistec de Salon Blanco Western

Bistec de Palomilla Western
Estofado de Punta Palomilla
California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip

Bistec de Sirloin de Badilla
Centro de Paleta

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones
Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre

Carne de res Ranchera a la parrilla

Rosbif Pequefio
Filete Texas Central
Rose Meat

ki

PERU

Bistec (de asado) de Pierna Western
Estofado de Cadera

California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Cabeza o de Lomo
Asado de Brazuelo

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones

Teres Filé

Tiras de California Top Filet

Bistec frito Estilo Campestre

Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

Bistec de Dobo Western

Estofado de Tapa
California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip

Bistec de Sirloin de Bola

Paleta
Filete Texas Central

Teres Filé en medallones

Teres Filé

Tiras de California Top Filet

Bistec frito Estilo Campestre

Roshif Pequefio
Filete Texas Central
Rose Meat

URUGUAY

Bistec de Pulpa Cadera Western
Estofado de Tapa de Cuadril
Marucha/California Top Filet
Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Bola de Lomo
Centro de Carnaza de Paleta
Filete Texas Central

Teres Filé en medallones

Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

Carne de res Ranchera a la parrilla

5

VENEZUELA

Bistec de Muchacho Cuadrado Western

Estofado de Punta Trasera
California Top Filet

Bistec (y asado)/Filete Ball Tip
Bistec de Sirloin de Chocozuela
Codillo

Filete Texas Central

Teres Filé en medallones

Teres Filé

Tiras de California Top Filet
Bistec frito Estilo Campestre
Carne de res Ranchera a la parrilla
Rosbif Petite

Filet Texas Central

Rose Meat

25
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KIDNEY LIVER REGULAR SCALDED TRIPE SPLEEN LUNG TRAQUEA : LENGUA |
RINON HIGADO MENUDO BAZO PULMON TRAQUEA 1710 Style 5 IMPS 719
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LARGE INTESTINE GLANDULAS SALIVALES
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SMALL INTESTINE
INTESTINO DELGADO
1743

LIPS
LABIOS
Q 1704
TESTICLES
CRIADILLAS
1751 SWEETBREAD
MOLLEJAS
1722-MPS 715
SCALDED FEET FEMUR BONE HANGINGTENDER =% OUTSIDESKIRT INSIDE SKIRT OMASUM TRIPE HONEYCOMB SCALDED TRIPE ‘ ,
PATAS FEMUR ARRACHERA GALLO ARRACHERA OUTSIDE ARRACHERA INSIDE LIBRO PANAL WHOLE HEART - CORAZON

1701 IMPS 725 1765 IMPS 140 1764 IMPS121C or 121E IMPS 121D 1741 1737 IMPS 726 1723 Style 15



N

U.S.
BEEF,

®

Funded by the Beef Checkoff.

BRAIN

CHEEK MEAT

SCALDED FEET

HEAD MEAT

WHOLE HEART

LARGE INTESTINE

SMALL INTESTINE
KIDNEY

LIPS

LIVER

OXTAIL

PIZZLE

SWEETBREAD

TESTICLES

TONGUE SHORT CUT
TONGUE SWISS CUT
TRACHEA

ABOMASUM TRIPE
HONEYCOMB SCALDED TRIPE
MOUNTAIN CHAIN TRIPE
OMASUM TRIPE
REGULAR SCALDED TRIPE
WEASAND

INTESTINE

OUTSIDE SKIRT

INSIDE SKIRT

LUNGS AND HEART
LUNGS

HANGING TENDER
SPLEEN

SPINAL CORD

HEART, TONGUE, KIDNEY, TRIPE AND SPLEEN
LUNG, SPLEEN, LIVER AND TRIPE

IMPS NUMBER
1701
1703
1701
1702

1723 style 15
1744
1743
1728
1704
1724
1791
1752
1722
1751

1710 style 5

1710 style 6
1720

1737
1740
74
1737
179

121C
121D

1765

VISCERAS DE RES EN LOS ESTADOS UNIDOS
Y SUS EQUIVALENTES EN MEXICO

CDMX Y AREA METROPOLITANA
Sesos

Cachete

Pata cruda

Carne de Cabeza/Huacales

Corazén

Intestino Grueso/Gordos/Tripa Gruesa
Intestino Delgado/0lan/Tripa Delgada
Rifién

Labios

Higado

Rabo/Cola/Cola de Res

Viril/Cran

Mollejas

Creadillas/Criadillas

Lengua sin Gafiote

Lengua con Gafiote/Lengua Completa
Gafiote/Traquea
Cuajo/Manzana/Cuajar
Cacarizo/Panal/Molcajete

Callo

Libro/Librillo

Menudo/Mondongo

Mdsculos de Gafiote/Gaznate

Tripa

Arrachera

Arrachera/Arrachera Gallo
Chanfaina/Bofe y Corazon
Pulmones/Bofe

Diafragma/Gallos/Hanging Tender/Arrachera Gallo/Fajita

Pajarilla/Bazo
Médula

Visceras
Visceras

MONTERREY
Sesos

Cachete

Pata

Recorte de Cabeza
Corazén

Tripa Gruesa

Tripa Delgada
Rifion

Labios

Higado

Cola

Viril

Mollejas
Creadillas

Lengua

Lengua Completa
Ganote
Cuajo/Manzana/Cuajar
Panal

Librillo
Menudo

Arrachera/Fajita
Arrachera/Fajita
Corazén/Bofe

Bofe

Fajita/Arrachera Gallo
Bazo

Médula

GUADALAJARA
Sesos

Cachete

Pata

Cabeza

Corazén

Tripa Gruesa

Tripa Delgada

Rifion

Labios

Higado

Cola

Viril

Mollejas

Machitos

Lengua

Lengua Completa
Ganote
Cuajo/Manzana/Cuajar
Panal

Librillo
Menudo

Falda

Falda

Corazon y Pulmones
Pulmones
Arrachera Gallo
Bazo

Médula
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IMPS NUMBER

.g,‘MEKl)‘®
=)
5

<8
7 pppet”

VARIETY MEAT

COSTA RICA

I
o
I

EL SALVADOR

U.S.
BEEF;,

Funded by the Beel Checkol.

GUATEMALA

HONDURAS

MEXICO

VISCERAS DE RES EN LOS ESTADOS UNIDOS,
SUS EQUIVALENTES EN MEXICO Y ALGUNOS PAISES DE CENTROAMERICA

NICARAGUA

PANAMA

BRAIN

CHEEK MEAT

SCALDED FEET

HEAD MEAT

WHOLE HEART

LARGE INTESTINE

SMALL INTESTINE
KIDNEY

LIPS

LIVER

OXTAIL

PIZZLE

SWEETBREAD

TESTICLES

TONGUE SHORT CUT
TONGUE SWISS CUT
TRACHEA

ABOMASUM TRIPE
HONEYCOMB SCALDED TRIPE
MOUNTAIN CHAIN TRIPE
OMASUM TRIPE

REGULAR SCALDED TRIPE
WEASAND

INTESTINE

OUTSIDE SKIRT

INSIDE SKIRT

LUNGS AND HEART
LUNGS

HANGING TENDER
SPLEEN

SPINAL CORD

HEART, TONGUE, KIDNEY, TRIPE AND SPLEEN
LUNG, SPLEEN, LIVER AND TRIPE

30

1701
1703
1701
1702
1723 style 15
1744
1743
1728
1704
1724
1791
1752
1722
1751
1710 style 5
1710 style 6
1720

1737
1740
74
1737
1719

121C
121D

1765

Sesos

Cachete

Pata limpia

Carne de Cabeza

Corazén

Tripdn/Tripa Gruesa

Tripa/Tripa Delgada

Rifién

Labio

Higado

Rabo

Pene/Verga

Molleja
Criadillas/Testiculos/Huevos de toro
Lengua sin Raiz

Lengua con Raiz/Lengua corte suizo
Traquea

Mondongo

Cacarizo/Panal

Callo/Pretina

Librillo
Mondongo/Libro/Cacarizo/Callo
Eséfago/Morganeta

Lomo de Entrafia/Arrachera

Lomo de Entrafia/Arrachera Interna
Pulmén y Corazon
Pulmén/Pulmones

Lomo de Entrafia

Bazo

Médula

Menudo

Menudos

Sesos
Carne de Cachete
Pata

Corazén
Tripa/Ruedo

Tripa

Rifién

Trompa

Higado
Cola/Rabo/Espinazo
Reata/Pene
Mollejas
Criadilla/Huevo de toro
Lengua sin Agalla
Lengua con Agalla
Trdquea

Panalito

Librillo
Panza/Tripa
Eséfago

Entrafia
Entrana

Pulmén

Lomito de Arrachera
Bazo

Médula

Sancocho

Sesos

Cachete/Cachete Duro/Cachete Suave
Pata/Mano

Cabeza

Corazén

Tumaca/Cagalar

Tumaca/Tripa

Rifion

Labios/Jeta/Espina

Higado

Rabo

Verga/Pija

Mollejas

Criadilla/Huevo de toro

Lengua

Lengua con Agalla
Traquea/Agalla/Guerguero

Cuajar
Panal/Bolsa/Panalito/Cajuela/Toallita/Gorrito

Librillo/Panalito
Panza

Falda/Roziin

Falda/Rozdn

Pulmén y Corazén/Menudo (incluye Traquea y Eséfago)
Pulmén/Bofe

Solomo

Bazo

Médula

Cerebro/Sesos

Cachete/Papada
Pata/Patita
Carne de Cabeza
Corazdn

Tripa

Tripa

Rifién

Labios

Higado

Cola

Pene

Molleja
Testiculos

Lengua

Traquea
Librillo

Mondongo

Estémago
Mondongo/Panza

Intestino

Entrana

Entrafia/Gurrasuo
Entrafia/Pulmén y Corazén
Pulmdn/Bofe

Pingarin

Pajarilla

Médula

Visceras

Visceras

Sesos

Cachete

Pata Cruda

Carne de Cabeza/Huacales

Corazén

Intestino Grueso/Gordos/Tripa Gruesa
Intestino Delgado/0lan/Tripa Delgada
Rifién

Labios

Higado

Rabo/Cola/Cola de res

Viril/Cran

Mollejas

Creadillas/Criadillas

Lengua sin Gafiote

Lengua con Gafiote/Lengua Completa
Gafote/Traquea
Cuajo/Manzana/Cuajar
Cacarizo/Panal/Molcajete

Callo

Libro/Librillo

Menudo/Mondongo

Mdsculos de Gafiote/Gaznate

Tripa

Arrachera/Arrachera Gallo

Arrachera

Chanfaina/Bofe y Corazon
Pulmones/Bofe
Diafragma/Gallos/Hanging Tender/Arrachera Gallo/Fajita
Pajarilla/Bazo

Médula

Visceras

Visceras

Sesos

Cachete

Pata

Carne de Cabeza
Corazén

Intestino Grueso
Intestino Delgado
Rifién

Labios

Higado

Cola

Pene/Viril

Mollejas
Criadillas/Testiculos
Lengua sin Molleja/Lengua
Lengua con Molleja
Traquea

Toalla
Callo/Pretina
Librillo
Mondongo
Eséfago

Trasera de Cecina

Pulmén

Lomito Entrafia
Bazo

Médula

Sesos

Cachete

Pata Semicortada
Carne de Cabeza
Corazén

Intestino Grueso
Intestino Delgado
Rifién

Labios

Higado

Rabo

Pene

Molleja
Huevos/Testiculos
Lengua sin Punta

Traquea
Cuajo
Mondongo/Bolsa/Panalillo

Libro/Librillo
Panza/Mondongo

Intestino
Entrafia

Pulmones y Corazon
Bofe

Lomito de Entrafia
Pajarilla

Médula

Visceras

Mend de la res/Menudo

31




(gt VISCERAS DE RES EN LOS ESTADOS UNIDOS
B W VARIETY MEAT % ‘/ Y SUS EQUIVALENTES EN RUSIA Y ALGUNOS PAISES ASIATICOS

— x: PR
== = 0101 0§10 == o o

EE.UU. IMPSNUMBER  ESPANA FRANCIA ITALIA RUSIA CHINA TAIWAN COREA JAPON

BRAIN 1701 Sesos Cervelle de boeuf TOBAMbM MO3I B B | B

CHEEK MEAT 1703 Cabeza Joue de boeuf FOBSKbE MACO LLEKW H£HA 4HEA =4 F=Y)=E=

SCALDED FEET 1701 Pieds de boeuf TOBAXbWM HOMKWM OLUMAPEHHBIE 41 (z) N/A Xz = NA

HEAD MEAT 1702 Cabeza Téte de boeuf rOBAMbA FOSIOBU3HA 43R 4T Hz|4t HMrUSA

WHOLE HEART 1723 style 15 Corazon Coeurs de boeuf TOBAMbE CEPALIE 40 £ ALzt DV,

LARGE INTESTINE 1744 TONCTbIN KALLEYHWK PN 7] PN oHE N

SMALL INTESTINE 1743 TOHKNI KALLEYHWK N7 N A N

KIDNEY 1728 Rifién Rognons de boeuf TOBSKbM MOYKM +'5 4B AE B

LIPS 1704 Morro Museau TOBAXbW ['YBbI 8= 4= A= U

LIVER 1724 Higado Foies de boeuf FOBAKbA MEYEHD 4BF LB 7t e

OXTAIL 1791 Rabo Queue Coda BblYMI XBOCT 4R $E na| F—JL

PIZZLE 1752 TOBSKNM MEHNC 44 Rz MAL7| NZR

SWEETBREAD 1722 Mollejas Ris de boeuf FOBSKbA 30BHASA KENE3A 4 RIRR - RRR = AR

TESTICLES 1751 Animelles CEMEHHWKN E=5) E=5) nk] E=5)

TONGUE SHORT CUT 1710 style 5 TOBAMWI A3blK, KOPOTKI PA3PYB m4E \4E s Y. Y3—k~hAvhk
TONGUE SWISS CUT 1710 style 6 Lengua Langues de boeuf TOBSXKMN A3bIK, LIENbIN 45H e E =

TRACHEA 1720 BblUbAl TPAXEA SE 4RE 7= s

ABOMASUM TRIPE Caillette

HONEYCOMB SCALDED TRIPE 1737 Bonnet FOBSKI PYBEL| OBBAPEHHbI, C COTOBOW CTPYKTYPOW e 4 e 4 = HE|2l(22]) IN=—HL

MOUNTAIN CHAIN TRIPE 1740 MOMOCKA FOBAMbETO PYBLIA i BEAR Il E MCkS1 7
OMASUM TRIPE 1741 Feuillet TOBAMKIM PYBELL KHVXKA BNl 4R HA(3¢) AX—=HLA

REGULAR SCALDED TRIPE 1737 Callos Panse Trippa OBbIYHbI OBBAPEHHbI FOBAMWI PYBEL| 4EE 48 R [PR) BOESAT
WEASAND 79 TOBAMbE MUKAJIbHOE MACO R_EA R_EA Al DY RE—K
INTESTINE Fraise de veau

OUTSIDE SKIRT 121C Hampe BHELLIHAA TOBAKbA MOKPOMKA S1MBIRE AR P S48 R BE AR P9 QFatat PORGARZA—k
INSIDE SKIRT 121D BHYTPEHHAA FOBAMKbA MOKPOMKA A BIRE R A A RIRIRE R A EZY0|E AVYARRN—k~
LUNGS AND HEART FOBSKbW CEPJILIE W NETKME &L &L |} AlX} B DV

LUNGS TOBSKbW JIETKME Byl il | il

HANGING TENDER 1765 rOBAMbA ANAGPATMA FFZEAL FFEEAN EAIA INIXVITFTIE—
SPLEEN TOBAMKbA CEJTE3EHKA A RARE HRRR H|E FRERE:

SPINAL CORD MO3BOHOYHMK HEH FE5H e Ehe

HEART, TONGUE, KIDNEY, TRIPE AND SPLEEN
LUNG, SPLEEN, LIVER AND TRIPE

32 33




AND
VARIETY MEAT
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INSIDE HAM

' HAM Semi-Boneless :
P|ERNA Semideshuesada

NAMP 401C

HAM Bonelss
PIERNA Deshuesada
NAMP 402B

NAMP 402F

OUTSIDE HAM Boneless

CONTRACARA
NAMP 402D

HAM TIP KNUCKLE
BOLA
NAMP 402H

' Boneless,
CENTRO DE CARA

1

!
!
!
!
!
!
1

|
|
|
[
|
|

TENDERLOIN LOIN BONE IN Bladeless LOIN 8 RIBS CENTER CUT RIBLETS BACK RIBS
FILETE CHULETA con Hueso Bone In COSTELITAS COSTILLAS DEL ESPALDAR
NAMP 415 NAMP 41 CHULETA con Hueso NAMP 424 NAMP 422

Corte del Centro - 8 Costillas
NAMP 412

SHOULDER BOSTON BUTT Bdne In
CABEZA DE LOMO
NAMP 406

1
!
!
|
|
|

SHOULDER BOSTON BUTT
Boneless
CABEZA DE LOMO Deshuesada

NAMP 406A

SHOULDER HOCKS
CHAMORRO
NAMP 417

FRONT FEET
MANITAS
NAMP 420

BELLY SPARERIBS ST. LOUIS STYLE SPARERIBS e BRISKET BONES SHOULDER PICNIC SHOULDER PECTORAL MEAT
TOCINO COSTILLAR ESTILO ST. LOUIS COSTILLAS COSTILLAR - Huesos del Pecho ESPALDILLA PALETA - Carne de Pectoral
NAMP 408 NAMP 416A NAMP 416 NAMP 4168 NAMP 405 NAMP 405C
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U.S. PORK

I(cI
<

CORTES DE CERDO DE LOS ESTADOS UNIDOS
Y SUS EQUIVALENTES EN PAISES LATINOAMERICANOS

I ‘I I .
I I .

IMPS NUMBER COSTA RICA EL SALVADOR GUATEMALA HONDURAS NICARAGUA REPUBLICA DOMINICANA
JowL 419 Papadas Quijada Buche Cachete Papada Cachete Papada
SHOULDER
PORK SHOULDER, PICNIC 405 Posta de Paleta /Paleta Posta de Brazuelo Posta de Brazuelo Tajo de Paleta Espaldilla Paleta Paleta
PORK SHOULDER, BOSTON BUTT, BONE IN 406 Cabeza de Lomo Posta de Nuca Posta de Nuca Tajo de Paleta Cabeza de Lomo Cabeza de Lomo Cuello
LOIN
LOIN, BONE IN 410 Chuleta de Rifionada Lomo Chuleta/Lomo de Cinta Lomo Lomo con hueso Chuleta Lomo
BELLY
BELLY 408 Tocineta Tocineta Tocineta Tocino Tocino Tocineta
SPARERIBS
SPARERIBS, SIDE RIBS 416 Costilla de Segunda Costilla de Costillon Costilla Media Costillas Costillas Costillas Costillar
LEG (HAM)
LEG (HAM) 401 Posta de Pierna Posta de Pierna Posta de Pierna Pierna Pierna Posta de Pierna Pierna
LEG, HIND SHANK 401D Ratones Brazuelo Paleta Lacon
LEG (HAM), OUTSIDE 402D Solomo de cerdo Contracara
LEG (HAM), KNUCKLE, TIP 402H Bolita Bola
LEG (HAM), EYE OF ROUND Mano de Piedra Cuete
LEG (HAM), INSIDE 402F Posta de Cuarto Centro de Cara
LEG (FRESH HAM), HOCKS 417A Codillo Codillo

® -

EE.UU. IMPS NUMBER BRASIL COLOMBIA CHILE PERU VENEZUELA
JowL Papada Papada Papada Papada

SHOULDER

PORK SHOULDER, PICNIC Perna Dianteira Brazuelo de cerdo Brazuelo/Pernil de Mano Brazuelo
PORK SHOULDER, BOSTON BUTT, BONE IN Sobrepaleta Cabeza de Cafién con hueso Cuello/Paleta Bondiola/Cuello con hueso Copa 0 Bondeola con hueso
LOIN

LOIN, BONE IN Lombo/Lombinho/Carre Lomo de cerdo con hueso Chuleta de Lomo/Lomo Entero con hueso Chuleta de Lomo
BELLY

Brazuelo/Pernil de Brazo/Paleta

Chuleta/Lomo Entero con hueso

BELLY Barriga Tocineta Panceta Tecla/Tocino Panceta Tocineta

SPARERIBS

SPARERIBS, SIDE RIBS

Costela Costillar de cerdo Costillar

Costillar

Costillas

LEG (HAM)
LEG (HAM)
LEG, HIND SHANK
LEG (HAM), OUTSIDE
LEG (HAM), KNUCKLE, TIP
LEG (HAM), EYE OF ROUND
38 LEG (HAM), INSIDE
LEG (FRESH HAM), HOCKS

401D
402D
402H

402F
417A

Pernil Pierna de cerdo Pernil/Pierna
Lagarto Trasero Chamorro
Posta con el Muchaho adherido
Bola de Pierna
Muchacho
Tabla
Codillo de cerdo

Pierna
Nudos/Nudillos
Pierna Contratapa
Bola de Pierna

Pierna de Adentro
Codillos

Pernil/Jamén Fresco

Caracu

Muchachos

Chocozuela

Muchacho Redondo

Pulpa Negra 39
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(s /) CORTES DE CERDO DE LOS ESTADOS UNIDOS
ESEORR Y SUS EQUIVALENTES EN RUSIA Y ALGUNOS PAISES ASIATICOS

oy Yy

* i /PR
EE.UU. IMPS NUMBER RUSIA CHINA TAIWAN COREA JAPON
JowL 419 LLIEKOBMHA TSR (3E5A) TEEA (FEKER) M J3—)L-=—hk
SHOULDER
PORK SHOULDER, PICNIC 405 NOMATKA MUKHWK BUIBEA AIREA STl A 5T
PORK SHOULDER, BOSTON BUTT, BONE IN 406 LIEAHO-NIOMATOHbIV OTPYB HA KOCTU HEEILA HEETEH U= STX| MRSV~
LOIN
LOIN, BONE IN 410 KOPEMKA HA KOCTU HELEEEA HELBESA U= SA BfFEQTY
BELLY
BELLY 408 TPYAVIHKA BERA EER AZ{AH(400A) NS
SPARERIBS
SPARERIBS, SIDE RIBS 46 CBWHbIE MACHBIE PEBPA fijiEz]3 fiHE ESt/[GE NRFYT
LEG (HAM)
LEG (HAM) 401 OKOPOK ERRA EREA SicHe| & YAV
LEG, HIND SHANK 401D 3AOHAA TONALWKA e RRAR ZhRRE SIALER NA
LEG (HAM), OUTSIDE 402D OKOPOK, NMOABEAEPOK S IBE A SHMEIBEA ~EAl VeSS
LEG (HAM), KNUCKLE, TIP 402H OKOPOK, OKOBAJIOK B i 58 ==/ B ES, NA
LEG (HAM), EYE OF ROUND OKOPOK, IMTA3HOW MYCKYJT EEREREA N/A s NA
LEG (HAM), INSIDE 402F OKOPOK, OT'Y30K A AR Py ) {RIRR P E IFES
LEG (FRESH HAM), HOCKS 417A OKOPOK (CBEXKII OKOPOK), PYJTbKA =yt BRREEEE 8t NA

40 A




SKIN
PIEL
477

BACKFAT-SKIN OFF
GRASA SIN PIEL
4773 IMPS 732

)N

TAIL

HANGING TENDER
4765

"~ SKIRT
DIAFRAGMA
4767

COLA
4791

()

UTERI
UTERO
4753

LEAF FAT
ENTRECIIO

FEMUR BONE
FEMUR

HIND FEET
PATITAS TRASERAS
4782

CAUL FAT
REDARO
NAMP 4772

KIDNEY
RINONES
4728 IMPS 722

STOMACH SCALDED
ESTOMAGO
4737 IMPS 729 PSO G

S BACKBONE

COLUMNA VERTEBRAL

BRISKET BONES
COSTILLA CARGADA
NAMP 416A

VARIETY MEAT

@ik

RIBLET OFF-WING OFF CUELLO
NAMP 421

RIBLET

P
B gy S
"i > '% g
-\ L o § )
\\
.’
SPLEEN LIVER
BAZO HIGADO
4730 4724 IMPS 710

N2

HEAD MEAT
CARNE DE CABEZA
4702 IMPS 724

SNOUT/TROMPA
4705

{

O

=S oy

FRONT FEET’ HEART CAP-OFF

MANITAS CORAZON
4780 NAMP 420 4723 Style 14

CACHETE

1
. CHEEK MEAT
. 4703 IMPS 732

' TONGUE TIP-ON
| LENGUA
' NAMP 4710

WHOLE HEAD
CABEZA

A

!
!
!
!
!
!
!
!
!
|
|
|
|
|

EAR SQUARE lUfI'

OREJAS
4707 Style 21 |

as

JOWL/PAPADA:
NAMP 419 '

‘e

SALIVARY GLANDS
GLANDULAS SALIVALES,




VISCERAS DE CERDO EN LOS ESTADOS UNIDOS

/& VARIETY MEAT /) Y SUS EQUIVALENTES EN MEXICO
ﬁ F US. PORK

e

IMPS NUMBER CDMX Y AREA METROPOLITANA MONTERREY GUADALAJARA

BACKFAT (SKIN OFF)

4773

Tocino

BRISKET BONES 416A Corbata Cargada Costilla Cargada Costilla

CUAL FAT 4772 Redaio Redaio

CHEEK MEAT 1703 Cachete Cachete Cachete

PORK EAR SQUARE CUT 4707 Style 21 Oreja Oreja Oreja

FRONT FEET 4780 Manos/Manitas Manitas Manos

HIND FEET 4782 Patitas Patitas Patas

LACONES FEET

HEART 4723 Corazén Corazén Corazén

JowL 419 Papada Cachete/Papada Papada

KIDNEY 4728 Rifion Rifion Rifion

LEAF FAT Entrecijo

LIVER 4724 Higado Higado Higado

NECK BONES (WHOLE)

SALIVARY GLANDS Glandula Glandula Glandula

SKIN 477 Cuero/Piel Cuero/Piel Cuero/Piel
PORK SNOUTS 4705 Trompa Trompa Trompa

SPLEEN 4730 Bazo/Pajarilla Bazo Bazo

STOMACH (MAWS) UNSCALDED 4737 PSO-F Buche Crudo Buche Crudo Buche Crudo
STOMACH (MAWS) SCALDED 4737 PSO-G Buche Precocido Buche Escaldado Buche Escaldado
TAIL 4791 Rabos/Colitas Cola Cola

TONGUE (WHOLE) 4710 Lengua con Gafote Lengua Completa Lengua
TONGUE TIP-OFF 4710 Style 9 Lengua Lengua Lengua

UTERI 4753 Nana/Matriz Utero/Nana Nana

WHOLE HEAD Cabeza Cabeza Cabeza

BRAIN 4701 Seso Seso Seso

TRACHEA Gafiote Ganote

LOIN SKIN Cuero de Lomo Cuero de Lomo Cuero de Lomo
BELLY SKIN Cuero de Panceta Cuero de Panceta Cuero de Panceta
HAM SKIN Cuero de Pierna Cuero de Pierna/Jamén Cuero de Pernil
CUTTING FAT LOIN Recorte de Grasa de Lomo Recorte de Grasa de Lomo Recorte de Grasa de Lomo
CUTTING FAT HAM Recorte de Grasa de Pierna Recorte de Grasa de Pierna  Grasa de Pierna
HARD BONE Corbata/Carrillera Corbata Costilla

LUNGS, HEART, SKIRT AND LIVER Varilla/Asadura (Pulmones, Gafiote, Corazon, Higado y Diafragma) Asadura Asadura
LUNGS, HEART AND SKIRT Bofe Completo (Pulmones, Corazdn y Lomito)

SKIRT 4767 Diafragma/Lomitos Arrachera Falda

RIBLET

FAT Grasa Grasa Grasa

KIDNEY, SNOUT, HEAD, HEART, SPLEEN, SKIRT AND LUNG

LUNG Bofe

LUNG, HEART, TRACHEA, LIVER AND SPLEEN

LIVER, TONGUE



aME, ©

((‘}&‘1}\) VISCERAS DE CERDO EN LOS ESTADOS UNIDOS

/// . . .
AN L] (?Zoi Y SUS EQUIVALENTES EN MEXICO Y ALGUNOS PAISES DE CENTROAMERICA

IMPS NUMBER

I
o
I

COSTA RICA EL SALVADOR

=y
[

GUATEMALA

HONDURAS

MEXICO

NICARAGUA

PANAMA

46

BACKFAT (SKIN OFF) 4773 Tocino Lonja Grasa de Espalda Cuero de Wspalda Lonja (Grasa Dorsal) Tocino Cuero con Grasa (Espalda)

BRISKET BONES 416A Esternén Costilla Brisket/Costilla Corbata Cargada Hueso de Esterndn Pecho
CUAL FAT 4772 Unto sin sal/Grasa de Membrana Redafo Grasa

CHEEK MEAT 1703 Cachete Cachete Cachete Cachete
PORK EAR SQUARE CUT 4707 Style 21 Oreja Oreja Oreja

FRONT FEET 4780 Pezufia Patitas Pezufias Patitas Delanteras Manos/Manitas Patitas

HIND FEET 4782 Pezufia Patas/Patitas Patitas/Pezuiias Patitas Patitas Patitas

LACONES FEET Pezufia con Codillo

HEART 4723 Corazén Corazén Corazén Corazén Corazén Corazén

JOWL 419 Papada Molleja (incluye Glandulas Salivales) Papada Papada Papada Papada
KIDNEY 4728 Rifién Rifién Rifién Rifion
LEAF FAT Unto Grasa de Rinofiada/Unto Entrecijo Grasa de Rifionada

LIVER 4724 Asadura Higado Higado Higado Higado Higado Higado
NECK BONES (WHOLE) Hueso del Pescuezo

SALIVARY GLANDS Glandulas Ganglios Glandulas Glandula Glandula

SKIN amn Pellejo Pellejas/Pellejo/Cuero Cuero Lonja Cuero/Piel Cuero

PORK SNOUTS 4705 Trompa Trompa/Careta Hocico/Trompa Trompa Trompa Trompa

SPLEEN 4730 Bazo Bazo Bazo Bazo/Pajarilla Bazo Pajarilla/Bazo
STOMACH (MAWS) UNSCALDED 4737 PSO-F Estémago/Panza Estémago/Buche/Panza Buche/Estémago Estomago Buche Crudo Estémago Buche
STOMACH (MAWS) SCALDED 4737 PSO-G Estémago/Panza Tripas de cerdo/Mondongo de cerdo Buche Precocido

TAIL 4791 Rabo Colita/Rabo Cola/Espinazo con Cola Cola/Colita Rabos/Colitas Cola Rabo
TONGUE (WHOLE) 4710 Lengua con Raiz Lengua Lengua Lengua con Gafiote Lengua

TONGUE TIP-OFF 4710 Style 9 Lengua sin Raiz Lengua Lengua de cerdo Lengua Lengua Entera
UTERI 4753 Utero/Matriz Tripa Chonchoy Utero Nana/Matriz Utero

WHOLE HEAD Cabeza Cabeza Cabeza Cabeza Cabeza Cabeza

BRAIN 4701 Sesos Seso Seso Cerebro/Seso Seso Sesos Sesos
TRACHEA Trdquea Trdquea/Esdfago Guerguero Traquea Gafote Traquea Traquea
LOIN SKIN Pellejo de Lomo Lonja Cuero de Lomo

BELLY SKIN Pellejo Lonja Cuero de Panceta

HAM SKIN Pellejo de Pierna Lonja Cuero de Pierna

CUTTING FAT LOIN Tocino Lonja Grasa de Lomo/Grasadura Grasa/Recorte de Grasa Recorte de Grasa de Lomo

CUTTING FAT HAM Tocino Menudo Grasa/Recorte de Grasa Recorte de Grasa de Pierna

HARD BONE Peineta Corbata/Carrillera

LUNGS, HEART, SKIRT AND LIVER Chandinga Varilla/Asadura (Pulmones, Gafiote, Corazén, Higado y Diafragma)

LUNGS, HEART AND SKIRT Asadura (no incluye el Diafragma) Bofe Completo (Pulmones, Corazén y Lomito)

SKIRT 4767 Diafragma Lomo de Cinta Corddn Diafragma/Lomitos Falda

RIBLET

FAT Tocino Tocino Grasa Grasa

KIDNEY, SNOUT, HEAD, HEART, SPLEEN, SKIRT AND LUNG Fritada

LUNG Pulmén Bofe Bofe Pulmén

LUNG, HEART, TRACHEA, LIVER AND SPLEEN
LIVER, TONGUE

Asadura Especial

Tripas Chanfaina/Higadillas
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BACKFAT (SKIN OFF)
BRISKET BONES

CUAL FAT

CHEEK MEAT

PORK EAR SQUARE CUT
FRONT FEET

HIND FEET

LACONES FEET

HEART

JowL

KIDNEY

LEAF FAT

LIVER

NECK BONES (WHOLE)
SALIVARY GLANDS

SKIN

PORK SNOUTS

SPLEEN

STOMACH (MAWS) UNSCALDED
STOMACH (MAWS) SCALDED
TAIL

TONGUE (WHOLE)

TONGUE TIP-OFF

UTERI

WHOLE HEAD

BRAIN

TRACHEA

LOIN SKIN

BELLY SKIN

HAM SKIN

CUTTING FAT LOIN

CUTTING FAT HAM

HARD BONE

LUNGS, HEART, SKIRT AND LIVER
LUNGS, HEART AND SKIRT
SKIRT

RIBLET

FAT

KIDNEY, SNOUT, HEAD, HEART, SPLEEN, SKIRT AND LUNG
LUNG

LUNG, HEART, TRACHEA, LIVER AND SPLEEN
LIVER, TONGUE

VARIETY MEAT

IMPS NUMBER FRANCIA

4773
416A
4772
1703 Joue
4707 Style 21 Oreilles
4780 Pied de porc
4782 Pied de porc
4723 Coeur
419
4728 Rognons
4724 Foie
47N
4705 Museau
4730
4737 PSO-F Estomac
4737 PSO-G
4791 Queue
4710 Langue
4710 Style 9
4753
Tete de porc
4701 Cervelle
4767

ITALIA

Zampetto/Piedino
Geretto Anteriore/Posteriore

Guanciale

G

U.S. PORK

RUSIA

CBVHOVI XPEBTOBOW LMWK BE3 LLKYPKW
CBVHAA TPYIHAA KOCTb

CBWHOW CAJIbHUK

CBUWHBIE YLLW

CBWHAA MEPEOHAR HOXKKA

CBUHAA 3AHAA HOXKA

CBWHAA MEPEOHAA HOXKA, PYJIbKA C KOTbITLIEM
CBVHOE CEP/ILIE

CBVHAS LLIEKOBUHA

CBWHBIE MOYKM

CBWHOW INCTOBOW WP

CBWHAA MEYEHD

CBWHASA LLEMHbI MO3BOHOK
CBWHBIE CJTHOHbIE MKESIE3b

CBUHAS LLIKYPKA

CBVHbIE Pbl/TbLIA

CBVHAS CENE3EHKA

CBWHOW MPOMBbITbIV XKENYAOK
CBWHOW OBBAPEHHbIV XKENYOK
CBWHBIE XBOCTbI

CBWHOWM A3blK C MPUKOPHEBbLIM MACOM
A3bIK CBUHOWM

MATKA CBUHAS

LIENIMKOBAS TOJTOBA CBUHASA

MO3TV CBUHBIE

TPAXEA CBVHAS

CBUHAS LIKYPKA C KOPEVKW

CBUHAA LIKYPKA C IPYAUHKM

CBUHAA LLKYPKA C OKOPOKA

CBWHAA OBPE3b C KOPEKM

CBWHAA OBPE3b C OKOPOKA

CBVIHASA TBEPZIAA KOCTb

CBWHBIE JIETKVE, CEPALIE, TOKPOMKA W MEYEHb
CBWHBIE JIETKVE, CEPALIE M MTOKPOMKA
CBUHAA MOKPOMKA

CBWHBIE PEBPbILLKA

CBUHOWM LMK
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VISCERAS DE CERDO EN LOS ESTADOS UNIDOS
Y SUS EQUIVALENTES EN ALGUNOS PAISES DE EUROPAY ASIA
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