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PROLOGO

Sin lugar a dudas la ganaderia es una de las actividades pilares del
desarrollo y crecimiento de la Republica Argentina. Ya desde nuestros
origenes ha estado presente no soélo para afianzar y extender las fron-
teras, sino también para generar arraigo y desarrollo en las distintas
regiones y sus pueblos.

En esta obra observaremos la mas practica y versatil presentaciéon de
productos con el sabor Unico del cordero argentino, en un intento por
amalgamar la historia de nuestra ganaderia ovina con el mas moderno
desarrollo tecnoldgico en la produccion de alimentos.

Nuestra intencion es que los consumidores, no sélo aprecien cuales
son los productos de carne ovina de nuestro pais sino que también
conozcan las condiciones de produccion, basadas en un entorno natu-
ral con nulo impacto ambiental.

El producto ovino argentino se posiciona hoy en el mundo gracias al
status sanitario del rodeo argentino vy a las intensas negociaciones que
han permitido la apertura de distintos mercados internacionales.

Los invitamos a recorrer este nomenclador, con la certeza que nuestra
carne ovina argentina esta a la altura de los mercados mas exigentes,
porque es sindnimo de produccion a campo, nutritivo y sabroso.
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INTRODUCCION

En nuestro pais, la produccion de carne ovina se encuentra en pleno desa-
rrollo, lo que la ha llevado a encontrar un lugar entre las carnes alternati-
vas de consumo masivo. La genética y los avances relacionados a la cria y
el engorde generaron un desarrollo de la industria, que permite hoy que la
carne de ovinos esté disponible para los consumidores de las distintas regio-
nes argentinas.

Laidea de este nomenclador es mostrar las ventajas de este producto tan espe-
cial. Consumidores, carniceros y cocineros tendran ahora un catalogo-guia
gue les permitira elegir mejor los cortes de carne ovina para su disfrute.

Carne natural por excelencia

Argentina presenta un gran potencial natural para el desarrollo de los ovi-
nos. Extension de tierras, clima, pastos, calidad genética, métodos de cria vy
engorde con excelente sanidad y control de todos los procesos, hacen que la
carne ovina sea un gran alimento a incorporar por los consumidores del pais
y del mundo.

Los ovinos seleccionados crecen en grandes extensiones de campo con una
alimentacion a base pastoril en un ambiente libre de contaminantes. Este
ambiente natural donde se realiza la cria se extiende a lo largo y ancho del
pais, desde las vegas y mallines de la Patagonia hasta los extraordinarios
campos de la Pampa Humeda, desde el sur al norte de la cordillera hasta las
sierras de cordoba o la Mesopotamia, rica en pasturas pero también el NOA
y el NEA con sus valles y exuberancias.

La carne ovina argentina, en sus diferentes presentaciones, se consolida hoy
como muy versatil y practica. Su presentacion en bateas y géndolas benefi-
ciara tanto al cliente como al propietario de local de ventas, que tendra entre
sus productos una carne natural, deliciosa, nutritiva y sobre todo distinguida.
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Alimento seguro y nutritivo

La Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion, junto
con Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentario (Senasa),
tiene como objetivo lograr el bienestar animal de las especies que
habitan el pais y certificar la condicion higiénico-sanitaria de los ali-
mentos y productos de origen animal que se producen, confiables por
su inocuidad para el consumo.

El Senasa con las direcciones de ganaderia de cada provincia trabaja

en dos grandes areas:

» La Direccion de Sanidad Animal encargada de prevenir, controlar vy
erradicar enfermedades, ademas de certificar el cumplimiento de
registros sanitarios para la importacion y exportacion de animales vy
productos de origen animal, segun el marco legal y las exigencias de
mercados internacionales.

» La Direccion de Inocuidad de Productos de Origen Animal que habi-
lita, controla y certifica, desde el punto de vista higiénico sanitario a
los establecimientos industrializadores de carne, productos carnicos,
menudencias y subproductos.

Sabor Unico

La naturaleza es la mas grande productora de alimentos del mundo vy
nuestros productores asi lo entienden criando sus animales en libertad
y sin stress. El resultado es la carne mas suave y natural.

Los platos mas deliciosos vy nutritivos realizados con carne de
Cordero argentino aportan indiscutiblemente la mas alta calidad de
nutrientes. Poseen grasas mono y poliinsaturadas que previenen proble-
mas cardiacos, hipertension y controlan el nivel de colesterol. Ademas
brinda vitaminas y minerales como hierro, zinc, potasio y fosforo.

CORDERO ARGENTINO
iSiempre una buena opcidén!
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» La cadena productiva de la carne ovina
en Argentina es ampliamente distribuida
a lo largo y ancho de nuestro pais
Yy esta compuesta por productores
de todas las regiones que abastecen
a plantas frigorificas generando carne
ovina argentina con valor agregado.
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MERCADOS ABIERTOS, CARNE OVINA

AGOSTO 2019

@ América Central
y el Caribe

» Aruba

» Cuba

» Curazao
» Haiti

» Panama

@ América del Sur

» Brasil

» Chile

» Colombia
» Peru

Angola
Argelia
Benin
Camerun
Egipto
Kenia
Libia
Nigeria
Republica Democratica
del Congo
Sudafrica
Sudan
Tunez

Unién Econdmica
Euroasiatica

» Armenia

» Bielorrusia
» Kazajstan

» Kirguistan
» Rusia

@ Asia

» Arabia Saudita
» Azerbaiyan

» China

» Emiratos Arabes
» Hong Kong

» India

> Israel

» Japon

» Jordania

» Libano

» Oman

» Qatar

» Singapur

» Vietnam

@ Unidn

Europea

» Alemania
» Austria

» Bélgica

» Bulgaria

» Chipre

» Croacia

» Dinamarca
» Eslovaquia
» Eslovenia
» Espana

» Estonia

» Finlandia

» Francia

» Grecia

» Hungria

» Irlanda

» [talia

» Letonia

» Lituania

» Luxemburgo

» Malta

» Paises Bajos

» Polonia

» Portugal

» Reino Unido

» Republica Checa
» Rumania

» Suecia
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ESTRUCTURA DEL SECTOR CARNE OVINA

Genética/ —> Productores —> Matarife Abastecedor > Carniceria
Cabanfas
e Cria y recria
—> Matadero Rural Depostadero — T
Asesoratmler)to 4 e Vientres de paricion Elab on d :
. . L4 laboracion de cortes
EEEs v reproductores > Matadero Municipal Abastecedor 8 g
<
» Depostado (CICLO II) [+4
Proveedores * Cordero « Faena del animal b w
i w
insumos rurales * Borregos, capones, ; B = z
refugos e Carne Ovina (res o media
res entera, trozada)
Proveedores
servicios rurales . . ) . .
> Matadero Frigorifico ——> ¢ Transito Provincial —> Super/hiper mercado
Servicios de * Subproductos L > e Transito federal  ——
investigacion y (no comestibles)
transferencia de :
, L——> ¢ Exportacion e o : 00
tecnologia P leler : 2 Z
: [+
g
Servicios de o ﬁ
asistencia =
financiera e
. Proveedores o . o Logistica
Referencias Transportistas AT HEES Depdsito frigorifico Exportacion
Actor

* Procesos y productos

Fuente: SIGSA/Senasa -
INDEC - DEE (SSMA) - RUCA
(DNCCA)
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ESTRUCTURA OSEA

Tarso

Fémur

Vértebras
sacras y
coccigeas

Vértebras
lumbares

Vértebras
dorsales

Cartilago
escapular

Escapula

Vértebras
cervicales

Tibia

Rotula

Coxal

Parrilla
costal

Esterndn

Cubito
Humero
Radio

Carpo

[ 21
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CORTES DE CARNE OVINA ARGENTINA

CcoODIGO

3000
3101
3102
3103
3104
3105
3106
3107
3108
3109
3120
3121
3122
3123
3124
3201
3202
3203
3204
3205
3206
3207
3208
3209

3210

CORTES DE CORDERO ARGENTINO

Carcasa

Pierna ovina con hueso con cuadril
Pierna ovina con hueso

Chuletas de pierna

Garrén

Lomo corto

Costeleta de lomo

Silla
Chuletero
Costilla

Costillar francés

Paleta cuadrada

Asado y vacio

Cogote

Chuletas cogote

Pierna deshuesada

Cuadril

Bife

Lomo

Paleta cuadrada deshuesada
Chuleta de paleta

Paleta redonda

Brazuelo

Asado y vacio deshuesado

Carne picada

LAMB (Inglés)

Carcass

Long leg bone in chump on
Short cut leg bone in chump off ( ckt)
Bone in leg steaks

Hind shank

Short loin

Loin chops

Saddle

Rack

Loin

French rack

Square cut shoulder

Breast and flap bone in

Neck

Neck slices

Boneless lamb chump off - shank off
Boneless chump

Backstrapp

Tenderloin

Boneless square cut shoulder
Square cut shoulder chops
Oyster shoulder

Foreshank

Boneless breast and flap

Trimming

CORDEIRO (Portugués)

Cordeiro esfolado
Coxa com 0sso com alcatra
Pernil

Steaks da pernil
Musculo de segunda
Carre curto
Costeleta de lomo
Lombada

Carre

Costela

Carre frances
Espadua com osso
Costela e vacio
Pescoco

Steaks pescoco
Coxa sem 0sso
Alcatra

Contrafile de lombo
File mignon

Espada sem osso
Chuleta da espadua
Espadua rodada
Musculo brazo
Costela e vacio sem 0sso

Carne moida
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cODIGO CORTES DE ADULTO MUTTON (Inglés) OVELHA (Portugués)
4000 Carcasa Carcass Carcass
4101 Delantero Forequarter Espada com costela
4102 Paleta cuadrada Square cut shoulder Espadua
4103 Cogote con hueso Neck Pescoco
4104 Asado con bife y lomo Loin Loin
4105 Chuletero 13 costillas Rack 13 ribs Rack 13 ribs
4106 Chuletero 8 costillas Rack 8 ribs Rack 8 ribs
4107 Asado y vacio 8 costillas Breast and flap Costela com vacio
4108 Costeleta Chops Chops
4109 Pierna con cuadril con garron Long leg bone in chump on Coxa com alcatra
4110 Pierna con hueso sin cuadril Short cut leg bone in chump off ( ckt) Pernil
4201 Paleta deshuesada Oyster shoulder boneless Espadua sem osso
4202 Bife Backstrap Contrafile
4203 Lomo Tenderloin File mignon
4204 Cuadril sin hueso Boneless chump Alcatra sem osso
4205 Pierna deshuesada Boneless lamb chump off - shank off Coxa sem 0sso
CODIGO MENUDENCIAS ARGENTINA OFFALS (Inglés) MENUDENCIAS (Portugués)
6001 Rifion Kidney Rins
6002 Molleja Sweetbread Moelas
6003 Higado Liver Figado
6004 Chinchulin Chitterlings Chitterlings
6005 Corazon Heart Coracao
6006 Mondongo Tripe Bucho
6007 Lengua Tongue Lingua
6008 Entrafa fina Hink skirt Entranha fina

Referencia de la presentacion o empaque de cada corte

@ Stockinette | @& Envuelto individualmente en polietileno |

ev Envasado al vacio | @ Interfoliado

23
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CORTES DE CORDERO ARGENTINO

«d. 3000 » Carcasa

Carcass
Se entiende como res, canal o carcasa ovina al remanente del cuerpo
del animal una vez sacrificado, sangrado, desollado, eviscerado y sepa-
rados la cabeza, las patas, la cola, los genitales y ubres de las hembras
y la evisceracion completa del mismo.
Los componentes de su integracion estan conformados por el esque-
leto vy los planos anatdmicos de sus masas musculares mas los tejidos
gue integran la totalidad de la carcasa. La evisceracion se efectla por
laparotomia ventral, longitudinal y mediana, desde la sinfisis pubica
hasta la apdfisis xifoidea del esternon, a lo largo de la linea Alba.
» El esterndn se secciona por aserrado de las vértebras por su plano medio.
» La cabeza se separa de la res mediante un corte a nivel de la articu-
lacion atlanto occipital.
» Las patas delanteras se separan a nivel articulacion carpo - metacar-
piana vy las traseras a nivel de articulacién tarso metatarsiana.
La cola se secciona a nivel de la articulacion intervertebral coccigea,
pudiendo dejar en la res de tres a 6 vertebras.
Conforme requerimientos comerciales o exigencias higiénicas - sanita-
rias puede prepararse las siguientes variantes:
A. Sin rindn ni rinonada.
B. Sin centro ni orilla de entrafa.
C. Sin riAdn, rinonada, centro ni orilla de entrafa.

> Empaque

| 25
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CORTES DE LA PIERNA Y CADERA

«sd.3101 » Pierna ovina
con hueso y con garron

Long leg bone in chump on
Corte de la media res que limita hacia anterior con el bife, el lomo vy
el vacio.
Su base dsea estd compuesta por tarso, tibia, peroné, rotula, fémur.
Coxal (ileon, iquion y pubis), sacro, 12 vértebra coccigea.
El plano muscular afectado en este corte es el siguiente:
Biceps vy cuddriceps femoral. Semimembranoso, semitendinoso.
Sartorio, recto interno, pectineo, aductor, cuadrado femoral.
Extensores y flexores de la pierna, peroneo anterior y largo.
Gastrocnemio, soleo v tibial anterior.

» Empaque

Preparacion:

Esta pierna se obtiene aserrando a la altura de la cabeza de fémur sepa-
randola de hueso de cadera y musculos pertenecientes al cuadril. La
variante puede ser por encima de ojalillo de pierna o con garron completo.
Esta preparacion tiene otras variantes que pueden ser sin hueso de la
cadera y alternativo recortando el cuadril. Otra es con solo el hueso
fémur o sea su base 6sea es solo el fémur y también con hueso v sin
cuadril como el corte bovino con hueso rueda.

26 |
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CORTES DE LA PIERNA Y CADERA

«d. 3102 » Pierna ovina con hueso

Short cut leg bone in chump off (ckt)
Corte de la media res que limita hacia anterior con el cuadril.
Su base 6sea estd compuesta por tarso, tibia, peroné, rotula, fémur.
El plano muscular afectado en este corte es el siguiente:
Biceps y cuadriceps femoral. Semimembranoso, semitendinoso.
Sartorio, recto interno, pectineo, aductor, cuadrado femoral.
Extensores y flexores de la pierna, peroneo anterior y largo.
Gastrocnemio, soleo vy tibial anterior.
Esta pierna se obtiene aserrando a la altura de la cabeza de fémur
separandola de hueso de cadera y musculos pertenecientes al cua-
dril. La variante puede ser por encima de ojalillo de pierna o con
garron completo.

«d.3103 » Chuletas de Pierna

Bone in leg steaks
Corte de la media res que limita hacia anterior con el bife, el lomo vy
el vacio.
Su base dsea estd compuesta por tarso, tibia, peroné, rotula, fémur.
El plano muscular es idem pierna con hueso.
Se procede al corte con sierra en chuletas de aproximadamente hasta
4 cm de ancho.

> Empaque
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CORTES DE LA PIERNA Y CADERA

c6d. 3104 > Garron

Hind shank
Corte de la res que corresponde a la extremidad distal de la pierna
conteniendo como base dsea tibia, peroné, tarso y rotula. Los muscu-
los afectados son, extensores y flexores de la pierna, peroneo anterior
y largo, gastrocnemio , soleo tibial y anterior.

Preparacion:

Corte a cuchillo a nivel de la articulaciéon femorotibio rotuliana sepa-
rando basicamente la tibia y su paguete muscular.

Cuando esos recortes provienen de musculos planos, se desgrasan vy
recortan para formar rollos de peso y tamafio acorde a las exigencias
comerciales del cliente.

«sd. 3201 > Plerna deshuesada

Boneless lamb chump off - shank off
Corte de la media res, limita anterior con el bife, el lomo vy el vacio.
El plano muscular afectado en este corte es el siguiente:
Biceps femoral, cuadriceps femoral, semimembranoso, semitendinoso,
sartorio, pectineo, recto interno, aductor, cuadrado femoral, exten-
sores largos y cortos, flexores superficial y profundo. Gastrocnemio,
soleo, peroneo anterior vy largo vy tibial anterior.

Preparacion:
Se realiza separando la pierna de la misma manera gue la pierna con
hueso vy luego se quita el componente dseo de la misma.

> Empaque

» Empaque
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CORTES DE LA PIERNA Y CADERA

csd. 3202 » Cuadril

Boneless chump
Corte ubicado en la region de la grupa, Iimite hacia craneal con el bife
angosto y lomo, hacia créaneo ventral con el vacio, hacia caudal y lateral
con los musculos que componen la pierna del animal.
Su base dsea estd formada por coxal, sacro y dos primeras vertebras
coccigeas.
El plano muscular estad compuesto por gliteo medio y profundo.
Se prepara separando los musculos y su cobertura grasa de la cadera
del animal.
Como variante se puede presentar al rojo sin su tapa.

«sd.3210 » Carne picada

Trimming

Carne proveniente de los remanentes de los cortes obtenidos de la
carcasa o como opciodn cortes anatdémicos directamente picados en un
proceso mecanico. Se puede presentar en diferentes composiciones
de carne y grasa. 90/10 - 80/20 - 70/30

También como preparacion alternativa de la carne de recortes cuyo
tamanfno sea aproximado a un pufo y sean magros y remanentes del
deshuesado se cortan cubos de 2 a 5cm de lado bien prolijados y des-
grasados. Su uso habitual es para estofados.

> Empaque

> Empaque

( 29



30 |

! MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA DE LA NACION > CARNE OVINA ARGENTINA

CORTES DE LOMO Y SILLA

cd. 3105 > LOMO corto

Short loin
Corte compuesto de la res que ocupa la region lumbar del animal.
Limita en su parte anterior con vertebras toracicas y costilla N° 13 en
su parte inferior con el vacio y en su parte posterior con el cuadril.
El componente 6seo son las vértebras lumbares.
El plano muscular estd formado por los siguientes musculos del
paguete dorsolumbar:
Espinal, semiespinal, interespinal, dorsal largo, costal largo, intertransver-
sos lumbarespsoas mayor y menor, iliaco, cuadrado y multifido dorsal.
De la region abdominal, oblicuo abdominal interno y externo recto vy
transverso abdominal.
Limita anterior o craneal con asado, hacia posterior con cuadril y hacia
la parte inferior con el vacio.

Preparacion:

Con la sierra se realiza un corte perpendicular al espinazo en la altura
de la articulacion lumbosacra, luego se hace otro corte a nivel de union
de la 13° vertebra toracica y 1° vértebra lumbar. En la parte inferior se
incide a nivel de vacio de cada lado y equidistantes a aproximada-
mente 7,5 cm del centro de la grupa. Luego se procede a cortar por
linea media separando las dos mitades. Como opcion se puede cortar
vertebra a vertebra generando costeletas del tipo T BONE.

» Empaque
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CORTES DE LOMO Y SILLA

«sd. 3106 » Costeleta de lomo

Loin chops
Corte de la res proveniente de corte denominado lomo corto que en
la presentacion en porciones se denomina costeleta. Plano muscular y
oseo idem lomo corto

cd. 3107 » Silla

Saddle
Corte compuesto de la res que limita en su parte anterior con 5° verte-
bra toracica, en su parte posterior con el cuadril y en su parte inferior
con costillar y vacio aproximadamente entre 7,5 cm y 10 cm.
El plano muscular estd compuesto por: Espinal, semiespinal, interespinal,
dorsal largo, costal largo, multifido dorsal y en la regidn toracica, serrato
dorsal y caudal. Elevador de costillas e intercostales internos y externos.
Costal largo, intertransversos lumbares, psoas mayor y menor, iliaco,
cuadrado y multifido dorsal.
De la region abdominal, oblicuo abdominal interno y externo recto y
transverso abdominal.
Se separa el corte en la parte posterior en la unién de la articulacion
lumbosacra y en anterior en la unidn entre la 5 y 6° vertebra toracica.
Se puede presentar la opcion silla completa donde el corte de la res se
respeta o una version partiendo de la media res donde se corta con sie-
rra alo largo de la linea media de las vértebras separando en dos partes.
Seguidamente se realizan 2 cortes paralelos al espinazo a entre 7.5 cm
y 10 cm de este.

> Empaque
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CORTES DE LOMO Y SILLA

«d.3108 » Chuletero

Corte individual de la media res obtenido una vez de aserrada la car-
casa e dos mitades. Limita en anterior segun la variante con la paleta
cuadrada o 12 vertebra toraxica, en caudal con regidnsacra, hacia
medial con el centro de vertebras toraxicas y vertebras lumbares vy
distal con cuerpo de costillas y vacio de la media res.

Componente oseo: mitad de vertebras toracicas y lumbares con sus
costillas conexas.

» Empaque
Componente muscular: Espinal, semiespinal, interespinal, dorsaly cos-
tal largo, multifido , gran dorsal, intercostales externo e interno, serra- . EV
tos dorsal y elevadores de costillas. .

Preparacion: Corte transversal con sierra a nivel del centro de las ver-
tebras para separar medias reses vy luego corte transversal a 10/15 cm
del ojo de bife.

Corte obtenido del porcionado de chuletero a nivel de los huesos costales.
Componente 6seo: porcion superior de costillas 1 a la 13, aproximada-
mente 10 a 15 cm

Componente muscular idem chuletero exceptuando los intercostales
internos y externos.

Preparaciéon: Separacion mecanica a cuchillo o sierra a nivel interverte-
bral y por ultimo extraccion de musculos intercostales.

iy =

» Empaque
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CORTES DE LOMO Y SILLA

«sd. 3120 » Costillar francés

French rack
Corte compuesto de la res que limita en su parte anterior con 5° ver-
tebra toracica, en su parte posterior con 13° vertebra toracica. En su
parte inferior con costillar aproximadamente entre 75 cm y 10 cm.
El plano muscular estd compuesto por: Espinal, semiespinal, interes-
pinal, dorsal largo, costal largo, multifido dorsal. En la regién toraxica,
serrato dorsal y caudal. Elevador de costillas e intercostales internos y
externos.
Se separa el corte en la parte posterior en la union de la vértebra 13
toracica y primera lumbar, y en anterior en la unidon entre la 5y 6° ver-
tebra toracica.
Seguidamente se realizan 2 cortes paralelos al espinazo a entre 7,5 cm
y 10 cm de este. Se corta con sierra a lo largo de la linea media de las
vértebras separando en dos partes.
Los musculos intercostales se pelan a cuchillo dejando ver los huesos
costales a 3 pulgadas del ojo de la chuleta para darle la presentacion
deseada.
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CORTES DE LOMO Y SILLA

csd. 3122 » Asado y Vacio

Breast and flap bone in
Corte compuesto de la carcasa que limita hacia adelante con la 5° costilla y ver-
tebra toracica hacia atras con la pierna, hacia arriba con bife.
El componente 6seo de este corte son las costillas desde la 6° hasta la 13°.
La base muscular estd compuesta por intercostales internos y externos
serrato ventral toracico pectoral profundo y parte carnosa de diafragma. En
la regidon abdominal, oblicuo abdominal externo e interno, recto y transverso
abdominal.
Se prepara cortando con sierra las costillas de la 6 a la 13° costilla y la porcidn
de vacio correspondiente. . EV

cd. 3203 » Bife

Backstrapp
Corte que se obtiene de una media canal y consiste en la porcion del musculo
dorsal largo que ocupa el espacio entre las apofisis espinosas y transversas
de la columna dorsal y lumbar. Corte de la media res que limita hacia poste-
rior con el cuadril, hacia anterior con la 5° vertebra toracica y paleta y hacia
inferior y lateral con vacio y asado.
La base dsea son las vértebras toracicas desde la 5° hasta la 13° y todas las
vértebras lumbares. El plano muscular esta compuesto por dorsal largo.
Se obtiene marcando con el cuchillo a nivel de la vértebra 5° toracica despen- » Empaque
diendo el musculo de su insercidon dsea. Se repite el movimiento hasta llegar a -
la Ultima vértebra lumbar desprendiendo asi el bife en su totalidad.
Nota: La obtencion de este corte impide obtener el costillar francés y el lomo corto.
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CORTES DE LOMO Y SILLA

cod. 3204 » Lomo

Tenderloin
Corte que proviene de la zona gue limita en posterior con cuadril, hacia
dorsal con el bife y hacia lateral vacio y costillar.
La base ¢sea son las vértebras lumbares.
El plano muscular estad compuesto por psoas mayor y menor, iliaco y
cuadrado lumbar.
Se prepara desbridando el componente muscular de la base dsea v
se procede a quitar la grasa de rifonada y prolijado del corte. Puede
prepararse con o sin su membrana externa.

csd. 3209 » Asado y vacio deshuesado

Boneless breast and flap
De preparacion similar al asado y vacio con hueso con la particularidad
de separar las costillas quedando el corte presentado como manta.

> Empaque
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CORTES DE LA PALETA Y DELANTERO

«d. 3121 > Paleta cuadrada

Square cut shoulder
Corte de la carcasa que limita en posterior con 5° costilla y vertebra tora-
cica ocupando todo el sector delantero del animal exceptuado cogote.
La base osea estd compuesta por carpo, radio, cubito, humero esca-
pula, mitad del esterndn, 1° a 5° costilla, 1° a 5° vertebra toracica.

El plano muscular ocupa las regiones de:

Espalda: Trapecio, gran dorsal, serrato toracico, dorsal largo y multi-
fido dorsal.

Hombro: Serrato ventral, supraespinoso, infraespinoso, deltoides, redondo
mMayor y menor, subescapular y coracobraquial.

Brazo: Biceps v triceps braquial, tensor de fascia antebraquial y bra-
quial. MUsculos extensores vy flexores del antebrazo.

Toracica: Intercostales externos e internos, serrato dorsal caudal.

Se prepara separando con sierra a partir de la union entre 5y 6° verte-
bra y costilla y luego un corte longitudinal intervertebral.

Como variante puede ser la Paleta Redonda con hueso: Corte de
la 1/2 res. Limita hacia anterior con el cogote, hacia posterior con el
costillar y el pechito, hacia inferir con la porcidn anterior del costillar.
Preparacion se realiza un corte a la altura del olecranon dirigiéndose
hacia arriba y adelante formando una curva. Esta paleta puede ser con
hueso y sin hueso.

» Empaque
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CORTES DE LA PALETA Y DELANTERO

«sd.3123 » Cogote

Neck
Compuesto por las vértebras cervicales y los musculos que las rodean.
MuUsculos cleidomastoideo, esternomastoideo, esternocefalico, ester-
notirohideo, romboides, braquiocefadlico, largo del cuello, intertrans-
veso cervical, omotrasverso, esplenio, etc. Es toda la regién cervical de
la columna vertebral y sus musculos. También se le llama pescuezo vy
se suele usar en guisos, estofados y sopas.

«sd. 3124 » Chuletas de cogote

Neck slices
Corte proveniente de porcionado de cogote. Son chuletas de aproxi-
madamente 2 cm.
El componente oseo y muscular es igual a corte cogote

> Empaque

> Empaque
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CORTES DE LA PALETA Y DELANTERO

«d. 3205 » Paleta cuadrada
deshuesada

Boneless square cut shoulder
Corte similar a paleta cuadrada pero en este caso al momento de prepa-
rarlo se separa el componente muscular guedando en forma de manta
que luego se enrolla y se envuelve en red para mejor presentacion.

«sd.3206 » Chuleta de paleta

Square cut shoulder chops
Corte obtenido del porcionado de la paleta cuadrada. Compuesto por
los mismos componentes éseo y muscular.

Preparacion:
Corte con sierra en chuletas o bifes de 2 a 3 cm de ancho obteniendo
entre 4 o 5 chuletas por paleta.

» Empaque

> Empaque
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CORTES DE LA PALETA Y DELANTERO

«sd. 3207 > Paleta redonda

Oyster shoulder
Corte de la media res. Limita hacia anterior con el cogote, hacia pos-
terior con el Costillar y el Pechito, hacia inferir con la porcidén anterior
del costillar.
Componente dseo: Escapula, humero, radio, cubito y carpo
Componente muscular: Biceps vy triceps braquial, braguial y tensor de
la fascia. Extensores y flexores profundo vy superficial de carpo, radio,
cubito vy laterales
Preparacion se realiza un corte a la altura del Olecranon dirigiéndose
hacia arriba y adelante formando una curva. Luego el corte se dirige
hacia la articulacio del encuentro para separar por aponeurosis del
resto de la carcasa acompafada en este caso por el brazuelo completo.
Esta Paleta puede ser con hueso vy sin hueso.

«sd. 3208 » Brazuelo

Foreshank
Corte proveniente del antebrazo de la carcasa limitando hacia proxi-
mal con articulacion del codo ( humero radio cubital) hacia distal con
articulacion de carpo.
Componente dseo radio y cubito
Componente muscular: Extensores y flexores profundos y superficia-
les de carpo radio, cubito vy laterales. Digital profundo y superficial.
Preparacion: Corte transversal a nivel de articulaciones del carpo y codo.

> Empaque

> Empaque
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CORTES DE OVINO ADULTO

«d. 4000 » Carcasa

Carcass
Se entiende como res, canal o carcasa ovina al remanente del cuerpo
del animal una vez sacrificado, sangrado, desollado, eviscerado y sepa-
rados la cabeza, las patas, la cola, los genitales y ubres de las hembras
y la evisceracion completa del mismo. Los componentes de su inte-
gracion estan conformados por el esqueleto vy los planos anatédmicos
de sus masas musculares mas los tejidos que integran la totalidad de
la carcasa. La evisceracion se efectla por laparotomia ventral, longitu-
dinal y mediana, desde la sinfisis pubica hasta la apodfisis xifoidea del
esterndn, a lo largo de la linea Alba. El esterndn se secciona por ase-
rrado de las vértebras por su plano medio
La cabeza se separa de la res mediante un corte a nivel de la articula-
cion atlanto occipital.
Las patas delanteras se separan a nivel articulacion carpo - metacar-
piana vy las traseras a nivel de articulacién tarso metatarsiana.

» Empaque

[ 41



42

! MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA DE LA NACION > CARNE OVINA ARGENTINA

CORTES DE LA PIERNA Y CADERA

«d. 4109 » Pierna con cuadril
con garron

Long leg bone in chump on
Se obtiene mediante corte transversal recto que separando el corte a
nivel de la articulacion lumbosacra. Este corte puede presentar como
variable la presencia del hueso de la cadera o no.

«d. 4110 » Pierna con hueso sin cuadril

Short cut leg bone in chump off (ckt)
Se obtiene separando con corte transversal a nivel de la ultima verte-
bra sacra y pasa tangente a la cabeza del fémur.
A nivel plantar se separa el garrén a nivel de la articulacion
femorotibiorotuliana.

» Empaque



CORTES DE OVINO ADULTO >» NOMENCLADOR DE CORTES DE CARNE Y MENUDENCIAS OVINAS _J

CORTES DE LA PIERNA Y CADERA

cod. 4204 » Cuadril sin hueso

Boneless chump

Corte comprendido por los musculos de la zona de la cadera a la cual
se extrajo el componente oseo, cartilagos, ligamentos y tendones.

«d. 4205 > Pierna deshuesada

Boneless lamb chump off - shank off

Derivada del corte con hueso a la cual se le ha removido el compo-
nente oseo, cartilagos , tendones, ligamentos y ganglios linfaticos.

» Empaque

> Empaque
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CORTES DE LOMO Y SILLA

csd. 4104 » Asado con bife y lomo

Loin
Se obtiene de una Media carcasa mediante dos cortes transversales,
uno a nivel del 52 espacio intercostal y otro a nivel de la articulacion
lumbosacra quedando incluido el asado ( parrilla costal) y el vacio. En
la parte dorsal cuenta con el bife que recorre este espacio.

Puntos a especificar:
> NUmero de costillas.
» Rifdn retenido o no.
» Entrana fina removida.

«d. 4105 » Chuletero 13 costillas

Rack 13 ribs
Se obtiene de una media canal realizando dos cortes transversales uno
d ellos a nivel de la articulacion lumbosacra excluyendo el cuadril v
hacia craneal a nivel de la articulacion entre la 5y 62 2 vertebra cervical.
Hacia ventral se realiza un corte transversal paralelo a la columna ver-
tebral a una distancia a especificar del ojo de bife.

Puntos a especificar:
» 75 mm de distancia al ojo de bife.
» 100 mm de distancia al ojo de bife.

» Empaque

» Empaque
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CORTES DE LOMO Y SILLA

«d. 4106 » Chuletero 8 costillas

Rack 8 ribs
Se obtiene de una media canal realizando dos cortes transversales uno
de ellos a nivel de la articulacidon lumbosacra excluyendo el cuadril vy
hacia craneal a nivel de la zona craneal de la 62 costilla incluyendo esta
en el corte. Hacia ventral se realiza un corte transversal paralelo a la
columna vertebral a una distancia a especificar del ojo de bife.

Puntos a especificar:
75 mm de diatncia al ojo de bife.
100 mm de distancia al ojo de bife.

csd. 4107 » Asado y vacio 8 costillas

Breast and flap

Compuesto por la parrilla costal (Asado), y los musculos que forman la
pared abdominal (vacio) . Se obtiene de una media canal mediante un
corte gque se inicia en el pliegue de la babilla a nivel del ganglio precru-
ral, se dirige a medial bordeando los musculos de la pierna y continua
paralelo a la columna vertebral a una distancia a especificar del ojo
del bife hasta el borde craneal de la 62 costilla, donde se separa de la
columna vertebral.

Puntos a especificar:
» NUmero de costillas.
» Distancia del corte al ojo del bife.

» Empaque

» Empaque
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CORTES DE LOMO Y SILLA

«d. 4108 » Costeleta

Corte comprendido en la regidon lumbar con limite caudal la ultima
vertebra lumbar y limite craneal ultima vertebra toracica. Como com-
ponente muscular musculos de la region dorsolumbar y psoas. Hacia
ventral corte transversal a una distancia a especificar del ojo de bife.

:

» Empaque

d. 4202 » Bife

Backstrap
Corte gque obtiene de una media canal y consiste en la porcion del mus-
culo dorsal largo que ocupa el espacio entre las apofisis espinosas y
transversas de la columna dorsal vy lumbar. Corte de la media res que
limita hacia caudal con el cuadril, hacia craneal con la 5° vertebra tora-
cica y paleta y hacia ventral con vacio y asado.

46 |
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CORTES DE LOMO Y SILLA

cod. 4203 > Lomo

Tenderloin

Corte que proviene de la zona gue limita en posterior con cuadril, hacia -
dorsal con el bife y hacia lateral vacio y costillar.

» Empaque
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CORTES DE LA PALETA Y DELANTERO

cd. 4101 » Delantero

Forequarter
Es la porcion craneal de la Media Canal gue resulta de seccionarla
mediante un corte transversal a la columna vertebral , siguiendo el 52
espacio intercostal. Tiene incluido brazuelo, paleta y cogote.

Puntos a especificar:
» Numero de costillas
» Con o sin cogote

«d. 4102 > Paleta cuadrada

Square cut shoulder
Se obtiene de un cuarto delantero realizando dos cortes transversales.
Uno de ellos caudal a la 52 costilla incluyendo a esta en el corte y hacia
craneal un corte entre las vertebras 4 y 52 cervical. Se separa de este
corte, el cogote, brazuelo y pecho conformando un corte cuadrado.
Puntos a especificar:
Numero de costillas

> Empaque

» Empaque
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CORTES DE LA PALETA Y DELANTERO

«sd. 4103 » Cogote

Neck
Compuesto por las vértebras cervicales y los musculos que las rodean.
Opcional: cortes en rodajas

«d. 4201 > Paleta deshuesada

Oyster shoulder boneless
Corte derivado de una paleta redonda a la cual se le extrajeron todos
los componentes oseos , cartilaginosos y ganglios de la estructura de
brazuelo y paleta.

> Empaque

» Empaque
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MENUDENCIAS » NOMENCLADOR DE CORTES DE CARNE Y MENUDENCIAS OVINAS _J

MENUDENCIAS

Organo glandular par con forma de poroto. Su superficie es lisa y sin
lobulaciones. Se halla ubicado en la regién sublumbar de la cavidad
sublumbar de la cavidad abdominal y esta cubierto por una capsula
fibro-elastica y abundante grasa perirrenal

Preparacion: Luego de ser separado de la res , se lo decapsulay se
eliminala grasa perirrenal. Mediantecortes se prolijala pelvis renal y se
elimina uréter y grasa adyacente.

«sd.6002 > Molleja

Sweetbread
Constituida por el timo, glandula integrada por una porcion toracica
y otra cervical. Ambas unidas por un itsmo. La porcidn toracica se
encuentra hacia craneal y a la izquierda del corazon, la porcién cervical
esta ubicada por delante de la entrada del torax y se extiende hasta el
tercio posterior del cuello.
Preparacion: Se extra luego de la apertura del torax y se somete a
lavado y prolijado elimindndose la grasa que lo envuelve.

» Empaque

» Empaque
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MENUDENCIAS

«sd.6003 » Higado

Liver
Organo glandular, parcialmente lobulado, color pardo rojizo, ubicado a
la derecha de la porcidon anterior de la cavidad abdominal.
Preparacion: Una vez extraido de la cavidad abdominal se procede a
separar del érgano la vesicula biliar eliminandose admas, restos de la
vena hepatica, ganglios hepaticos y grasa adyacente al hilio.

«d. 6004 > Chinchulin

Chitterlings
Constituido por el disco espiral del colon ascendente, es la porcion
comprendida entre el ansa proximal y ansa distal. Situado en el lado
derecho de la cavidad abdominal y cubierto por la bolsa omental.
Preparacion. Mediantecorte se lo separa del resto del intestinoy por
inteccion de agua se lava interiormente. Luego se lo lava exterior-
mente, se desgrasa vy prolija.

» Empaque

» Empaque
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MENUDENCIAS

«d.6005 » Corazon

Organo musculoso de forma conica e irregular, ubicado en la porcion
anterior de la cavidad toracica entre los pulmones y envuelto por una
membrana fibroserosa llamada pericardio.

Preparacion : Una vez eliminado el pericardio, se efectua cortes a nivel
de la porcidon superior de las auriculas que separan del corazéon los
grandes vasos que a el fluyen. Luego, se realizan cortes a lo alrgo de
su eje mayor, quedando de este modoel corazdn abierto. Finalmente
se procede a desgrasar la cara externa y a prolijar ambas superficies,
eliminando pequefos vasos y bridas tendinosas.

» Empaque

«sd. 6006 » Mondongo

Tripe

Compuesto por el rumen y el reticulo. El rume ocupa todo el lado
izquierdo de la cavidad abdominal. La superficie externa se halla
demarcada por surcos longitudinales y transversales. La cara interna
presenta numerosas vellosidades o papilas filiformes que confiere a
este un aspecto aspero e irregular

Preparacion: Una vez separado de librillo y cuajar se procede a la aper-
tura y vaciado del contenido ruminal. Seguidamente se lava y se efec-
tla el desarrado desprendimiento de la mucosa interna del mondongo.
Estos procesos se realizan mecanicamente. Finalmente se lleva a cabo
un desgrase y prolijado del mismo. De esta manera se obtiene el mon-
dongo natural. Otras formas de preparacidon es semicocido con agua
en ebullicion y blangueado como segunda opcion.

» Empaque
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MENUDENCIAS

«sd. 6007 » Lengua

Tongue
Organo ubicado en la boca compuesto por parénguima vy cuerpo con
zonas conformadas como base, cuerpo y porcion libre
Preparacion: Se prepara eliminando el hueso hioides mientras que el
epitelio lingual debe permanecer intacto. Se clasifica usualmente por
peso vy color (blanca, o negra y manchada).

> Empaque

4. 6008 > Entrana fina

Hink skirt

> Empaque
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